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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como objetivo elaborar una propuesta para cl disciio de
una heladeria con helados de yogurt con base de proteinas, quc scréd reducido en
calorias y sin azlcar afiadida, con la idea que acorto tiempo de ampliar la oferta de
productos y asi poder ofrecer otra alternativa novedosa a nuestro publico objetivo.
La heladeria tendra como mision ofrecer al mercado un producto de excelente
calidad, visionando alcanzar principalmente a todas las personas que componen el
gran santo domingo, ofreciendo al consumidor un helado de yogurt con base
proteinas con grandes aportes nutricionales que poco a poco incursione en el
mercado hasta posesionarse y conseguir que sea del consumo masivo cn los
habitantes.

Mediante la investigacion exploratoria descriptiva que se realizd, se pudo conocer la
aceptacion del producto, la intencion de compra con la cual se proyecta la demanda,
la capacidad de produccion para que la empresa pueda atenderla, y se establecieron
los requerimientos administrativos y técnicos que conllevan a realizar un andlisis
econdmico, financiero y ademas el como se mancjara la gestion ambiental.

Del analisis de costos y gastos al proyectar las cifras presentadas en los estados
financieros muestran un VPN positivo de $§ 4,592,615.7 y una TIR de 54.75%,
informacién favorable y atractiva para los inversionistas, puesto que muestran una
recuperacion de la inversion es en 2 afios.

El proyecto las materias primas se comprara a un proveedores locales con los cuales
podremos tener contacto directo y asi también se compraran los demas ingredientes,
generando con esto nuevos empleos directos en cuanto a la organizacion de la
empresa, alinedndose a su vez en la no presentaciéon de dafios ambientales lo que
conlleva a que todos los analisis realizados en el estudio de factibilidad muestren un
proyecto viable para la puesta en marcha de la'empresa que elabore y comercialice

helados de yogourt con base proteina en la Plaza Sambil de la Republica Dominicana.

Palabras claves: Comercializar, Fitness, Proteinas, Actividad Fisica, nueva linea

producto



ABSTRACT

The objective of this work was to elaborate a proposal for the design of an ice cream shop
with yoghurt ice cream with a protein base, which will be reduccd in calories and without
added sugar, with the idea that I shorten the time to expand the ofter of products and thus
be able to offer another novel alternative to our target audience.

The mission of the ice cream parlor will be to offer the market a product of excellent
quality, envisioning reaching mainly all the people that make up the great saint Sunday,
offering the consumer a yogurt ice cream with protein base with great nutritional
contributions that little by little enter the market to take possession and get it to be of
mass consumption in the inhabitants.

Through the descriptive exploratory research that was carried out, it was possible to know
the acceptance of the product, the purchase intention with which the demand is projected,
the production capacity so that the company can meet it, and the administrative and
technical requirements that entail to carry out an economic, tinancial analysis and also
how the environmental management will be handled.

From the analysis of costs and expenses when projecting the figures presented in the
financial statements, they show a positive NPV of § 4,592,615.7 and an IRR of 54.75%,
favorable and attractive information for investors, since they show a recovery of the
investment in 2 years.

The raw materials project will be purchased from local suppliers with whom we can have
direct contact and thus the other ingredients will be purchased, generating new direct jobs
with regard to the organization of the company, aligning itself in the non-presentation of
environmental damages, which means that all the analyzes carried out in the feasibility
study show a viable project for the start-up of the company that produces and
commercializes protein-based yogurt ice cream in the Plaza Sambil of the Dominican

Republic.

Keywords: Marketing, Fitness, Proteins, Physical Activity, launch, new product line



CAPITULO 1.
ASPECTOS GENERALES.



1. INTRODUCCION.

Las formas actuales de produccion han logrado ofrecer varias alternativas de
productos de consumo al ser humano, logrando asi otorgar satisfaccion al consumidor
debido a que las tendencias de consumo de alimentos cambian y las exigencias del
comprador son cada vez son mas complejas. Los helados en el transcurso del tiempo han
pasado por tres formas de produccién, iniciando con una produccion artesanal a base de
poco instrumental mecanico, luego surgi¢ la industrial incluyendo la elaboraciéon con
grandes maquinarias integrando junto con ellas la incorporacion de tecnologia, en la
actualidad se ha estado manejando de forma progresiva la produccion Semi-Industrial en
la que se fusionan los procesos, actividades y tecnologia de la Artesanal e Industrial.
Afiadiendo a esta forma de produccion no podemos dejar de mencionar que hoy en dia el
helado ya no es conocido inicamente como un postre para ¢l final de una comida, esta
creciendo la produccidn de este producto con un caracter nutricional.

El desarrollo del estudio de un helado de yogur a base de proteina tiene lugar
entendiendo la necesidad de las personas de consumir y encontrarlo en el mercado, un
helado que a mas de degustarse como postre, aporte también beneficios nutricionales,
bajo un esquema en la preparacion en forma artesanal.

Durante la realizacion del proyecto nos daremos cuenta de la importancia y aceptacion
que tiene este postre entre los posibles consumidores.

En estos tiempos estd muy claro que mantener una alimentacion equilibrada en todos los
aspectos es sumamente importante, pues de ella dependera nuestro rendimiento tanto
fisico como mental. La mayoria de las personas estan conscientes de esto, ya que
muestran muchas exigencias en los productos que desean consumir.

El publico objetivo se caracteriza por ser residente del entorno, clientes de paso por el
lugar y para quienes nuestra venta se convierte en una compra por impulso, atendiendo a
sus necesidades y demandas.

En este proyecto se presentan opciones para disfrutar helados con la finalidad de
atender a todo el mercado y con un enfoque especializado en la poblacion Fitness que son
aquellas que de forma cotidiana realizan actividades fisicas en 4reas cerradas o espacios

abiertos, se utilizara una formulacidn en la cual se sustituye la sacarosa por endulzantes



naturales los cuales mantienen el helado con sus propiedades de sabor cuerpo y textura
que siempre se ha disfrutado.

Para el inicio de funcionamiento del negocio se necesitara una inversién inicial de
RD$6,875,674.00, para ser utilizados en el pago de derechos de apertura, para la renta del
local en Plaza Sambill, ademas compra de mobiliario, acondicionamiento del local,
insumos de desechables e higiénicos y adquirir las materias primas necesarias, asi como
la eleccion del equipo de trabajo.

Se realizé un analisis en base a una investigacion exploratoria descriptiva, tendiendo
como objetivo conocer la aceptacion del producto en el mercado, la oferta a producir, el
mercado potencial y objetivo, el lugar elegido para ser comercializado, la publicidad a
utilizar, y la alternativa de promocion para dar a conocer y posicionar el helado de
yogourt con base de proteinas.

De lo expuesto surgid la inquietud de desarrollar el tema: Diseno de una heladeria con
helados dc yogourt a base de proteinas en la Plaza Sambil de la Republica Dominicana.
El principal objetivo de la investigacidn consiste en destacar la importancia de conocer un
helado con base de proteina que no esta explotado.

El proyecto es viable ya que no cuenta con otras heladerias que ofrecen este tipo de
productos a base de proteinas y ademas los indicadores financieros manifiestan la
factibilidad economica del proyecto tanto el TIR como el VAN presentan valores
positivos, la Tasa Interna de Retorno de la Inversion TIR sera del 54.75%, el Valor
Actual Neto VAN ascender4 a la cantidad $4,592,615.7, el periodo de recuberacién de la
inversion sera igual a 2 afios y 1 mes, el coeficiente beneficio/costo del proyecto sera de
1.69 mayor que 1, mientras que el punto de equilibrio RD$7,576.60, el valor de rescate

de ejecucion del proyecto sera de RD$463,933.50.






1.1. ANTECEDENTES.

Se describird una breve resefia historica del helado, ya que estc producto ha sido la
inspiracion para realizar este proyecto, se detallara el disefio dc la hcladeria en cl

mercado.

No existe certeza acerca del lugar de origen de los helados, hay quienes sostienen que
los mismos provienen de China, otros ubican su nacimiento en Grecia y algunos en
Egipto. No obstante, existe cierto consenso acerca de que su aparicion data de
aproximadamente tres mil afios. La difusion en la antigiiedad de este producto, es
atribuida a Marco Polo, quien lo introdujo en el imperio Romano luego de conocerlo en

el Lejano Oriente.

Segin referencias historicas, en el siglo XVI, Catalina De Médicis, al casarse con
Enrique II de Valois, lleva el helado a Francia y es de la mano de un cocinero francés que
se introduce en Inglaterra, donde se inventa una receta que incorpora la leche en su
elaboracion. Es importante mencionar que, en esa época, el helado era un placer
reservado solo para los reyes y su corte, ya que era muy dificil su produccion y
conservacion. A mediados del siglo XVII, un italiano llamado Procopio inventa una
mdaquina para homogeneizar frutas, aziicar e hielo, logrando asi obtener una crema

helada, similar a la que hoy conocemos.

Fue recién en el siglo XVIII cuando los vendedores ambulantes italianos difundieron
el helado por toda Europa y es en ese mismo siglo cuando llega a América del Norte. En
el siglo XIX una norteamericana llamada Nancy Johnson inventa la primera heladera
automitica, que sienta las bases para la elaboracioén del helado industrial. Dos afios mas
tarde William Young aplicé un motor al cilindro, lo cual permitid un enfriamiento mas

uniforme y compuesto.

En 1851 Jacobo Fussel fund6 la primera empresa productora de helados de Estados
Unidos. Posteriormente, con el desarrollo y perfeccionamiento de los sistemas de

refrigeracion, el helado adquiere un caracter comercial e industrial llegando, a fines de



siglo, a convertirse en €l postre de consumo masivo mas popular del mundo. (Liendo M y
Martinez A, 2007).

En Republica Dominicana, hasta hace dos décadas solamente se conocian o consumian
los helados artesanales y de sabores tradicionales como chocolate, fresa, vainilla, pistacho
y ademas los helados de sorbete o malteadas que se disfrutaban en la desaparecida
heladeria de la calle Hostos, Zona Colonial. Alli preparaban los hclados de frutas como el
agua de coco, de cereza, mango, tamarindo, como frutas de estacion y de la regidn

caribefia.

También, fueron famosos los Helados Cremita y posteriormente, los Helados Bon, que
son una marca pais, muy bien ganada su fama porque empezaron desde pequerios y
luego, crecieron afadiendo nuevos sabores y mezclas, llegando a convertirse en
franquicias distribuidas en todo el pais, y que compiten con las grandes y reputadas

marcas extr anj cras.

Vale destacar las marcas internacionales, que desde hace afios los dominicanos pueden
disfrutar como Haagen Dazs, los cuales son poseedores de una historia fascinante ya que,
en el pasado siglo, Reuben Mattus, tuvo la vision de crear en el 1921, un helado artesanal
y de finos ingredientes, como vainilla, chocolate y café. El nombre de Haagen Dazs lo

usaria para rendir tributo a las tradiciones del viejo mundo y a la fina artesania.

Baskin Robbins es una franquicia de heladerias que pertenece al grupo
Dunkin'Brands. Empresa fundada en 1953 en California, por Burt Baskin e Irvine
Robbins. La misma es la que quizas a nivel mundial mayor cantidad de locales posee.
Esta franquicia que tiene como slogan 31 sabores, en referencia al nimero de opciones
que puede encontrar en sus heladerias durante todo el mes y que tienen uno especial por
dia. En adicion a los helados, comercializan tartas heladas, batidos, sundae, café y

tarrinas de helados para llevar.

Otras franquicias que han entrado recientemente al mercado dominicano, como Sweet

Frog, (hace 4 afios), con la novedad de que el cliente prepara libremente su frozen yogurt,
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Citrico, dulce, con frutas, chocolate, nueces o galletas, son infinitos las combinaciones
que de forma divertida y deliciosa puedes realizar y que es una de las opciones preteridas

tanto de adultos, adolescentes o nifios. (Curiel V, 2015)

La heladeria se llamara Fit-Ice y quiere incursionar en una linea innovadora de helados
con un ingrediente a base de proteinas. Debido a la nueva tendencia fitness se ha

detectado una oportunidad para introducirnos en este mercado.



1.2. JUSTIFICACION.

La idea de esta heladeria sera una nueva alternativa de negocio que podria generar una
alta demanda para los consumidores de helados y se les ofrecera una alternativa saludable

y diferente al momento de decidir degustarlo.

En ocasiones se escucha a las personas, en especial los amantes de las actividades
fisicas quejarse de sentirse culpables a la hora de disfrutar un helado, pensando siempre
que los haria engordar debido a la cantidad elevada de calorias, grasas, azucares, de ahi
nace de crear un helado con ingredientes saludables, con la cantidad de calorias que
aportan las proteinas, estas en una gran variedad de sabores sabicndo que el cuerpo no
las almacenan como hace con los carbohidratos y las grasas, es positivo ingerirlas a
diario, las que no usan las elimina, asi nuestros clientes podrian disfrutar del helado sin
preocuparse por las calorias y al mismo tiempo estarian ayudando a fortalecer sus

misculos y obtener vitaminas.

En la actualidad se tiene al alcance una gran variedad de productos ricos en hidratos
de carbono a bajo precio, pero con el inconveniente de tener muchas calorias vacias. Los
helados son un alimento que, dependiendo de su composicion, puede llegar ser muy ricos
en vitaminas, proteina, carbohidratos y azucares. Al ser cremosos, debido a que son
elaborados a base de leche y otros ingredientes que le confieren sus caracteristicas

propias.

En el presente trabajo se propone un disefio de una heladeria para preparar helados de

yogurt con base de proteina.

El proyecto tendra como proposito emplear teorias, juicios y metodologia de como
seran servidos los helados de acuerdo las exigencias de los consumidores y la
disponibilidad de sabores con los que se cuenta en €l menu, los cuales contaran con un
sabor delicioso, sumandole a esto nuevas expectativas con los helados a base de proteina

que se dara un excelente servicio y una experiencia inolvidable.






1.3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

En la actualidad existe un gran universo de personas que hacen ejercicios fisicos

diariamente y anhelan poder degustar un helado que les aporte beneficios nutricionales.

El consumidor local con regularidad consume ciertos sabores de helados, destacando una
preferencia en el chocolate, vainilla, frutilla y coco que al ser combinados con cremas de
leche, mermeladas, galletas, porciones de chocolate, etc., crean un postre con altos niveles de
azlcar, grasas y con pocos aportes nutritivos. Es bien sabido, el helado normal tiene mucha
crema en su preparacion como ingrediente principal, por consecuencia al degustario se

consume grandes cantidades de grasa y colesterol.

Para contribuir con una opcidn sana, se ha pensado crear un helado apto para toda la
poblacion y muy en especial para personas que practica de forma cotidiana actividades
fisicas en un gimnasio (fitness) creando un helado bajo en calorias y libre de sacarosa y

con el componente adicional que seran las proteinas.

Como es bien sabido el helado es considerado uno de los postres con mayor acogida
en todos los grupos o extractos sociales en todo el mundo. En su estado de degustacién
normal es de muy alto grado de calorias por los carbohidratos y grasas quc sc utilizan
para su creacion. Sustentado en esto es que se crea la necesidad de tener en el mercado un
producto muy especifico y el cual puede sin problemas ser consumido por toda la
poblacion que este enfocada en degustar una opcion saludable y ademas por la poblacion

restante .

En la actualidad en Repiblica Dominicana no existen heladerias que entre sus
servicios presenten helados con base de proteina que sirvan para refrescar el paladar.
Esto favorece mucho a que este negocio sea visto como una excelente alternativa para los

amantes del helado y que atraiga a muchos consumidores potenciales.


















En China, el Emperador Tang (618-697, Antes de la Era Cristiana) de la Dinastia
Shang, tenia un método para crear mezclas de hielo con leche. De China esta rcceta paso
a la India, Persia (Iran, en la actualidad) y después a Grecia y Roma. Pero es
precisamente en la Italia de la Baja Edad Media cuando el helado toma caracter de
naturaleza en Europa; el navegante Marco Polo en el siglo XIII, al regresar de sus viajes a
Oriente, trajo varias recetas de postres helados usados en Asia durante cientos de anos,

los cuales se implantaron con cierta popularidad en las cortes italianas.

En el siglo XVIse descubrié que el nitrato de etilo mezclado con la nieve producia
temperaturas muy bajas lo que influiria de manera importante en la fabricacion de
helados. Cuando Catalina contrajo matrimonio con Enrique II de Francia, ella hizo que su
cocinero llevara las primitivas recetas de helados a la corte francesa, guardandose las
mismas con mucho secreto. En Francia se afiadiéo huevo a las recetas. Una nieta de
Catalina se cas6 con un principe inglés, llevando asi el hclado a Inglaterra. De esta
manera, se difundieron estos productos en Europa llevandose luego a América durante la

época de la colonizacion.

Heladero ambulante en una feria de Santiago de Chile. En el afo 1686, el
siciliano Francesco Procopio dei Coltelli abrié en Paris un establecimiento, llamado Café
Procope, alcanzando gran fama por sus helados y su café. El rey Luis XIV lo llevo a su
presencia para felicitarlo por su producto. Se puede considerar a este establecimiento
como la primera heladeria. Se dice que bajo Luis XIV comenzaron a prepararse los
hzlados de vainilla y de chocolate, mas tarde los de crema de leche, hasta llegar al helado

actual.

Un gran paso en esta industria fue el descubrimiento del descenso crioscopico
(descenso de la temperatura de solidificacion) de las soluciones de sal (salmueras) las
cuales permitian que utilizando un balde rodeado con una mezcla de hielo y sal o de agua
y sal a bajas temperaturas, se congelaran mediante el batido bebidas y zumos de frutas
azucarados, dando lugar a los primeros helados de textura cremosa. De hecho, en el

proceso antiguo de elaboracion se hacia una mezcla de leche, azucar, crema de leche y
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2.1.5. Historia del yogurt

El yogur es un alimento que se ha venido utilizando desde los tiempos mas remotos,
incluso en algunos casos, revestidos de ciertos dogmas religiosos. Segin los persas, el
método de preparacion del yogur fue revelado Abraham por Angel. A ello se atribuiré la

gran longevidad y fecundidad de profeta Abraham. (Bueno Cortés, 2016)

Los mahometanos lo llamaban la “bebida del profeta”, es maés, al fermento utilizado
para su fabricacion lo llamaban granos del profeta Mahoma. Los nombres que lc daban en
los distintos pueblos iban relacionados con los conceptos de vida, salud, longevidad y asi
lo llamaban labben raid, en Egipto; lavan o leben, en Oriente Medio; lebeny, en Asiria,
jasmia, los tartaros; ketch, en Turquestan; yoghourt-Choeneck, en Persia; kunney en
Mangolia, sin embargo, Plinio contaba que los antiguos sirios lo consideraban como un
alimento divino. Jenofonte lo descubrid como un remedio muy utilizado contra la

tuberculosis.

Existen pruebas de la elaboracidn de productos lacteos en culturas que existieron hace
4500 afios. Los antiguos bilgaros migraron a Europa desde el siglo I estableciéndose
definitivamente en los Balcanes a finales del siglo VII. Los primeros yogures fueron
probablemente de fermentacion espontinea, quizd por la accion de alguna bacteria del

interior de las bolsas de piel de cabra usadas como recipiente de transporte.

La palabra procede del término turco yogurt, que a su vez deriva del verbo yogurmak,
“mezclar”, en referencia al método de preparacion del yogur. La letra § es sorda entre
vocales posteriores en el turco moderno, pero antiguamente se pronunciaba como una

sonora velar fricativa.

El yogur permaneci6 durante muchos afios como comida propia de India, Asia Central,
Sudeste Asiatico, Europa Central y del Este hasta los afios 1900, cuando un bidlogo ruso
llamado Ilya Ilyich Mechnikov expuso su teoria de que el gran consumo de yogur era el
responsable de la inusual alta esperanza de vida de los campesinos bilgaros.

Considerando que los lactobacilos eran esenciales para una buena salud, Mechnikov

20



trabaj0 para popularizar el yogur por toda Europa. Le correspondidé a un empresario
Judeoespariol llamado Isaac Carasso el industrializar la produccion de yogur. En 1919
inicid una planta de produccion de yogur en Barcelona, llamando a la empresa Danone en
honor de su hijo Daniel. Todos los pueblos de la antigua Asia, Europa o Africa lo han
utilizado. En unos casos a partir de leche de vaca, pero también de yegua, cabra, bufalo,

llama, oveja y otros animales. (Bueno Cortés, 2016)
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2.1.5.3. El Valor Nutricional.

La nutricién fue definida por Grande Covian como el conjunto de proccsos mediante
los cuales el organismo utiliza, transforma e incorpora en sus propias estructuras una
serie de sustancias quimicas que recibe del mundo exterior, formando parte de los
alimentos y elimina los productos de transformacién de las mismas, con el objeto de
cumplir tres finalidades principales: suministrar energia, construir y reparar estructuras

orgénicas y regular los procesos metabdlicos.

La nutricion estd sometida al potencial genético del individuo, asi como a factores
sociales, economicos y culturales. Cuando se modifica el equilibrio de estos factores, se
ve alterada la nutricidn, se interrumpe el crecimiento y desarrollo del nifio, dando lugar a
la desnutricion. En su mayoria, los paises en vias de desarrollo viven con un régimen
monotono basado en trigo, arroz, maiz, mijo los cuales no proporcionan por si mismos 0
suficientes vitaminas y minerales. Ademas, es probable que contengan fitatos que inhiben

la absorcion de hierro. (Grande Covian, 2015).

2.1.5.4. Hidratos de carbono.

Constituyen el principal combustible para el misculo durante la practica de actividad
fisica, Un gramo de hidratos de carbono aporta unas 4 kcal. por ello es muy importante
consumir una dieta rica en hidratos de carbono, que en el deportista deben suponer
alrededor de un 60-65% del total de la energia del dia. Hay dos tipos diferentes de
hidratos de carbono:

v' Simples o de absorcidn rapida. Monosacaridos y disacaridos que se encuentran en las

frutas, las mermeladas, los dulces y la leche (lactosa).

v" Complejos o de absorcion lenta. Estin en los cereales y sus derivados, en las

legumbres y en las patatas.

2.1.5.5. Grasas.
Son fundamentalmente energéticas. Un gramo de grasa suministra aproximado 9kcal.

Deben proporcionar entre el 20-30% de las calorias totales de la dieta. Tanto un exceso

25









2.1.6.1. Vitaminas liposolubles: son aquellas vitaminas que se pueden disolver en grasas

y aceites.

v’ Vitamina A O Retinol,

v' Vitamina D O Calciferol,
v' Vitamina E O Tocoferol,

v' Vitamina K O Filoquinona.

2.1.6.2. Vitaminas hidrosolubles: son aquellas vitaminas que que se disuelven en agua.

AN

Complejo B.

Vitamina B1 O Tiamina.

Vitamina B2 O Riboflavin.
Vitamina B3 O Niacina,

Vitamina B5 O Acido Pantoténico.
Acido Pantoténico.

Vitamina B6 O Piridoxina.
Vitamina B9 O Acido Félico.
Acido Félico.

Vitamina H O Biotina.

Vitamina B12 O Cianocobalamina.
Vitamina C O Acido Ascérbico.

AN NN Y N N N N N NN

2.1.6.3. La vitamina C,

Es el antioxidante clasico. Ayuda al desarrollo de estructuras dseas, mejora la
absorcion del hierro, favorece el crecimiento y la reparacion del tejido conectivo normal,
interviene en la produccion de coldgeno, en el metabolismo de las grasas y en la

cicatrizacion de las heridas.

2.1.6.4. La vitamina E.

Constituye un grupo de componentes liposolubles divididos en dos grupos: tocoferoles
y tocotrienoles. Esta vitamina es capaz de prevenir la arterioesclerosis porque impide la

oxidacion del colesterol y su disposicion en las paredes de las arterias.
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2.2. Breve descripcion del macro ambiente sobre la creacién de un helado proteico.

La empresa Plaza Sambil y sus partes interesadas operan en un macro ambiente de
fuerzas y tendencias que generan oportunidades y generan amenazas. Estas fuerzas
representan factores incontrolables que la empresa debe seguir de cerca, respondiendo a

ellos cuando sea necesario.

2.2.1. Objetivos del proyecto Fit-Ice

v" Atraer a consumidores y no consumidores de helado que desean cuidar su
salud y su figura.

v' Atacar y desarrollar el segmento Fitness, el cual estd en crecimicnto y toma
cada vez mas importancia.

v Diferenciar la marca de la competencia

2.2.1. Caracteristicas de los helados Fit-Ice

v Yogurt libre de sacarosas

Frutas: las cuales se combinan con el yogurt
Proteinas

Cremosidad y constancia firme

Sin particulas de hielo

NN

Material de empaque con el logo del producto

2.2.2. Nuestro proyecto de helados Fit-Ice .

De elaboracion de helados se estima que nuestros proveedores criticos serian:
a) Proveedores de yogurt.
b) Proveedores de pulpas de fruta y/o mermeladas.
¢) Proveedores de empaques y paletas.

d) Proveedores de Proteinas

Anilisis de las relaciones con los proveedores de manera que se estime el poder que

tendrian los mismos sobre nuestro negocio:
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2.2.4. Amenaza de Productos Sustitutos.

Un producto sustituto es uno que parece ser diferente, pero que satisface la misma

necesidad que otro.

Segun Porter (2005), “los sustitutos limitan los rendimientos potenciales de una
industria al colocar un techo a los precios que las empresas que operan en ella pueden
cobrar de manera rentable”.

En la medida en que los costos de cambio sean bajos, los sustitutos pueden producir
un fuerte efecto en la industria. Por ejemplo, el té es considerado un sustituto del café. Si
el precio de este ultimo sube demasiado, quienes lo consumen empezaran a cambiar
lentamente al te. De esta forma, el precio del te coloca un techo al precio del café. En
ocasiones, resulta dificil identificar los posibles productos o servicios sustitutos, ya que
significa buscar productos o servicios que realicen la misma funcion, aunque tengan una

apariencia diferente y den la impresion de que no son facilmente sustituibles.

2.2.5. Analisis:

Hay muchos productos sustitutos disponibles en el mercado (helados, gaseosos, agua,
jugos, esquimalitos etc.). En el caso de los helados de yogourt, estos tienen un precio
muy atractivo, de entre estos ponderamos a la empresa Sweet Frog, la cual presenta la
opcidén de poder comprar por onzas el producto con los diferentes topping preparandolos
cada quien personalmente, otros como Yoguen Fruzz que ofrecen el poder hacer eleccion
de los diferentes topping, siendo suministrado por el personal de la heladeria y otros tipos
como los esquimalitos, estos se venden a la poblacion mediante vendedores ambulantes
uniformados y equipados con hieleras, han creado un valor diferencial entre otros

similares.

Gran cantidad: de este tipo de producto se encuentran bien abastecidos en las tiendas y

demas expendios.

Alta disponibilidad: el producto se encuentra disponible en muchos lugares y su recambio

o reaprovisionamiento es relativamente rdpido.
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Se consideran como basicos los siguientes requerimientos:
v Suministros de agua, energia eléctrica y teléfono.

4

v" Obra de acuerdo a los estandares de la Plaza.

v" Techos con cielo raso al de Galvalume para que su limpieza sea facil, ademas el
area debe estar aislada respecto del exterior para evitar el ingreso de plagas y
corrientes de aire previniendo la contaminacion cruzada.

v Al exterior quedaran equipos de suministro como caldero para generacién de
vapor, tanque para combustible de diesel.

v" Las demas indicadas en el decreto ejecutivo de Buenas Practicas de la Plaza

Sambil,

En todo caso, nuestro proceso de ventas, asi como almacenamiento de la materia
prima ya estan planeados, asi como también ya las formulaciones de producto estan listas,
se tiene contacto con los proveedores de insumos, queda pendicnte la compra de

maquinaria e instalaciones de suministro para la ejecucion del proyecto.

2.2.6.2. Situacion Recursos Humanos.

Considerando los posibles puestos de trabajo que generaria nuestro proyecto se planea
hacer un correcto proceso de reclutamiento y seleccidon, lo cual nos dard mayor
posibilidad de encontrar personal de preferencia con experiencia, con un minimo de
educacidon secundaria, con referencias personales que acrediten su honorabilidad y
responsabilidad en el trabajo. Dependiendo del cargo podriamos hacer incluso la

aplicacion de tests de personalidad y agilidad mental.

Se prevé que todo nuestro personal recibirda capacitaciones periddicas en temas
diversos, por ejemplo: Buenas practicas de manufactura, merchandising, motivacion,
trabajo en equipo, por citar unas cuantas, la idea es que contemos con personal,

competente y comprometido con los objetivos de nuestro negocio.
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Analizar los resultados obtenidos y la rentabilidad del negocio y Establecer la
correcta asignacion y utilizaciéon de los recursos

Autorizar contrataciones o liquidaciones de contratos de trabajo

Decidir metas presupuestarias

Revisar programas de campaiias publicitarias

Solicitar informes y supervisar el funcionamiento del personal

AN N N R

Convocar reuniones con €l personal y socios

<,
A

Supervisar el servicio de atencion al cliente
Atender quejas y verificar eficacia de las acciones tomadas

Verificar el cumplimiento de los estandares de calidad de los productos

RSN N

Establecer politicas de remuneracion y beneficios

Competencia técnica:

Carrera en areas empresarial, Mercadeo o administracion.

Conocimientos requeridos:
v’ Principios de almacenamiento y conservacion de productos
v' Herramientas de control financiero, gerencia y atencion al cliente
Especificaciones:
v Capacidad de control de gerencia y liderazgo
v Proyectar una imagen impecable, confiable y amable con la finalidad que el

cliente se sienta importante

Cargo: Contador
Edad: 30 afios en adelante

Sueldo: RD$25,000.00

Descripcion de puesto: Es el responsable de la llevar en orden los libros contables,
calcular los impuestos generados mensualmente, realizar las declaraciones fiscales

federales y locales y elaborar estados financieros
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v’ Verificar y cuadrar los pagos con tarjeta de crédito/debito

v Niveles Educativo, Minimo Bachillerato General o Cualquier nivel universitario.

Experiencia:

v" Un afio experiencia progresiva de cardcter operativo en el area de caja

Funciones especifica:
v Atender al cliente mantener ordenado el lugar
v Cobro de todas las ventas del dia a dia.

v" Responsabilidad absoluta sobre el dinero de la Caja.

Cargo: Mostrador
Perfil: Edad: 19 a 30 anos
Sueldo: RD$13,000.00

Descripcion de puesto:

Sera la persona encargada de atencion al cliente Y acondicionamiento del lugar.

Funciones especificas:

Atender al cliente y mantener ordenado el lugar
. rs

Ofrecer servicio personalizado

Mantener orden y limpieza del lugar

Competencia técnica:
Bachillerato terminado
Conocimientos requeridos:
v" Normas de higiene

v Normas de seguridad

v Prevencion y primeros auxilios.
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Consideramos que en cierta medida aplicariamos determinadas caracteristicas, siendo asi:
v" Optimizacién de procesos para reducir costos de produccidn/distribucion de
manera que se pueda ofrecer un precio atractivo para el cliente.

v" Empleando la estrategia de enfoque se invertirian recursos para el desarrollo de

nuevas variedades de sabores.

2.2.9. Desarrollo de los procesos de la materia prima Fit-Ice.
2.2.9.1. Materias Primas.

1. Yogurt

2. Frutas y sus derivados, zumos de frutas naturales y concentrados, Almendras,
avellanas, nueces, turrones, frutos secos, etc.
Agua potable

4. Proteinas

2.2.9.2. Recepcion y almacenamiento de materia prima.

v’ La materia prima para la elaboracion de los helados se recibe en la tienda en estado
congelado, envasada en cubos de 20 libras, y es llevada al refrigerador para conservar
la calidad de la misma.

v" Las frutas secas se adquieren empacadas en envases plasticos, mientras que las frutas
tropicales son adquiridas por docenas y recibidas en la tienda en fundas empacadas al
vacio donde son colocadas en envases plasticos disponibles para estos fines.

v’ La seleccion de frutas y demds opciones se almacenan en frascos de cristal. Los conos
se adquieren por docenas, se almacenan en cofieras y se colocan en el estante de
exhibicion.

v La leche para elaborar las malteadas se adquieren en empaques de % It y se
almacenan en el refrigerador para conservar el producto.

¥" Las proteinas seran adquiridas en frascos de 5 libras y se conservara en el ambiente

adecuado.
v Los ingredientes secos serdn puestos en un lugar de almacenamiento que

forzosamente sera seco y frio.
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2.3.3. Desarrollo del marketing para heladeria con helados a base de proteinas.

Estas estrategias trataran de desarrollar ventajas competitivas en productos, mercados,

recursos o capacidades que aseguren la consecucion de los objetivos.

Aqui se desarrollan estrategias y procesos para la generacion del plan de negocios.
Para su realizacion se utilizé un estudio descriptivo, dado que la poblaciéon se
determina por medio de recoleccion de datos, la cual pretende determinar si la idea de

negocio es viable para el desarrollo del estudio.

Marketing — MIX: Propondra estrategias especificas combinando de forma adccuada
los distintos instrumentos del marketing: producto, precio, distribuciéon y promocion,
todo esto con la finalidad de desarrollar y explotar eficazmente las ventajas

competitivas que posea la empresa. (Barrionuevo y et al., 2011).

Tipos de estrategias: Un mismo objetivo puede ser alcanzado a través de estrategias
distintas y la misma estrategia no proporciona siempre los mismos resultados. En

nuestro caso se evaluaran las siguientes estrategias.

v" Estrategias de expansion (ANSOFF). - En funcion del producto ofertado y del
mercado sobre el que se actiia, pudiendo ser: estrategia de penetracion, de

desarrollo del mercado, de desarrollo del producto y de diversificacion.

v" Estrategias genéricas (PORTER). -En funciéon de la ventaja competitiva
perseguida (costos o diferenciacion) y de la amplitud del mercado al que se dirige
la empresa: estrategia de costos, estrategia de diferenciacién y estrategia de

enfoque.

v Actuacion frente a la competencia (KOTLER). - Las clasifica en cuatro tipos:
estrategia de lider (desarrollar la demanda genérica, proteger la participacién de
mercado y ampliar la participacion de mercado), estrategia de retador (estrategia
agresiva de ataque frontal o lateral), estrategia de seguidor (cuota de mercado

reducida) y estrategia de especialista (nicho del mercado).
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FLUJO DE CAJA.

El flujo de caja es un balance econdémico donde se considera los ingresos y los costos para
obtener las utilidades de la empresa, con la diferencia que no se toman en cuenta las
depreciaciones, porque no es efectivo entrante ni saliente, del balance de flujo de caja se

calcula la Tasa Interna de Retorno TIR y el Valor Actual Neto VAN.

Cabe destacar que para la obtencion de estos indicadores econdmicos se ha considerado una
tasa del 30% anual, que es el valor de la tasa maxima convencional tomado para amortizar el
crédito requerido para el financiamiento de la inversion.

En el siguiente cuadro el balance econdémico de flujo de caja.

Los indicadores financieros determinan la factibilidad econdmica dcl proyecto para la

produccion y comercializacion de helados.
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CAPITULO III: MARCO METODOLOGICO

3.1. Diseiio de la investigacion.

De acuerdo al nivel de profundidad del trabajo en la Plaza Sambil, el disefio de la

investigacion se identificara como no experimental debido a que:
v" Se observan los hechos tal y como se presentan, sin que se tenga control de las
variables independientes debido a que éstas ocurrieron.

v' Se limita solamente a la observacion de situaciones existentes para ver su

comportamiento y después analizarlas.

v No se pretenden modificar las acciones que se desarrollan en sus actividades para
esperar ver qué sucede, sino que lo que se trata es de llegar a la comprobacion de los

supuestos planteados a lo largo de la investigacion.

Por lo tanto, para este trabajo de investigacion se formularon objetivos y/o preguntas de
investigacion sin realizar manipulaciones deliberadas de las variables independientes

existentes en el drea de investigacion, procediéndose solamente a realizar observaciones de

situaciones ya existentes.

3.2. Tipo de estudio y método.

El tipo de investigacion que se utilizara sera exploratorio.
Segun Herndndez Sampieri, R, (2008, p. 100) “los estudios exploratorios se realizan

cuando el objeto es examinado por un tema o problema de investigacion poco estudiado del

cual se tienen muchas dudas o no se han abordado antes”.

Esta investigacion nos sera ttil para determinar el mejor enfoque para lograr los objetivos

de la misma en analizar la importancia de Disefio de una Heladeria con Helados a base de

proteinas en la Plaza Sambil de la Republica Dominicana.

Méndez (2010). “Es un proceso que permite realizar una descripcion, analisis y la
valoracion critica de los métodos de investigacion ademds es un enlace entre el sujeto y el

objeto de investigacion. Investigacion cientifica, es un proceso mediante cual el investigador
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CAPITULOIV:
PRESENTACION Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS




































El 97% respondi6 que si sale al mercado un helado exclusivo para los amantes de hacer
ejercicios le gustaria que estuviera base de proteina y el 3% asinti6 que no pues la opcién les

era indiferente, Ademads el 93% confirmo que consume diferentes helados y que que le gusta

mas lo convencional .

Basados en los sabores el 77% de los consumidores le gustaria que el sabor de su helado

con base de proteina fuera de frutos secos/del bosque, el 11% fresas, el 4% frambuesas, el 2%

pifia, quiwi, variados y 1% de Ciruela.

El 93% califica buena la importancia de tener un helado cerca con base de Proteina.
La siguiente fue la muestra del consumo de helados con regularidad y el 93% contesto que si

consume y esto se debe a que la ingesta del mismo nos produce placer al paladar, sin embargo,

al 7% restante consume por diferentes razones.

Con respecto a la frecuencia con que consumen helados el 30% lo consume quincenal, el

25% mensual, el 23% semanal y el 22% diario.

Con relacion a la satisfaccion de la calidad del servicio en los establecimientos de helados
el 94% estan de acuerdo al sentirse satisfecho, el 6% se encuentran en desacuerdo y a ninguna
de la muestra encuestada le era indiferente, esto indica el buen trato que les brinda el personal

de las heladerias a los clientes, sin embargo, pese a esto hay personas que se encuentran en

desacuerdo debido a que no siempre se le trate bien.

El 97% respondid que si sale al mercado un helado con base de proteinas que sea favorable

y sobre todo para quienes hacen actividad fisica seria una muy buena opcion.
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Es muy importante dar a conocer el producto y atraer a potenciales clientes por eso en
cuanto a publicidad se les recomienda estar activos en las diferentes redes sociales. También
estar presentes en ciertas actividades y eventos ya sea deportivo, recreativo o social como

maratones, eventos de zumba, lanzamientos de nuevos gimnasios, ropas deportivas, entre

otros.

Por ultimo es muy importante que toda empresa tenga sus finanzas en orden por lo que la

adquisicion de un software financicro es vital para mantener en orden la facturacion,

inventario, compras de suministros, entre otros.
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9.5. GLOSARIO

Todo esto ha dado lugar a una amplia gama de términos:

Fitness . es una actividad fisica realizada de forma repetida (varias veces por semana).
Alimentos de disefio. Alimcntos procesados quc son suplementados con ingredientes

alimentarios naturales.

Nutracéuticos. Producto aislado o purificado de un alimento que se comercializa en formato

médico (pildora, capsula, polvo).

Suplemento alimenticio. Producto aislado o purificado de un alimento que se comercializa en

formato alimentario (barritas, batidos).

Alimento fortificado. Alimento al que se le afiade un compuesto fotoquimico o fitonutriente

con la finalidad de conseguir cfectos preventivos. (Romero De Soto, 2012)

Fitoquimico. Componente biolgicamente activo que existe de manera natural en la planta

pero que no se considera nutriente (reverastrol).

Fitonutriente. Componente quimico de los vegetales con conocidas propiedades nutricionales

(betacaroteno).

Probiédtico. Lactobacilos, bifidobactcrias y algunas levaduras que ejercen efectos beneficiosos

sobre |a funcion intestinal.

Prebiotico. Oligosacaridos no digeribles que van a permitir el desarrollo de la flora autctona
y mejorar el transito intestinal. (Romero De Soto, 2012) Un alimento se considera funcional si

ademas de las cualidades nutricionales habituales, cumple una serie de requisitos:
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