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RESUMEN EN ESPANOL.:

El proyecto desarrolla la elaboracion de un helado artesanal a base de Ungurahua en
Francisco de Orellana, Ecuador. Esta iniciativa busca innovar en la industria local
aprovechando recursos autoctonos y respondiendo a la demanda de productos saludables y

sostenibles. La Ungurahua, rica en antioxidantes y acidos grasos, se combina con frutas como

guanabana, frutilla y naranjilla. EI objetivo principal es crear un helado que satisfaga
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preferencias sensoriales, promoviendo al mismo tiempo la identidad cultural y el turismo

gastronémico.

Los resultados revelaron una preferencia por helados cremosos. Las pruebas de
recetas permitieron ajustar sabores y texturas, culminando en férmulas equilibradas que
destacan el sabor Unico de la fruta. La propuesta técnica incluy6 la adquisicion de equipos
especializados, la ubicacion estratégica del local cerca de puntos turisticos y la

implementacion de un plan de mercadeo con branding enfocado en sostenibilidad.

PALABRAS CLAVE:
Helado, Ungurahua, Innovacion, Recursos autdctonos, Identidad cultural.
ABSTRACT:

(The project develops the production of artisanal Ungurahua-based ice cream in
Francisco de Orellana, Ecuador. This initiative seeks to innovate in the local industry by
leveraging native resources and responding to the demand for healthy and sustainable
products. Ungurahua, rich in antioxidants and fatty acids, is combined with fruits such as
soursop, strawberry, and naranjilla. The main objective is to create an ice cream that
satisfies sensory preferences, while promoting cultural identity and gastronomic tourism.
The results revealed a preference for creamy ice creams. Recipe testing allowed for fine-
tuning of flavors and textures, culminating in balanced formulas that highlight the fruit's

unique taste.
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The technical proposal included the acquisition of specialized equipment, strategically
locating the facility near tourist spots, and implementing a marketing plan with branding
focused on sustainability.
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Resumen:

El proyecto desarrolla la elaboracion de un helado artesanal a base de Ungurahua,
en Francisco de Orellana (Ecuador). Es una iniciativa busca innovar en la industria local
aprovechando recursos autdctonos, respondiendo a la demanda de productos saludables y
sostenibles. La Ungurahua, rica en antioxidantes y acidos grasos, se combina con frutas
como guanabana, frutilla y naranjilla. El objetivo principal es crear un helado que satisfaga
preferencias sensoriales, promoviendo al mismo tiempo la identidad cultural y el turismo
gastrondmico.

Los resultados revelaron una preferencia por helados cremosos, Las pruebas de
recetas permitieron ajustar sabores y texturas, culminando en férmulas equilibrada que
destacan el sabor unico de la fruta.

La propuesta técnica incluyd la adquisicién de equipos especializados, la ubicacion
estratégica del local cerca de puntos turisticos y la implementacion de un plan de mercadeo
con branding enfocado en sostenibilidad.

Palabras claves:

Helado, Ungurahua, Innovacion, Recursos autoctonos, Identidad cultural.



Abstract:

The project develops the production of artisanal ice cream based on Ungurahua, in
Francisco de Orellana (Ecuador). This initiative seeks to innovate in the local industry by
leveraging native resources, responding to the demand for healthy and sustainable
products. Ungurahua, rich in antioxidants and fatty acids, is combined with fruits such as
soursop, strawberry, and naranjilla. The main objective is to create an ice cream that
satisfies sensory preferences, while promoting cultural identity and gastronomic tourism.
The results revealed a preference for creamy ice creams. Recipe testing allowed for the
adjustment of flavors and textures, culminating in balanced formulas that highlight the
unique flavor of the fruit. The technical proposal included the acquisition of specialized
equipment, the strategic location of the establishment near tourist spots, and the

implementation of a marketing plan with branding focused on sustainability.

Key words:

Ice cream, Ungurahua, Innovation, Native resources, Cultural identity.
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CAPITULO |

1.1. Tema
Elaboracion de helado a base de ungurahua en la ciudad de Francisco de

Orellana en la provincia de Orellana.

1.2 Delimitacion del tema
Elaboracion de helado a base de ungurahua en la ciudad de Francisco de Orellana
en la provincia de Orellana Este estudio se llevara a cabo exclusivamente en la ciudad de
Francisco de Orellana, (Coca ) ubicada en la region amazoénica de Ecuador. El analisis y
desarrollo del producto se enfocara en el mercado local, sin extenderse a otras regiones del
pais en esta fase inicial. El producto se comercializara principalmente en puntos de venta
cercanos a las ferias indigenas, mercados locales y en lugares turisticos de la region

amazonica.

1.3. Planteamiento del problema
A nivel global y nacional, se observa una creciente demanda por productos
saludables y sostenibles, especialmente en la industria alimentaria, donde los
consumidores buscan opciones que no solo sean sabrosas, sino también nutritivas y
respetuosas con el medio ambiente. En el Ecuador existe una variedad de helados, que
son comercializados a nivel Nacional, en la provincia de Orellana, especificamente en el

Coca, existen una variedad de venta de helados,



como los de Salcedos que son muy solicitados ademéas de otras variedades de
helados, como empastados, con crema. (Torre, 2024)

Sin embargo, existe una ausencia de productos innovadores que aprovechen los
frutos autdctonos de la region, no hay una propuesta de un helado que contenga nutrientes
esenciales al menos dentro de la ciudad, sobre todo con un producto que se comercialice en
las ferias indigenas y que esta al alce de todos. Ademas, en la Ciudad el Coca no se consume
helados de productos tradicionales, sin una oferta de alimentos que combine lo autoctono
con lo saludable. Esta situacion plantea la necesidad de innovar en la industria local de
helados, creando productos que no solo sean deliciosos, sino también nutritivos y

representativos de la rica biodiversidad de la Amazonia ecuatoriana (Daniela, 2015)

1.4, Pregunta problematica
¢Como puede la introduccion de helados elaborados con productos autoctonos
como el ungurahua contribuir a la innovacion en la industria de helados en Francisco de
Orellana, mejorando la oferta nutricional y representando la rica biodiversidad de la region

amazonica, especialmente en el mercado local?

1.5. Objetivos

1.5.1. Objetivo general
Crear un helado a con pulpa de ungurahua, con distintas combinaciones de frutas,
realizando encuestas sobre la preferencia de helados, se experimentara partir de estos
resultados , mejorar la receta para obtener un helado equilibrado que resalte el sabor del
ungurahua, el mismo que se convertird en una opcion atractiva e innovadora para los

colonos y los turistas.



1.5.2. Obijetivos especificos

e Hacer encuestas y pruebas para saber qué sabores, texturas y

caracteristicas prefieren los consumidores.

e Usar redes sociales y estrategias digitales para promocionar los helados,

resaltando el uso de producto local que es el ungurahua.

e Crear una experiencia gastronémica al consumir el helado, que permita

conectarse con la cultura de Orellana

1.6. Justificaciéon e importancia

La industria de helados en Francisco de Orellana, provincia de Orellana, se
caracteriza por ofrecer opciones tradicionales que no aprovechan plenamente los recursos
autoctonos de la region amazonica. En este contexto, el ungurahua (Oenocarpus bataua),
una fruta nativa de la Amazonia ecuatoriana, emerge como un recurso valioso y
subutilizado que puede transformarse en una propuesta innovadora para el mercado local.
Este fruto, conocido por su alto contenido de nutrientes esenciales como acidos grasos
omega-9, antioxidantes y vitaminas, representa una oportunidad Unica para desarrollar un
producto que combine lo saludable, lo nutritivo y lo auténticamente amazénico. (Oriente,
2024)

La creacion de un helado a base de ungurahua no solo responde a la creciente demanda
global y nacional de alimentos saludables y sostenible. (Barona, 2011)

también contribuye a la valorizacion de la biodiversidad local. En Ecuador, el
consumo per cépita de helados es bajo (1.6 litros por persona al afio), con un gasto

promedio de $8.4 dolares, lo que indica un mercado con potencial de crecimiento si se



diferenciados. Actualmente, los consumidores ecuatorianos muestran una
tendencia hacia la busqueda de opciones que sean nutritivas, bajas en calorias y que
ofrezcan sabores no convencionales, como los helados de nitrogeno, con alcohol o de
frutas exdticas. (Vistazo, 2023)

En Francisco de Orellana, especificamente en la ciudad de El Coca, existe una clara
ausencia de helados que aprovechen los frutos autdctonos de la regién. Aunque se
comercializan helados tradicionales como los de Salcedo, empastados o con crema, no hay
una oferta que combine lo autoctono con lo saludable. Esta brecha en el mercado representa
una oportunidad para introducir un producto innovador que no solo satisfaga las
necesidades nutricionales de los consumidores, sino que también promueva la identidad
cultural y gastrondmica de la Amazonia. (Oriente, 2024 )

Ademas, el ungurahua es un recurso abundante en la region, lo que facilita su
obtencion y reduce los costos de produccion. Su incorporacion en la elaboracion de helados
no solo agregaria valor nutricional al producto, sino que también permitiria ofrecer una
experiencia gastrondmica Unica tanto para los habitantes locales como para los turistas que
visitan la provincia. Este enfoque no solo contribuiria a la diversificacion de la oferta de
helados en la region, sino que también fomentaria el desarrollo econémico local al generar
nuevas oportunidades de empleo y promover el uso sostenible de los recursos naturales.
(Oriente, 2024)

CAPITULO 2. MARCO TEORICO

2.1. Helado
“Una mezcla fluida que se vuelve densa y espesa al aplicarle técnicas de frio,

agitarla o removerla simultaneamente” (helados, 2019)



2.2. Resefia histdrica

El helado es un producto muy popular y refrescante, especialmente en dias
calurosos. A lo largo de los afios, se han creado nuevos sabores y formas de presentacion,
siendo consumido por personas de todas las edades. Su origen es antiguo y esta
relacionado con el desarrollo de técnicas de refrigeracion. Inicialmente, los helados eran
hechos de frutas y no contenian productos lacteos, pero con el tiempo se incorporaron
leche y crema.

Aungue no se conoce con certeza su origen exacto, se sabe qué hace unos tres mil
afios ya se mencionaba en Oriente. En la Edad Media, el helado se populariz6 en Europa,
especialmente en Italia. Al principio, era un manjar exclusivo para la realeza debido a la
dificultad de su elaboracién. En el siglo XVII, aparecieron los primeros helados de
chocolate y vainilla, y las recetas comenzaron a incluirse en libros de cocina. Con el
tiempo, se desarrollaron maquinas para facilitar su produccion, convirtiéndose en un
producto ampliamente consumido.

En Ecuador, el helado tiene una larga historia, con referencias que datan de 1743.
A diferencia de Europa, en Ecuador se consume helado durante todo el afio. Ademas, el
mercado de helados para mascotas ha crecido, ofreciendo productos que son agradables
y beneficiosos para la salud de los animales. (Pérez, 2018)

En cuanto a los proyectos de inversion, estos se definen como planes que asignan
recursos para producir bienes o servicios, buscando una rentabilidad mayor que la tasa de
interés de oportunidad, el costo de oportunidad de la inversién o el costo de capital,
siempre respetando la sociedad, la naturaleza y el ser humano. El helado en el mercado

local, especialmente en el contexto de la creciente demanda de productos nutritivos



El ungurahua, una fruta rica en nutrientes esenciales, como grasas saludables,
antioxidantes y vitaminas, es un recurso natural abundante en la Amazonia ecuatoriana que no
ha sido suficientemente aprovechado en productos alimenticios procesados. A través de este
proyecto, se busca aprovechar de la biodiversidad de la region amazonica para crear un
producto nutritivo y representativo que podria atraer tanto a los consumidores locales como a
los turistas que buscan experiencias gastrondmicas auténticas. (Perez, 2018)

El helado de fruta se elabora con agua potable o leche y debe contener al menos un
10% de fruta natural, excepto el limén que requiere un minimo del 5%. Se pueden afiadir

colorantes y saborizantes permitidos. (UNIBE, 2016)

2.3 Clasificacion

Los helados se pueden clasificar segin su composicion nutricional:
Helados De Crema

e Contienenentre 7% Yy 10% de grasa, 6% a 8% de sélidos no grasos,
y 20% a 32% de sélidos totales de leche, con aire incorporado en un 100% del
volumen de la mezcla. (helados, 2019)
Helados De Leche

e Tienen 2.5% de grasa de leche, 5% de solidos no grasos de la leche, y
entre 12% y 27% de solidos totales, también con un 100% de aire incorporado.
Helados De Agua

e (granizados y sorbetes): Hechos con agua, fruta, color y sabor, deben

tener al menos 20% de extracto seco y un maximo de 1.5% de materia grasa de

leche.

Helados de yogur



e Pueden incluir fruta y contienen entre 3% Yy 6% de grasa, 11% a 20%
de azucar, 10% a 12% de solidos no grasos, y aproximadamente 70% de agua.

Helados Dietéticos

e Son bajos en calorias, con alrededor de 14.4% de azlcar, 9.6% de

jarabe o miel, 73% de agua y 3% de fructosa.

Estos tipos de helado ofrecen una amplia gama de sabores y texturas, satisfaciendo
diferentes gustos y preferencias. Mientras que los helados cremosos son ricos y
decadentes, los helados de agua son refrescantes y ligeros, perfectos para los dias

calurosos. (Alfonsin, 2023)

2.4. Ingredientes Utilizados En La Fabricacion Del Helado

Tabla 1. Receta base para preparacion de helados

R COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAL UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 Nata 35% grasa 1000( ar $0,0 $80,
2 azlicar 300( gr $0,0 $3,
3 leche en polvo 300( gr 30,03 $48,
4 cmc 1( ar $0,0 30,
5 pulpa ungurahua 500( ml $0,0! $5,
6 pulpa de fruta 100( ar 30,01 $3,
7 vaso biodegradable con tapa 250 UNIDAD $0,1 $24,
8 palos de helado 250 UNIDAD $0,0 $2,
9 logotipo 25( UNIDAD $0,1 $25,
peso total 22010 KG

Fuente: Autor

2.5. Técnicas Utilizadas En La Fabricacion Del Helado




Tabla 2. Técnicas generales de fabricacion de helado

Técnica

Descripcion

Preparacion de la
Mezcla

Se combinan ingredientes como leche, nata, aztcar y
saborizantes hasta obtener una mezcla homogénea.

Pasteurizacion

Lamezcla se calienta a alta temperatura para eliminar bacterias.

Homogeneizacion

Serompe la grasa en la mezcla para asegurar una distribucion
uniforme.

Enfriamientoy

La mezcla se enfria rapidamente y se deja reposar para

Maduracion desarrollar los sabores.
. Lamezcla se congela mientras se le agrega aire para obtener una
Congelacion
textura cremosa.
El helado se envasa y se almacena en camaras frigorificas para
Envasado

su distribucioén.

Fuente; Autor

2.6. Panorama Mundial

La produccion de helados ha evolucionado significativamente gracias a los

avances en ciencia y tecnologia, especialmente en el paso del frio natural al frio industrial.

Cientificos como Fahrenheit, Reamur, Lord Kelvin, Joule y Faraday hicieron importantes

contribuciones en el campo de la termodindmica, lo que facilito la produccion moderna

de helados.

Origenes Antiguos El consumo de helados, conocidos antiguamente como

"congelados™, se remonta a tiempos antiguos. Inicialmente, los helados eran productos

frutales, pero con el tiempo se incorporaron productos lacteos, convirtiéndose en

ingredientes basicos. (Juri-Morales & Ramirez-Navas, 2015)




disfrutado por todas las edades. (Udla, 2019)

El origen exacto del helado es incierto, pero se cree que se origind en Oriente
hace mas de tres mil afios. Los chinos, babilonios y mongoles son algunos de los posibles
inventores. En la Baja Edad Media, Italia jugd un papel crucial en la difusion del helado
por Europa. (Juri-Morales & Ramirez-Navas, 2015)

e China, se preparaban postres helados mezclando nieve con miel y frutas.

e Persia Inventaron el "faludeh™, un postre hecho de agua de rosas y
fideos, y "sherbets", jarabes enfriados con nieve.

e Grecia y Roma, utilizaban nieve y hielo para preparar bebidas y
manjares frios. Alejandro Magno y el emperador Nerdn disfrutaban de estos
postres.

Edad Media en Europa, Los helados se convirtieron en un manjar para la élite. En
Italia, Bernardo Buontalenti creé el "gelato", precursor del helado moderno.

Renacimiento y Modernidad Durante el Renacimiento, los helados se
popularizaron en las cortes de Espafia, Francia e Inglaterra. La tecnologia de refrigeracion
moderna permitié la produccion y conservacion de helados a gran escala, haciendo que

este producto se volviera accesible para el pablico en general.

2.7. Helados En EI Ecuador
El helado es un postre muy popular en Ecuador, apreciado por su sabor y adaptabilidad a
los diversos climas del pais. EI consumo de helados en Ecuador es alto, especialmente en regiones
calidas como la Costa y la Amazonia, aunque también es popular en la Sierra, incluso en ciudades

frias como Quito. Es un producto masivo,



Sabores clasicos como vainilla, chocolate y fresa. elaborados con ingredientes
locales como maracuya, guandbana y café. Helado de paila es tradicion de la Sierra,
hechos en una paila de bronce.

Los helados de Nestlé, Holanda y Pingliino dominan supermercados.

La industria del helado ha evolucionado, incorporando sabores tradicionales como
guanabana, taxo, mora y maracuya, junto con opciones internacionales como chocolate,
vainilla y fresa. Recientemente, ha crecido la tendencia hacia helados artesanales, hechos
con ingredientes naturales y procesos menos industrializados, atrayendo a consumidores

mas exigentes y conscientes de su alimentacion. (Udla, 2019)

2.8. Ciudad Francisco De Orellana

Francisco de Orellana, conocida como "El Coca", es la capital de la provincia de
Orellana en la regién amazédnica de Ecuador. ES un punto estratégico para el turismo y el
comercio, gracias a su cercania con el rio Napo y su conexién con la biodiversidad de la
Amazonia. (Vazquez, 2022) es la ciudad méas poblada de la Amazonia ecuatoriana,
después de Nueva Loja. Ubicada entre los rios Napo, Coca y Payamino, a 255 metros sobre
el nivel del mar, tiene un clima lluvioso tropical con una temperatura promedio de 24,4 °C.

Sus origenes se remontan a la época colonial, pero su crecimiento acelerado
comenzo a mediados del siglo XX, impulsado por el descubrimiento de petrdleo y su
ubicacion estratégica. Esto atrajo a colonos de la Sierra y la Costa, consolidandola como
un centro administrativo, econémico y comercial de la Amazonia. Las principales
actividades econdmicas incluyen la industria petrolera, el transporte, el comercio, la

ganaderia y la agricultura.



En 1998, durante el gobierno de Jamil Mahuad, la provincia de Orellana se separd
de Napo, y El Coca se convirtid en su capital. En 2019, mediante un proceso participativo,
se cambid oficialmente su nombre a "EIl Coca" y se establecié el 28 de febrero como el
"Dia de la Identidad Coquefa", en conmemoracion de su fundacion el 29 de febrero de
1956.

En resumen, El Coca es una ciudad con una rica historia colonial y un desarrollo
moderno basado en la industria petrolera y su importancia geogréafica, consolidandose

como un eje clave en la Amazonia ecuatoriana. (Turismo)

2.9. Resefia Historica

Fundada creada el 28 de Julio de 1998 la ciudad lleva el nombre del explorador
espafol Francisco de Orellana, el primer europeo en navegar el rio Amazonas. Inicialmente
habitada por comunidades indigenas, se convirtio en un centro de actividad petrolera. Hoy,
combina su historia con el desarrollo moderno, siendo un punto de partida para explorar la
selva amazonica, ademas de ingresar a la reserva de Biosfera del Yasuni. En la obra de
Alberto Vazquez-Figueroa, Francisco de Orellana es retratado como un conquistador y
explorador espafiol del siglo XVI, destacado por liderar una de las expediciones mas
arriesgadas y significativas de la era colonial. Orellana no solo se caracterizd por su
espiritu aventurero, sino también por su capacidad de liderazgo en situaciones extremas,
demostrando una notable determinacion al adentrarse en territorios desconocidos. Su
travesia por el rio Coca y el Amazonas lo consagr6 como el primer europeo en recorrer y
registrar el curso completo del rio mas caudaloso de Sudamérica, un logro que dejé una

huella imborrable en la historia de la exploracion geografica. (Vazquez, 2022) Respecto a



la ciudad de Coca, oficialmente denominada Puerto Francisco de Orellana, esta no fue
fundada por el explorador durante su expedicién. Su establecimiento ocurrié mucho

después,

en 1998, como un homenaje a Orellana y a su hazafia de navegar los rios Coca y
Amazonas. Ubicada en la region amazoénica de Ecuador, cerca de los rios Coca y Napo, la
ciudad surgio en el contexto de la expansion colonizadora y el desarrollo de la Amazonia.

(Vazquez, 2022)

24. Turismo En Orellana

Orellana es conocida por su riqueza natural y cultural. Entre sus principales
atractivos estan el Parque Nacional Yasuni, uno de los lugares con mayor biodiversidad
del planeta, y el rio Napo, que ofrece paseos en canoa a los 3 rios y avistamiento de fauna
silvestre. La ciudad es un punto de conexion para experiencias ecoturisticas como
caminatas por la selva, visitas a comunidades indigenas y observacion de aves. Los turistas
que visitan Orellana, (Turismo) especificamente Puerto Francisco de Orellana (EIl Coca),
provienen de una variedad de paises, atraidos principalmente por la riqueza natural y
cultural de la Amazonia ecuatoriana. Los visitantes mas frecuentes suelen ser, turistas
estadounidenses son de los mé&s comunes, interesados en el ecoturismo y la biodiversidad
Unica de la region, especialmente en parques nacionales como el Yasuni, ademas de
Alemania, Asia, Oceania, Francia, Espafia y Reino Unido visitan Orellana para
experimentar la selva amazdnica, participar en tours de aventura y aprender sobre las

culturas indigenas locales.



De igual forma visitantes de paises vecinos como Colombia, Perd y Argentina
también llegan a Orellana, atraidos por la cercania geografica y la oportunidad de explorar
la Amazonia sin necesidad de viajar largas distancias.

En general, los turistas que visitan Orellana buscan experiencias relacionadas con
la naturaleza, la aventura y el contacto con culturas ancestrales, o que convierte a la

regién en un destino atractivo para viajeros de todo el mundo (Vazquez, 2022)

2.4. Mercado Del Helado En Orellana

El mercado del helado en Francisco de Orellana ha crecido, impulsado por el
turismo y el clima célido y humedo. Los helados mas populares son los elaborados con
frutas tropicales de la Amazonia, como araza, guandbana, pifia. Pequefias heladerias
locales ofrecen opciones artesanales, bien recibidas por residentes y turistas,
convirtiéndose en una alternativa economica para emprendedores locales. (Vasquez,

2022)

Pequefas heladerias locales han surgido como una alternativa econémica para
emprendedores. Estas ofrecen helados elaborados de manera artesanal, utilizando
métodos tradicionales y sin conservantes artificiales, El crecimiento del mercado del
helado en El Coca ha generado oportunidades econdmicas para los emprendedores
locales, especialmente para mujeres y jovenes que encuentran en este negocio una fuente

de ingresos sostenible. (Vazquez, 2022)



2.4, Turismo Gastronémico En Orellana

Mediante capacitaciones con programas Lideres, formacién de emprendedores,
cursos de ayuda y capacitaciones por medio de la Prefectura de Orellana, el turismo
gastrondmico en Orellana ha ganado relevancia gracias a la diversidad de sabores y platos

tipicos de la Amazonia. (Vazquez, 2022)

El turismo gastrondmico en Orellana ha cobrado importancia en los ultimos afios,
destacandose por su oferta de platos y bebidas tradicionales de la Amazonia ecuatoriana.
Esta experiencia culinaria no solo atrae a turistas nacionales e internacionales, sino que
del Ecuador, la gastronomia amazonica es uno de los principales atractivos para los
visitantes que buscan una experiencia auténtica y sostenible.

Los visitantes pueden disfrutar de platos como maito de pescado, chontacuro, el
paiche ademas de la chicha de yuca, chontaduro y maito de gallina. guayusa, agua de
jamaica complementan la experiencia culinaria auténtica, promoviendo la economia local

y preservando las tradiciones y sabores de la region. (Vasquez, 2022)

Gréfico 1. Ungurahua a granel en estado natural

BN

Fuente: Amisacho lab



Gréfico 2. Pulpa de ungurahua

Fuente: Autor

El ungurahua es una palmera que crece en la selva amazoénica, de la cual nace un
fruto que es valorado por ser nutritivo y versatil. los indigenas que habitan a lo largo de
las orillas de los rios, Napo, Aguarico, Cuyabeno, integran este fruto como parte de su
alimentacion. (Palacios, 2018) Taxonomia

e Division: Angiospermae

e Orden: Arecales

e Familia: Arecaceae

e Especie: Oenocarpus bataua

El ungurahua es una palma grande y solitaria que puede alcanzar entre 30 y 35
metros de altura. Sus hojas son grandes y sus frutos miden entre 3y 7 cm de largo, con
una pulpa delgada y una semilla dura.

Esta palma crece tanto en regiones inundadas como en areas bien drenadas, desde
el nivel del mar hasta los 1350 metros de altitud.

El ungurahua se adapta a una variedad de suelos, incluyendo aquellos bien
drenados y areas temporal o permanentemente inundadas. Es especialmente comudn en

suelos arenosos pobres en nutrientes.



Se encuentra en el norte de Suramérica y el sur de Centroamérica, particularmente
en la regién amazonica y la costa del Pacifico. En Ecuador, esta presente en varias
provincias y areas protegidas como Jatun Sacha y el Parque Nacional Yasuni.

El fruto del ungurahua es muy nutritivo, rico en proteinas, lipidos y vitaminas.

Cada fruta fresca pesa entre 5 y 14 gramos. (Martinez, 2011)

2.5. Caracteristicas

El helado tiene un sabor agradable, una textura suave y uniforme, se derrite
adecuadamente, tiene un color atractivo, bajo contenido bacteriano y un envase
Ilamativo.

Términos importantes en el helado

Cuerpo: Incluye todos los componentes del helado (sélidos, liquidos, aromas, aire).
Debe ser consistente, pero no demasiado duro, y proporcionar una sensacién agradable al
comerlo.

Textura: Se refiere a la disposicion y tamafio de las particulas del helado, que debe ser
cremosa, ligera y suave.

Color: Debe ser intenso y homogéneo, acorde al sabor del helado, ya que el color
es lo primero que atrae al consumidor.

Olor: Debe ser caracteristico de los ingredientes usados y agradable, evitando
ingredientes en mal estado que reducirian la aceptacion del producto.

Sabor: Todos los componentes deben combinarse para crear un sabor agradable,
sin que ningun ingrediente predomine excesivamente. (helados, 2019)

e Color negro



e Forma ovalada

e Apariencia pulpa violacea al estar madura (Chimborazo,

Facultad de Dietética y Nutricion, 2016)

2.6. Aprovechamiento Tecnologico
Usos tradicionales

e Chicha, es una bebida fermentada del fruto

e Bebidas, helados

e Semillas, se usan como bisuteria

e Hojas y el tallo, es utilizado para elaborar artesanias, ademas de

construccion, los colonos usan para cercar los terrenos.

e Jabones, aceite, crema hidratante (Chimborazo, Facultad de Dietética y
Nutricién, 2016)

2.7. Valor Nutricional

Su composicion es similar al aceite de oliva, con grasos saturados e insaturados
e Es antioxidante contiene un compuesto fendlico

e Protege al sistema cardiovascular, combate inflamaciones y previene

enfermedades como las cataratas y el cancer.
e Contiene acido, omega 9 revitaliza el cabello, piel.
Indica que La fraccion insaponificable del aceite de ungurahua, que incluye
componentes en porcentajes de 33.70%, 8.17%, 1.19%, 0.83% y 0.46%, ha demostrado

ser muy efectiva en retardar el proceso de decoloracion causado por los radicales libres.



Esto sugiere que el aceite contiene sustancias antioxidantes. (Chimborazo, Facultad de
Dietética y Nutricion, 2016) indican que el aceite de ungurahua es recomendable para su
uso en diversas industrias, como la farmacéutica, alimenticia y cosmética, debido a sus

propiedades antioxidantes (Martinez, 2011)



2.8. Ungurahua En Helados
El ungurahua no solo es una fruta deliciosa, sino también una fuente de multiples
beneficios para la salud, haciendo de los helados una opcion nutritiva y refrescante
e Ideal para dias calurosos.
e Alto valor nutritivo, aportando omega 6, proteinas y calorias.
e Ayuda a desinflamar irritaciones en la boca y garganta.
e Rico en aceites de alto valor nutricional.
e Puede ser bajo en colesterol, por lo que no engorda.
e Contiene nutrientes de facil digestion.
Consumido en grandes cantidades y rapidamente, puede bajar la temperatura del
estobmago. Puede causar dolores de cabeza breves en personas sensibles al frio

(Chimborazo, Facultad de Dietética y Nutricion, 2016)

CAPITULO 11l METODOLOGIA
3.1. Tipo De Investigacion

Este estudio de factibilidad para crear un helado de Ungurahua artesanal se utilizd
un enfoque mixto, combinando datos cualitativos y cuantitativos. Se recopilaron y
analizaron datos de encuestas, entrevistas y documentos. La investigacion fue descriptiva
para detallar y explicar la informacion, y exploratoria para abordar el tema desde
diferentes perspectivas.

El enfoque cualitativo se centra en comprender fendmenos complejos desde una

perspectiva holistica. Segun Denzin (2015), la investigacion cualitativa es un proceso



dindmico que involucra un conjunto de practicas interpretativas que buscan dar sentido a

los datos

recolectados. Este enfoque permite al investigador fortalecer sus preguntas y
estrategias de investigacion, proporcionando una comprension profunda y detallada de los
fendmenos estudiados.

En este estudio, se utilizara un enfoque mixto porque permite obtener una comprension
ricay detallada de las experiencias y perspectivas de los participantes. Se emplearan métodos
como entrevistas en profundidad y grupos focales, encuesta para recopilar datos, lo que

permitird una exploracién detallada de las experiencias y opiniones de los participantes.

3.1. Modalidad Y Tipo De Investigacion

3.1.1 Grupos Focales

conociendose como una reunion de personas como minimo, representativas de la
poblacion con un moderador y un relator.

El moderador hace la formulacidn de preguntas en la reunion. Y la otra persona
anota las opiniones en este caso el relator.

La importancia es que todos los participantes den a conocer su opinion.

Mediante la encuesta se recolectard datos precios. Se realiza una encuesta
en Francisco de Orellana, que tiene una poblacion de 95,130 habitantes, y asegura
que los resultados sean precisos con un margen de error del 5%, se encuestara a 384

personas



3.2. Metodos A Emplearse En La Investigacion

3.2.1 Planificacion
e Determinar el tema
e Disefiar una guia para el analisis de las mismas
e Determinar el grupo de personas y el lugar de la reunion.

3.2.2 Desarrollo

el moderador y el relator debe llegar a tiempo para iniciar la reunion.

Esperar un tiempo razonable, para empezar la reunién. Se inicia agradeciendo a los
participantes y explicandoles el tema a tratar y el objetivo que se busca.

Para el manejo del grupo focal

evitar manipular a los participantes sobre las opiniones emitidas, y el relator
debe escribir las opiniones.

Neutralizar a los participantes que hablen demas de manera sutil. Para que todos los
participantes expresen su criterio.

Encuesta

Este numero se calcula para garantizar que los resultados de la encuesta
representen adecuadamente las opiniones y caracteristicas de toda la poblacion (Martin,

2011)



3.3. Poblacién Y Muestra
Para obtener una muestra, se aplicé informacion sobre el nimero de habitantes
de la ciudad de Fco. De Orellana (EI Coca), que es la zona donde se comercializara el

producto. En base a los resultados obtenidos se identificard a los consumidores.

34.1. Numero De Muestra

Tabla 3. Datos para célculos estadisticos

Datos generales de Poblacion

Provincia Orellana

# de habitantes 182,166

Ciudad Fco. De Orellana
# de habitantes 95.130

Total 95.130

Fuente: Autor
Calculo para el tamafio de muestra para una poblacion

finita Se aplicara la siguiente formula:



Z% p.(1-p)

EZ

Calculo

Poblacion (N) = 95,130 (habitantes de la ciudad)

Nivel de confianza = 95% — Z=1.96Z =1.962=1.96 (valor critico)

Margen de error (E) = 5% — E=0.05E = 0.05E=0.05

Proporcion esperada (p) = 0.5 (cuando no se conoce, se usa 0.5 para obtener el tamafio
mas conservador)

Primero, calculemos el tamafio de muestra para una poblacion infinita:

n=(1.96)2*0.5*(1-0.5)
(0.05)2
n= 3.8416%0.25
0.0025
n= 0.96040 = 38416




Donde:

nfn = es el tamafio de muestra ajustado.

n = es el tamafio de muestra para poblacion
infinita (384). N= es el tamafio de la poblacion

(95,130)

3.4. Aplicacion De Encuesta
En la ciudad de Francisco de Orellana, conocida por su clima caluroso, se realizd
un estudio para entender mejor la competencia en la venta de helados. Para obtener
resultados representativos de la poblacion total de 95,130 habitantes, se aplicaron 384
encuestas. Este tamafio de muestra se determind para asegurar un nivel de confianza del
95% y un margen de error del 5%, lo que permite obtener datos precisos y fiables sobre

las preferencias y héabitos de consumo de helados en la Ciudad.

3.5. Analisis De Resultados

385 responses



La informacién obtenida de las encuestas proporciona una vision clara de las
preferencias por edad en el consumo de helados en Francisco de Orellana. Con estos
datos, puedes enfocar las estrategias de marketing y ventas en los grupos de edad mas
interesados, especialmente en los adolescentes y adultos jovenes, para maximizar el
impacto y las ventas.

Gréfico 3 analisis de resultados de encuesta consumo de helado

edad

384 responses

@ 0-11
@ 12-15
16-19
@ 20-30
@ 31-41
@ 42-52
® 6272

Fuente: Autor

El estudio en Francisco de Orellana mostré que los hombres participaron mas en
la encuesta sobre el consumo de helados, representando el 57.9% de los encuestados.
Aunque las mujeres fueron menos, con un 42.1%, siguen siendo un grupo importante a
considerar en las estrategias de marketing. Es esencial tener en cuenta las preferencias de
ambos géneros para desarrollar camparias efectivas y satisfacer mejor las necesidades del

mercado.



Gréfico 4 encuesta a poblacion para estrategias de venta

Sexo
382 responses

® masculino
@ femenino

Fuente: Autor

Los productos cremosos suelen tener una textura mas suave y un sabor mas rico,
lo que podria hacerlos mas atractivos para la mayoria de las personas, a menudo se
perciben como mas indulgentes y de mayor calidad, lo que podria influir en la preferencia

de los consumidores.
Gréfico 5 consistencia del helado de ungurahua

¢ Que tipo de helado le agrada?
380 responses

® cremoso

@ hielo

]

Fuente: Autor



La alta familiaridad de la gente con la fruta de ungurahua es una buena sefial. Esta
popularidad puede ser aprovechada para futuras estrategias de marketing y desarrollo de

nuevos productos.

Gréfico 6 conoce la fruta de ungurahua
¢ conoce la fruta de Ungurahua?

384 responses

O
®no

Fuente: Autor

El bajo consumo de helados con fruta de ungurahua sugiere una oportunidad
significativa para aumentar la presencia y popularidad de este producto en el mercado.
Implementar estrategias efectivas puede ayudar a incrementar su consumo y aceptacion.

Gréfico 7 helados con fruta amazdnica

¢ ha consumido helados con frutas amazonicas?
382 responses

®si
®no

Fuente: Autor



La aceptacion del logotipo entre los encuestados es una sefial positiva. Implementar
este logotipo puede ayudar a fortalecer la identidad de la marca y mejorar la percepcion
general entre los consumidores.

Gréfico 8 eleccion del logotipo

¢ Quelogoleagradael Ao B?
384 responses

oA
[ ]

Fuente: Autor

La diversidad en las preferencias de los consumidores indica que es crucial ofrecer
diferentes formas de helado para satisfacer todos los gustos. Esta informacién puede ser
muy util para tomar decisiones acertadas sobre como desarrollar y comercializar nuevos

productos en el futuro.

Gréfico 9 encuesta sobre la aceptacion del sabor del helado

¢ Que presentacion le agrada el helado ?
383 responses

® cono
® vaso
) paleta

Fuente: Autor



La disposicion variada a pagar por un helado entre los consumidores sugiere la
importancia de ofrecer opciones de precios diversificadas para satisfacer a todos los
segmentos del mercado.

Graéfico 10 encuesta sobre precio posible del helado

¢ Cuanto pagaria por un helado?
384 responses

@ 5099
@®3150
® 5199
@®$3.00
@ $5.00

Fuente: Autor

El alto interés en mas opciones con frutas amazonicas entre los encuestados sugiere
una oportunidad significativa para desarrollar y comercializar productos que incorporen esta

fruta.

Gréfico 11 encuesta de otros sabores con ungurahua

¢ Le gustaria mas opciones con frutas amazoénicas?
384 responses

®si
® no

=

96.9%

Fuente: Autor



Encuesta Focus Group
La mayoria de los entrevistados prefieren el sabor de guandbana, mencionando que el

sabor a café es mas invasivo y no se logra diferenciar del Ungurahua.

Gréfico 12 encuesta de sabor guandbana

Distribucion de sabores preferidos

Gusnébana

Caté

Naranyilia

Frutdia

Fuente: Autor
Lamayoria de entrevistados les agrada el Ungurahua en helado, mencionando que falta

dulce.

Gréfico 13 porcentaje en gusto con el producto

Satisfaccion con el helado (Escala 1-5)

5

Fuente: Autor



La frecuencia de consumo tiene un alto grado de aceptacion en los consumidores.

Gréfico 14 encuesta de frecuencia de consumo

Frecuencia de consumo del producto

Vez al mes

Diario

Vez por semana

Cada 15 dias

Fuente: Autor

Los consumidores aprecian las caracteristicas del helado por su innovacion

Gréfico 15 aceptacion del helado por su innovacion

Aspectos que atraen del producto

cantidad

Versatilidad Innovacién
Aspectos

Fuente: Autor



Los entrevistados tienen un grado alto de aceptacién del helado, en comparacion con

otro tipo de helado.

Gréfico 16 relacidn sabor ungurahua con otro helado

Puntuacién del helado comparado con otros helados

20.0 4

17.51

15.01

12.51

10.0 1

Cantidad

7.5 1

5.0 4

2.5

0.0 -
2 5

Puntuacion
Fuente: Autor

La mayoria de los encuestados conocen el producto y estan familiarizados con la fruta,

Grafico 17 encuesta sobre conocimiento del ungurahua

Conocimiento del Unguragua, chapil

No

Fuente: Autor



Una estrategia de marketing efectiva, es el uso de las redes sociales.

Gréfico 18 publicidad del producto

Preferencia de recibir informacion de marketing

Tienda fisica

Red social

Fuente: Autor

CAPITULO IV. DESARROLLO DE LA PROPUESTA

4.1. Estudio Técnico

Instalaciones, Equipos
Para lograr una produccion eficiente y de alta calidad en una heladeria, es esencial

contar con las instalaciones y materiales adecuados.



Area de produccion: dedicado a la elaboracion de los helados.
Area de almacenamiento: destinado a guardar ingredientes y productos terminados.
Area de limpieza y baterias sanitarias: Espacio para mantener la higiene y sanidad del
personal y equipos.
Control de calidad: para realizar pruebas y asegurar que los helados cumplen con los
estandares. Bodega: Espacio adicional para almacenamiento de equipos y materiales.
Area administrativa: Oficinas para la gestion y administracion de la heladeria. Equipos
gastronomicos:
Maquinas para hacer helado.
Refrigeradores
congeladores para almacenamiento.
Equipos de envasado y etiquetado.
Materiales e utensilios:
Contenedores
recipientes de almacenamiento.

Utensilios de cocina como cucharas, espatulas y moldes.

Materiales de limpieza y desinfeccion.



Tabla 4 cotizacion para equipos béasicos para heladeria

COTIZACION
DETALLE CARACTERISTICAS VALOR PROVEEDOR Estado actual
SOFT SERVE F‘l:(EEZER
. Su tecnologia detecta el
Doble compresor momento en que el helado
produccion 200 helados | estd listo para extraer. La $2890 Produmaquinas Ecuador Nuevo
batidor acero inoxidable | potencia del compresor
28 litros /hora 220v/ | dependera de la mezcla que se
60hz introduzca.
Disefiada para hacer mas facil
tu trabajo en la cocina, ya que
l 2velocidades boton su disefio ergondmico es $41,06 tventas Nuevo
[ deturbo 800ml cuerpo liviano y sus 400W de potencia
de acero inoxidable 120v | te ofrecen un trabajo rapidoy
60hz efectivo.
Heladeria
Vitrinas Heladeras Sistema de refrigeracién con
compresor hermético para
Cubetas unidades condensadoras de
18de 5 Lt aire incorporado “Cuadro de $ 1,590 Italdesing Nuevo
Refrigeracion control electrénico con
Ventilada termdémetro digital y
Temperatura termostato’Desescarche
0a-20°C automdtico "Con ruedas y
Defrost patas, facil de movery fijar.
N36 puedes sacar 36 Porcionador de helado en
- pelotitas de helado en 1
t\‘\"/'/) litroy en el N40 puec{es acero_ I.nox ydealta $51,58 Garcia Reinoso Nuevo
- sacar 40 pelotitas en 1 litro durabilidad. Hecho en
de helado. Italia.
120kg
673’2;?3:5“ Tekna esa disefiado para
Refrigeracion y Congelacion exhibir tus productos de la
manera mas elegantey
funcional posible. Su disefio .
ArmariosCongelacion italiano y calidad en el detalle, $1355 Italdesing Nuevo
Disponibilidad lo hace genial para poder
exhibir tus productos dentro
Cotizar del drea de servicio.
Temperatura

Fuente: Autor




4.2. Descripcion Fisica Del Proyecto

4.2.1 Macro Localizacién

La localizacién del proyecto se llevara a cabo en Ecuador, especificamente en la

provincia de Orellana, parroquia Pto, Francisco de Orellana en la ciudad de Fco. De

Orellana en el barrio moretal en un local propio.

El equipo y el estudio tecnologico en donde se llevard a cabo el proyecto,
maquinaria y la distribucién de fisica en donde se realizara la actividad.

Localizacién del proyecto

Gréfico 19 Mapa de Ecuador
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Foto obtenida de Google maps.



4.2.1 Micro Localizacion

Foto tomada de Google maps.

Grafico 21Localizacion de la unidad productiva

o Adrialpetro Petroleum
¥/ Servioes SA

, Chapil Unqurahua

C.2

Pechiche

Foto tomada de Google maps.



El proyecto se esta realizando en la ciudad de Fco. De Orellana (El Coca ) barrio el
moretal entre las calles C2 k y C24, cuenta con servicios basicos como agua potable,
alcantarillado, luz y servicio de trasporte publico. Las vias de acceso son lastradas que a 7

cuadras de la via principal asfaltada.

Gréfico 22 Direccion de riesgos localizacion del terreno

\Yae s1am ww e
s Canine Pricket
|
entralizado Municipal
T hage e 380 L <!
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Fuente: Autor



Graéfico 23 croquis
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elaborado por: Autora




4.3.

Estudio administrativo

’Helados "Chapil”’

4.3

.1. ORGANIGRAMA FUNCIONAI

GERENTE PROPIETARIO

ATENCION CLIENTE/ VENTAS

Ing. De
alimentos

Control de
calidad

Elaboracion de
recetas

Innovacién de
productos
Supervisa
proceso de
calidad y
produccidn.

Cumplir
normas de
seguridad.

Fuente: Autor

-

7
Jefe Produccion

Coordinar el
trabajo metas a
cumplir.
Supervisar cada

proceso de
produceién.

Elaboracion de
helados

Control de la
materia prima

Almacenamiento
del producto




4.3.2. Marco Legal

Dentro del marco legal los requisitos que se debe cumplir

Inscribirse en el Registro Unico de Contribuyentes (RUC) en el Servicio de Rentas
Internas (SRI).

Registro de la empresa

Inscribirse en la Superintendencia de Compafiias, Valores y Seguros (SCVS)
para obtener el certificado de existencia legal

REQUISITOS DEL ARCSA

ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PROCESADOS

“Segun Art. 4.- El idioma de la informacion del etiquetado de los alimentos
procesados para el consumo humano estara conforme a lo establecido en el Reglamento
Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022

de Rotulado de Productos Alimenticios, Procesados, Envasados y Empaquetados y
podra ademas utilizarse lenguas locales predominantes, en términos claros y facilmente
comprensibles para el consumidor al que van dirigidos.” (ARCSA, 2024)

“Segun Art. 5.- El etiquetado de los alimentos procesados para el consumo
humano, se ajustara a su verdadera naturaleza, composicion, calidad, origen y cantidad del
alimento envasado, de modo tal que se evite toda concepcion errénea de sus cualidades o
beneficios y estard fundamentada en las caracteristicas o especificaciones del alimento,

aprobadas en su Registro Sanitario.”



“Segun Art. 6.- EI Ministerio de Salud Publica a través de la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) autorizara el etiquetado de los
alimentos procesados para el

consumo humano, conforme a lo dispuesto en la legislacion sanitaria vigente.”

“Segun Art. 7.- En materia de etiquetado de alimentos procesados para el consumo
humano, se prohibe:”

a) Afirmar que consumiendo un producto por si solo, se llenan los
requerimientos nutricionales de una persona;

b) Utilizar logos, certificaciones y/o sellos de asociaciones, sociedades,
fundaciones, federaciones y de grupos colegiados, que estén relacionados a la calidad
y composicion del producto;

¢) Las marcas de conformidad relacionados con certificaciones de sistemas de
calidad, procesos y otros, excepto las marcas de conformidad de certificaciones que han
sido otorgadas al producto;

d) Declarar que el producto cuenta con ingredientes o propiedades de las
cuales carezca o atribuir un valor nutritivo superior o distinto al que se declare en
el Registro Sanitario;

e) Declarar propiedades nutricionales, incumpliendo los valores de referencia
establecidos en las normas y reglamentos técnicos de etiquetado nutricional (ARCSA,
2024)

f) Realizar comparaciones en menoscabo de otros productos;
0) Declarar propiedades saludables, que no puedan comprobarse;

h) Atribuir propiedades preventivas o accion terapéutica para aliviar.



i) (Reformado por el Art. 2 del Acdo. 00004832, R.O. 237S, 2V2014).
Utilizar iméagenes de nifios, nifias, y adolescentes conforme el Cédigo de la Nifiez y
Adolescencia; Fiel Web 13.0 (www.fielweb.com) :: Ediciones Legales, 2013Pagina
3de8

j) Utilizar iméagenes que no correspondan a las caracteristicas del producto;
k) Declarar frecuencia de consumo;
I)(Derogado por el Art. 2 del Acdo. 00004832, R.O. 237-S, 2-V-2014).-

m) Utilizar imagenes de celebridades en productos con contenido alto 0 medio
de componente (ARCSA, 2024)

Requisitos para funcionamiento del municipio de fco, de orellana

1. Oficio dirigido a la maxima autoridad en el cual debe indicar (Nombre
completos del solicitante o representante legal, nimero de cédula, RUC, Direccion exacta,
actividad econdmica a realizar en el establecimiento, adicional indicar si es primera vez o

renovacion)

2. Cancelar el valor de 18.86 por el uso de suelo

3. Copia del Ruc (Actualizado)

4. Copia de Cedula de Identidad

5. Copia del Certificado del uso de Suelo anterior (Solo si es renovacion)
6. Copia pago impuesto predial

7. Regularizacion de la construccion del establecimiento, en base a lo establecido
en el COOTAD, Art. 55 literal o. Regular y controlar las construcciones en la
circunscripcion cantonal, con especial atencion a las normas de control y prevencion de

riesgos y desastres. Por lo que se solicita realizar el tramite correspondiente en la Direccion


http://www.fielweb.com/

de Ordenamiento Territorial. Requisitos adicionales para personas juridicas (empresas,

asociaciones entre otros)

1. Nombramiento del representante legal
2. Registro mercantil
3. Copia contrato de arrendamiento con copias de cédula en caso de no ser

propietario del predio
4. Pago impuesto y revision de los Bomberos.
4.3.3. Propuesta Culinaria

e Crear helados con ungurahua combinado con ingredientes locales

como guanabana, naranjilla y frutilla.

e Asegurar un suministro constante de ungurahua y adquirir maquinaria
adecuada.

e Disefiar una marca atractiva y promover el producto en redes sociales y
eventos locales.

e Vender entiendas locales, supermercadosy en linea. Colaborar

con restaurantes y agencias de turismo ademas de hoteles.

e Recoger opiniones de los clientes y explorar nuevas variedades de helados.



4.3.4. Desarrollo De Recetas

Tabla 5. Primera prueba de la receta base para helados

RECETA CREMOSOS prueba 1l
1000 ml Nata

200 g azucar

100 ml pulpa ungurahua
50 ml pulpa de fruta

Observacion: helado se siente hielos, se
elabora con café, chocolate. Los trozos de
chocolate hacen que no se sienta el sabor
de

ungurahua

Fuente: Autor

Tabla 6 segunda prueba de la receta base para helados

RECETA prueba 2

1000 ml agua

200g azucar

100 ml pulpa ungurahua
50 ml pulpa de fruta

observacion: helado se siente falta de azlcar y
hielos, pero es refrescante

Fuente: Autor



Tabla 7 tercera prueba de la receta base para helados

RECETA 3 CREMOSOS prueba 3

1000 ml Nata

200 g azucar

100 g leche condensada
100 ml pulpa ungurahua
50 ml pulpa de fruta

observacién: la pulpa de mango, no se
diferencia del Ungurahua. Con sandia queda
amargo, y con morete queda acido.

Fuente: Autor

Tabla 8 cuarta prueba de la receta base para helados

RECETA CREMOSOS prueba 4

1000 ml Nata

300g azucar

1g cmc

100 ml pulpa ungurahua
50ml pulpa de fruta

observacion: se hace la prueba con guandbana,
frutilla y naranjilla, quedan sabores muy
agradables

Fuente: Autor



Tabla 9 quinta prueba de la receta base para helados

UNGURAHUA GUANABANA

PREPARACION:

HELADO

TIEMPO DE PREPARACION: | 45 min NUMERO DE HELADOS: 250
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: Directo
INFORMACION ADICIONAL: Entrada fria
N° INGREDIENTES CANTIDAL]| UNIDAD COSTO COSTOTOTAL
UNITARIO
1 Nata 35% grasa 1000(| g $0,0: $80,(
2 azlcar 300( g $0,0 $3,
3 leche en polvo 300(] g $0,0 $48,(]
4 cmc 1€ g $0,0 $0,(
5 pulpa ungurahua 5000 ml $0,01 $5,(
6 pulpa de fruta 100(| g $0,0 $3,(
7 vaso biodegradable con tapa 25( unidad $0,1 $24(
8 palos de helado 25( unidad $0,0 $2,4
9 logotipo 25(] unidad $0,1q $25,(]
peso total 2201( kg
Costo total alimentos| $ 190,84
Costo por pa) 0,74
% Respaldd
Costo por porcion| 0,7¢
PVP porcién sin IVA 2,11
Ivi 03
PVP tedricq $ 251
Margen bruto de ganancig| $ 142
% ganancie 3t
peso_heladd 90 [

FOTOGRAFIA

PROCEDIMIENTO

OBSERVACIONES

Fuente: Autor



Tabla 10 sexta prueba de la receta base para helados

UNGURAHUA FRUTILLA
PREPARACION: HELADO
TIEMPO DE PREPARACION: 45 min NUMERO DE HELADOS: 250
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: Directo
INFORMACION ADICIONAL: Entrada fria
. COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 Nata 35% grasa 10000 g $0,01 $80,00
2 azucar 3000 g $0,00 $3,30
3 leche en polvo 3000 g $0,02 $48,00
4 cmc 10 g $0,00 $0,04
5 pulpa ungurahua 5000 ml $0,00 $5,00
6 pulpa de frutilla 1000 g $0,00 $3,30
7 vaso biodegradable con tapa 250 unidad $0,10 $25,00
8 palos de helado 250 unidad $0,01 $2,50
9 logotipo 250 unidad $0,10 $25,00
peso total 22010 kg
Costo total alimentos $ 192,14
Costo por pay $ 0,77
% Respaldo $ -
Costo por porcién $ 0,77
Beneficio bruto 65
PVP porcién sin IVA| 2,19
Iva 0,33
PVP tedrico $ 2,52
Factor multiplicador 2,86
Margen bruto de ganancia| $ 1,43
Total, Unidades| 2,78

Fuente: Autor



Tabla 11 séptima prueba final de la receta base para helados

UNGURAHUA GUANABANA

PREPARACION: HELADO
TIEMPO DE PREPARACION: 45 min NUMERO DE HELADOS: 269
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL: Entrada fria
N° INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD COSTO COSTO TOTAL
UNITARIO
1 Nata 35% grasa 6500 g $0,01 $52,0
2 Agua 3000 g $0,00 $0,1]
2 Maltodextrina 500 g $0,00 $1,4
3 Azlcar 3000 g $0,00 $3.3
4 Dextrosa 1500 g $0,00 $4.1
5 leche en polvo 3000 g $0,02 $48,0
6 Neutro todo uso 145 s $0,03 $4.6
7 pulpa ungurahua 5000 ml $0,00] $5,0
8 pulpa de guanabana 1000 g $0,00] $4,5
9 vaso biodegradable con tapa 269 unidad $0,10 $26,9
palos de helado 269 unidad $0,01 $2,7
logotipo 269 unidad $0,10 $26,9
peso total 23645 g
Costo total alimentos $ 179,52
Costo por pax 0,67
% Respaldo (
Costo por porcién 0,67
PVP porcion sin iva 1,91
Ive 0,29
PVP tedrico $ 2,20
Margen bruto de ganancia $ 1,24

Fuente: Autor



UNGURAHUA NARANJILLA

PREPARACION: HELADO
TIEMPO DE PREPARACION: 45 min NUMERO DE HELADOS: 269
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL: Entrada fria
N° INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD COSTO COSTO TOTAL
UNITARIO
1 Nata 35% grasa 6500 g $0,01 $52,0
2 Agua 3000 g $0,00 $0,1]
3 Maltodextrina 500 [s} $0,00 $1.4
4 Azucar 3000 g $0,00 $3,3]
5 Dextrosa 1500 g $0,00 $4,1]
6 leche en polvo 3000 g $0,02, $48,0
7 Neutro todo uso 144 ml $0,03 $4.6)
8 pulpa ungurahua 5000 mi $0,00 $5,0
9 pulpa de Naranjilla 1000 g $0,00 $2,8
vaso biodegradable con tapa 269 uni $0,10 $26,9
palos de helado 269 uni $0,01 $2,7]
logotipo 269 uni $0,10 $26,9
peso total 23645 g
Costo total alimentos 177,77
Costo por pa 0,66
% Respaldo (
Costo por porcion 0,66
PVP porcién sin iva 1,89
Iva 0,28353901
PVP tedrico 2,17
Margen bruto de ganancia| 1,23

Fuente: Autor



UNGURAHUA FRUTILLA

PREPARACION: HELADO
TIEMPO DE PREPARACION: 45 min NUMERO DE HELADOS: 269
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: Directo
INFORMACION ADICTONAL: Entrada fia
_ COSTO
Ne INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 Nata 35% grasa 6500 g 50,01 $32,00
2 Agua 3000 g 50,00 50,06
3 Maltodextrina 500 g 50,00 $1.40
4 Aziicar 3000 g 50,00 $3.30
5 Dextrosa 1500 g 50,00 $4.13
6 leche en polvo 3000 4 50,02 $48.00
7 Neutro todo uso 145 g 50,03 $4.64
8 pulpa ungurahua 5000 ml 50,00 $5.00
9 pulpa de frutilla 1000 g 50,00 $3.30
10 vaso biodegradable con fapa 269 um 50,10 $26.90
11 palos de helado 269 uni 50,01 $2.69
1 logotipo 269 uni 50,10 $26.90
peso total 23645 g
Costo total dimentos $ 178,32
Costo por pax 5 0,66
% Respaldo $ -
Costo por porcion $ 0.66
Beneficio bruto 65
PVP porcion sin iva 1,90
Iva 0,28
PVP tebrico $ 218
Factor multiplicador 286
Margen bruto de ganancia $ 1,23

Fuente: Autor




5 CAPITULO PLAN DE MERCADEO

5.1 Planificacion Estratégica

Mision

Ofrecer productos nutritivos y auténticos, elaborados con ingredientes locales de
la region amazodnica, que promuevan la innovacion preservando la riqueza cultural y
natural de la zona. Visién

Ser reconocidos como la marca lider en helados de Ungurahua en el Ecuador
dentro de 5 afios, los mismos que sea nutritivos y exoticos, destacandonos por ofrecer
productos de alta calidad que respetan y preservan la riqueza y sostenibilidad del medio

ambiente.

Objetivo

Introducir sabores Unicos y exoticos que diferencien nuestros productos en el
mercado, utilizando ingredientes autdctonos de la regién amazonica.

Implementar précticas sostenibles en la recoleccién y produccion del ungurahua,
asegurando la preservacion del medio ambiente y el bienestar de las comunidades locales.
Calidad y Seguridad. Politicas internas

Realizar controles de calidad regulares.

Capacitar al personal en préacticas de higiene y manipulacion de
alimentos. Mantener registros de control de calidad

Apoyar a las comunidades locales y asegurar practicas justas y equitativas

Fomentar la investigacion y el desarrollo para mejorar nuestros productos y procesos.

Adoptar préacticas ecoldgicas para proteger el medio ambiente.



5.2 Valores Corporativos

Integridad

Es fundamental en todas nuestras acciones. Al igual que el
ungurahua, que crece de manera robusta y solitaria en la selva
amazodnica, nosotros nos mantenemos firmes en nuestros
principios y valores, asegurando que cada decision que tomamos
sea honesta y transparente.

Responsabilidad

Esencial en nuestra forma de actuar. Nos hacemos responsables de
nuestras acciones y sus impactos, tanto positivos como negativos.
Al igual que los indigenas que utilizan el ungurahua de manera
sostenible, nosotros asumimos la responsabilidad de cuidar nuestro
entorno y de actuar con conciencia y ética en todas nuestras
actividades.

Innovacion

Es clave para nuestro progreso. Asi como el ungurahua se adapta a
diferentes suelos y condiciones, nosotros buscamos constantemente
nuevas formas de mejorar y adaptarnos a los cambios.

Fuente: Autor

Respeto

La base de nuestras relaciones. Respetamos la
biodiversidad y las tradiciones culturales, como las de los
pueblos indigenas que utilizan el ungurahua para diversos
fines, desde la alimentacion hasta la artesania. Valoramos
y honramos la diversidad y las contribuciones de todos.

Compromiso

Con lacomunidad y el medio ambiente. Los indigenas que
habitan a lo largo de los rios Napo, Aguarico y Cuyabeno
integran el fruto del ungurahua en su alimentacion diaria,
demostrando un compromiso profundo con la naturaleza y
sus recursos. De la misma manera, nos dedicamos a
cumplir nuestras promesas y a trabajar arduamente para
alcanzar nuestros objetivos.

Sostenibilidad

Guia nuestras acciones hacia un futuro mejor. El
ungurahua, que crece en regiones tanto inundadas como
bien drenadas, nos ensefia la importancia de adaptarnos y
prosperar en armonia con el entorno. Nos esforzamos por
implementar practicas sostenibles que protejan el medio
ambiente y aseguren el bienestar de las generaciones
futuras.



5.3. Cultura Empresarial
5.3.1. Branding

53.1.1  Logotipo

Es la marca o simbolo que representa, sea por imagenes y colores que identifican

a un producto. EI mismo que es de diferentes formas y tamafios. El cual debe ser simple,

Ilamativo, representativo y original. (Laza, 2024)

Fuente: Autor

Hemos decidido usar solamente el Logotipo
5.3.1.2. Slogan

“Chapil, sabor natural y frescura en tu boca”

Helado Chapil
» n GRASA Ingredientes
Nata 35% grasa
MEDIO | en AZUCAR azuear
- leche en polvo
BAJD i} cmc
. pulpa ungurshua
pulpa de fruta
"Contiene Lactosa”
contenido Neto 90g
Notificacion Sanitaria
consnara-182
tiempo maximo de consumo & meses
Eleborado por: Yania Tre b Estacio
Fexha elaboracion: 20/02,/2025 | Fechadecaducidad:20/08/2025
Fco. De Ore lana - Orellanz -ECUADOR
Valor Nutricional
Categoria Nutriente
Viaminas VitaminaE | Un antioxidante que protege las células del dafio.
Minerales Calcio Importante para la salud 6=,
Minerales Hierro Esencial para la formacion de gidbulos rojos
Minerales Magnesio  |Ayuda en la funcidn muscular y nerviosa
o Omega 9 Contribuye a la salud cardiovascular y tiene
Acidos Grasos .
(&cido oleico)| propiedades antinflamatorias.

Fuente: Autor




53.1.3 Paleta De Colores
El naranja es un color vibrante y energético que transmite alegria,
creatividad y calidez. El verde estd asociado con la naturaleza, la frescura y la
salud.
El negro es un color elegante y sofisticado que transmite modernidad, lujo y

minimalismo. (CEP, 2017)

Gréfico 24 paleta de colores

Fuente: Autor

5.3.1.4. Personalidad Del Negocio
Naturaleza del Negocio
Chapil es una heladeria artesanal que se especializa en la produccion y elaboracion
de helados, aprovechando el recurso natural de la ungurahua, un fruto amazonico rico en
nutrientes y energia. Nuestro objetivo es ofrecer una experiencia Unica, combinando
sabores tradicionales con ingredientes innovadores, mientras promovemos el cuidado del

medio ambiente y el bienestar de nuestro cliente



5.3.1.5  Actividad Principal

Produccion y venta de helado de Ungurahua

5.3.1.6 Disefio De Fachadas

Grafico 25 disefio de fachada

Fuente: Autor

Fuente: Autor



5.3.1.7 Menu

Grafico 26 carta menu

\ ’. Refresco de chapil
_— —

Fuente: Autor

https://vm.tiktok.com/ZMk3QPLMn/



https://vm.tiktok.com/ZMk3QPLMn/

5.4. Foda

FORTALEZAS

El ungurahua es muy nutritivo, lleno de proteinas,
grasas saludables y vitaminas.

Tiene propiedades antioxidantes y beneficios para
el corazon.

La palma de ungurahua crece en diferentes tipos de
suelo y condiciones.

El fruto es versatil y se puede usar en diversas
formas, como bebidas y helados.

El aceite de ungurahua es similar al aceite de oliva,
lo que puede atraer a consumidores preocupados
por su salud.

DEBILIDADES

Falta de conocimiento del producto entre los
consumidores.

La aceptacion del sabor y la textura puede ser un
desafio.

La recoleccion y procesamiento pueden ser
Costosos.

Necesidad de invertir en marketing para educar a
los consumidores sobre el producto.

El costo de produccion puede ser alto debido a la
recoleccion y procesamiento.

FODA

OPORTUNIDADES

Creciente demanda de productos naturales y
saludables.

Posibilidad de introducir un sabor exético y tnico
en el mercado.

Expansion a mercados internacionales interesados
en productos amazonicos.

Promocion cultural utilizando el ungurahua como
ingrediente principal.

. Desarrollo de productos innovadores con frutas

amazonicas.

AMENAZAS

. Competencia con otros helados y productos

similares en el mercado.

Regulaciones alimentarias que pueden afectar la
comercializacion en ciertos mercados.
Sobreexplotacion del ungurahua que podria afectar
su disponibilidad a largo plazo.

. Cambios en las preferencias del consumidor que

podrian afectar la demanda.

. Normativas alimentarias que pueden limitar la

comercializacion.




54.1. Estrategias de introduccion en el mercado
Crea un programa de fidelizacion que ofrezca recompensas por compras repetidas,
como descuentos o productos gratuitos.

Realiza encuestas de seguimiento y analiza las ventas para medir la satisfaccion del
cliente.

5.4.2. Estrategias de ventas
Crear campafias en redes sociales dirigidas a adolescentes y adultos jovenes.

Colabora con influencers locales para aumentar la visibilidad.

5.4.3. Estrategias de canales de distribucion
Participar en eventos locales, ferias y festivales para vender helados directamente
a los consumidores.
Ademas de agencias, turisticas, hoteles, bares escolares y tiendas de barrio. Asi mismo

ventas en linea.

5.4.4. Estrategias de promocion y publicidad
Crear perfiles en redes sociales como Facebook, TikTok. Publicar contenido
atractivo, Organizar eventos de degustacion en lugares concurridos como parques, centros
comerciales y ferias locales. Y radio.
Colocar carteles y vallas publicitarias en ubicaciones estratégicas, como cerca de

escuelas, parques, etc.



CAPITULO 6 ESTUDIO FINANCIERO

6.1  Inversiony financiamiento

Tabla 12 Punto de equilibrio

COSTOS FIJOS
DESCRIPCION COSTO POR MES
ALQUILER DE LOCAL $ 100,00
SUELDO DEL PERSONAL $ 905,50
SERVICIO AGUA $ 50,00
SERVICIO ENERGIA ELECTRICA $ 20,00
SERVICIO GAS $ 7,00
IESS 11,15% y F.R 8,33% $ 16,23
DECIMO CUARTO $ 83,33
DECIMO TERCERO $ 83,33
CAJA CHICA $ 90,00
PUBLICIDAD $ 50,00
ING. DE ALIMENTOS ASESORIAT. $ 500,00
GEREBTE PROPIETARIO $ 300,00
CUOTA MES PRESTAMO $ 790,97
TOTAL COSTOS FIJOS (CF) | $ 2.996,37
Fuente: Autor
COSTOS VARIABLES POR RECETA (269PAX)
DESCRIPCION COSTO POR MES
INGREDIENTES $ 179,52
ENERGIA ELECTRICA $ 7,00
DEPRECIACION MAQUINARIA $ 152
TOTAL COSTOS VARIABLES (CV| $ 188,03
| COSTO VARIABLE POR UNIDAL $ 0,70
| PRECIO DE VENTA SIN IMPUESTOS 1B 1,35]
Pe en unidades = CF / ( PV - CV) 464
UNIDADES POR ME
15!

UNIDADES POR Dit

| COSTO TOTAL =CV +CF IB 3.184,40

Fuente: Autor



6.2 Ingresos y egresos

Tabla 13 ingresos egresos

EGRESOS POR MES COSTO POR ANO
DETALLE VALOR DETALLE VALOR
COSTOS VARIABLES $2.068,38 COSTOS VARIABLES $24.820,61
COSTOS FlIOS $2.996,37 COSTOS FIIOS $35.956,44
\ TOTAL $5.064,75 TOTAL| $60.777,05

Fuente: Autor

INGRESOS POR ANO
MESES VALOR
ENERO 6277,}
FEBRERO 62771
MARZO 6277,]
ABRIL 62771
MAYO 62771
JUNIO 6277,1
JULIO 6277,1
AGOSTO 6277,]
SEPTIEMBRE 6277,]
OCTUBRE 6277,]
NOVIEMBRE 6277,]
DICIEMBRE 62771
TOTAL $75.330,0(|

Fuente: Autor



INGRESOS POR DIARIOS

DIA PRODUCTO VENTA DIARIA VALOR
HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25

4 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25

17 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
11 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
12 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
13 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
14 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
15 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
16 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
17 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
1§ HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
19 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
20 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
21 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
22 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
23 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
24 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
25 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
26 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
27 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
28 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
29 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25
30 HELADO DE UNGURAHUA 155 209,25

TOTAL INGRESO $6.277,50

Fuente: Autor



DISTRIBUCION DE HELADOS DIARIOS
Agenciaturismo Cok travel s.a 15
Agenciaturismo tour operator 15
Agencia turismo Amazon wildlilife tours 15
Winary Gagpo 15
Makita cuy centro recreacional 15
Coca turismo Bocana del payamino 15
Parque Nacional Yasuni 20
Colegio Napo 10
Colegio Padre Miguel Gamboa 10
Escuela Santiago de Quito 10
Colegio Amazonas 10
Restaurante Monarca f
Cevicheria La Bomba K
Restaurante Flor de Oriente 10
Venta en local Chapil 20
Ventas en linea K
Total 195

Fuente: Autor



CAPITULO 7 IMPACTO AMBIENTAL

7.1. ldentificacién Y Valoracion De Impactos

La actividad diaria de Chapil genera impactos ambientales asociados al consumo
intensivo de recursos naturales y la generacion de residuos. Destacan el alto uso de agua
y energia en procesos como la refrigeracion y limpieza. A esto se suma la gestion
inadecuada de residuos sélidos como envases plasticos no reciclables y desperdicios
organicos.

Ademas, las emisiones de gases de efecto invernadero (GEI) derivadas del
transporte de insumos y del uso de sistemas de refrigeracion con gases nocivos agravan la

huella de carbono del negocio. (Ministerio del Ambiente, 2024)

Los impactos identificados presentan riesgos significativos para el medio ambiente
y la sociedad. Las emisiones de GEI contribuyen al cambio climatico, mientras que los
vertidos contaminantes comprometen la calidad del agua y la salud de los ecosistemas. La
cadena de suministro de materias primas y el empleo de plasticos de un solo uso amplian
indirectamente la huella ecoldgica, vinculandose a problemas como la pérdida de
biodiversidad y la acumulacién de micro plasticos. Asimismo, practicas como la
sobreexplotacion de recursos naturales y la falta de estrategias circulares evidencian
vulnerabilidades en el modelo operativo actual, con efectos acumulativos a largo plazo.

(Ministerio del Ambiente, 2024)

Para reducir estos impactos, se proponen medidas como la adopcion de tecnologias

eficientes en consumo energético e hidrico, la sustitucion de plasticos por materiales



biodegradables y el tratamiento integral de residuos. Priorizar ingredientes de origen
sostenible certificados libres de deforestacion y optimizar rutas logisticas para disminuir
emisiones del transporte son acciones clave. Estas estrategias no solo minimizarian el
dafio ambiental, sino que también mejorarian la competitividad de Chapil en un mercado
global que exige transparencia y responsabilidad ecolédgica. La implementacion de un
modelo productivo circular fortaleceria su imagen corporativa, alineandose con
normativas emergentes y demandas de consumidores conscientes, posicionando a la

empresa como referente en sostenibilidad. (Pastor, 2017)

7.2 Contaminacion De Aire
La fabricacion de helado de ungurahua puede generar emisiones de dioxido de
carbono (CO:) y compuestos organicos volatiles (COV), especialmente cuando se
emplean procesos industriales intensivos y transporte a larga distancia. El uso de vehiculos
para trasladar insumos y productos finales incrementa la liberacion de gases de efecto
invernadero (GEI), como CO: y oxidos de nitrogeno (NOy), agravando el cambio

climatico. (Ministerio del Ambiente, 2024)

A esto se suma el alto consumo de energia eléctrica, particularmente si proviene de
fuentes no renovables, y el uso de sistemas de refrigeracion que emplean gases con alto
potencial de calentamiento global en caso de fugas. Estos factores amplian
significativamente la huella de carbono del proceso productivo. (Ministerio del Ambiente,

2024)



7.3  Contaminacion Acustica
La actividad industrial vinculada a la fabricacion y distribucion de helados genera
contaminacion acustica, principalmente por el uso de maquinaria pesada, equipos de
refrigeracion y transporte de carga. Estos ruidos, que pueden superar los umbrales

recomendados, afectan tanto a los

trabajadores expuestos a riesgos de estrés auditivo y trastornos de suefio como a
comunidades aledafias, alterando su calidad de vida. Ademas, la fauna local puede sufrir
desplazamientos o cambios comportamentales debido a la perturbacion de sus héabitats.
(Ministerio del Ambiente, 2024)

La exposicién prolongada a altos decibeles se asocia con problemas de salud
crénicos, como hipertensién y pérdida auditiva, lo que subraya la necesidad de abordar
este impacto ambiental, es importante implementar medidas de mitigacion, como el uso

de equipos maés silenciosos (Ministerio del Ambiente, 2024)

7.2 Contaminacion De Agua

La elaboracion de helado de ungurahua genera desechos liquidos y sélidos que
representan un riesgo para los recursos hidricos. Durante las operaciones de limpieza, se
producen efluentes con contaminantes como grasas, detergentes y quimicos, que, sin
tratamiento previo, pueden infiltrarse en rios, lagos o acuiferos, alterando su calidad y

afectando los ecosistemas. (Ministerio del Ambiente, 2024)



Ademas, la produccion agricola de ingredientes clave, como lacteos y frutas,
implica el uso de fertilizantes y pesticidas sintéticos, cuyos residuos pueden lixiviarse
hacia el suelo y fuentes de agua, generando eutrofizacion o toxicidad para la vida acuatica.

(Ministerio del Ambiente, 2024)

7.2 Estrategias De Remediacion

Para contrarrestar los impactos ambientales del proyecto, se recomienda
implementar estrategias de remediacion basadas en procesos naturales y practicas
sostenibles. La biorremediacion, mediante el uso de bacterias especializadas, permite
descomponer y neutralizar contaminantes en suelos y aguas residuales, reduciendo la
toxicidad de los efluentes. Complementariamente, la adopcion de métodos de produccion
sostenible como el uso de ingredientes locales y técnicas de cultivo ecolégico minimiza la
huella ambiental al evitar el transporte extensivo y reducir la dependencia de agroquimicos.
(Ambiente, 2025)

La integracién de la ungurahua, una fruta autoctona y nutritiva, no solo promueve
la biodiversidad local, sino que también fomenta modelos agroforestales que protegen los
ecosistemas nativos. (Ambiente, 2025)

La optimizacion del ciclo productivo es clave para la sostenibilidad. Esto incluye
sistemas de recirculacion y tratamiento de agua para disminuir el consumo hidrico y
prevenir la contaminacion de fuentes naturales, junto con la seleccion de proveedores
certificados que garanticen préacticas agricolas libres de deforestacion y uso responsable de
insumos. La adhesion a normativas internacionales (ISO 14001) no solo asegura el

cumplimiento ambiental, sino que también fortalece la responsabilidad social corporativa,



posicionando al proyecto como un referente en innovacion sostenible y conservacion de

recursos. (LL-C, 2025)



CONCLUSIONES

Al investigar las expectativas sensoriales de los consumidores (sabores, texturas,
presentacion) no solo permite disefiar un helado que agrada al paladar, sino que refleja un
compromiso ético con sus necesidades. Este proceso, ademas de fomentar la fidelizacion,
impulsa la incorporacion de ingredientes autoctonos como la ungurahua, un recurso
amazonico que trasciende su uso culinario para convertirse en un simbolo de identidad y

sostenibilidad.

Utilizar redes sociales para promover el helado basado en ungurahua trasciende el
ambito comercial es un acto cultural, educa sobre el valor ecosistémico de este fruto y
reconoce el saber ancestral de las comunidades de Orellana. Asi, la estrategia digital se
convierte en un puente entre la tradicion y la modernidad, donde el producto es vehiculo

de un patrimonio natural que merece ser protegido.

Al enriquecer el acto de consumir el helado, el disefio de empaques inspirados en
arte amazonico, se logra una vinculacion afectiva con el territorio. El cliente no solo
percibe un sabor unico, sino que internaliza la historia detras de cada ingrediente,
conectandose emocionalmente con Orellana y sus raices. Esta aproximacion convierte al

alimento en una herramienta pedagogica y de rescate de tradiciones.



RECOMENDACIONES

o Disefiar e implementar estrategias educativas para sensibilizar a la
poblacion sobre los beneficios nutricionales y gastrondmicos del ungurahua, utilizando

degustaciones y camparfias informativas en redes sociales y eventos locales.

o Establecer alianzas estratégicas con productores locales para garantizar
el abastecimiento continuo de la fruta, impulsando al mismo tiempo el desarrollo
econémico.

o Ampliar la oferta del producto con diferentes presentaciones, como
helados en paleta, en vasos individuales y opciones sin lactosa, para atraer a un publico
mas diverso.

o Explorar nuevos canales de distribucion, incluyendo supermercados,
restaurantes y hoteles, para incrementar la accesibilidad del producto en distintos
puntos de venta.

o Crear un sistema de retroalimentacion con los clientes a traves de
encuestas y redes sociales para ajustar y mejorar continuamente la calidad del helado y
sus combinaciones de sabores.

o Gestionar la certificacion del producto bajo estandares de calidad y
sostenibilidad, destacando su impacto positivo en la conservacion del medio ambiente

y el consumo responsable.
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ANEXOS
Anexo 1

Focus Group

INSTITUTO UNIVERSITARIO RUMINAHUI TECNOLOGIA SUPERIOR EN
GASTRONOMIA

Objetivo: Conocer la opinion de posibles consumidores en la creacion de un
helado a base de ungurahua, en la ciudad de Fco. De Orellana (EI Coca) con el nombre de
Chapil

(Reside en la
ciudad de Orellana? Si

No

identifique su Genero

e masculino

e femenino

nivel de estudio
primaria--------- secundaria------------ SUPETIOr--=-=========----

¢Enunaescala de 1 al 5 donde 1 es malo y 5 es excelente Qué te parece el sabor del
helado?

SR 2 3 4 5

¢ Cual de los siguientes aspectos te atrae del
producto? Versatilidad del producto

Innovador



Facilidad de uso

¢Con que frecuencia consumiria este producto?

e 1 vez por semana
e Cada 15 dias

e 1vezal mes

¢ Como se compara este helado con otros que has probado antes? En una escala de

1 al 5donde 1 es malo y 5 es excelente

S . 2 3 —4 5

¢En qué lugar te gustaria adquirir este producto?
e Tienda fisica
e Anuncios
e Red social

¢conocia este producto llamado Ungurahua, chapil?

¢Hay algun otro sabor o ingrediente que te gustaria ver combinado con este helado?



Anexo 1.1

INSTITUTO UNIVERSITARIO RUMINAHUI TECNOLOGIA SUPERIOR EN
GASTRONOMIA

Obijetivo: Conocer la opinién de posibles consumidores en la creacion de un helado a

base de ungurahua, en la ciudad de Fco. De Orellana (El Coca) con el nombre de Chapil

ENCUESTA
¢QUE EDAD TIENE?
e all
e 12a 18
e 19a29
e 30a40
e 4labl
e 52a62

o 73

¢SEXO?
Masculino
Femenino
¢CONOCE LA FRUTA DE UNGURAHUA?
o Si

e O



¢QUE TIPO DE HELADO LE GUSTA, CREMOSO O HIELO?

e Cremoso

e hielo

¢HA CONSUMIDO HELADO CON FRUTAS AMAZONICAS?

Si No

¢ CUAL LOGO LE GUSTAMAS AOEL B?

¢EN QUE PRESENTACION LE GUSTA EL HELADO?
e Cono
e \aso

e paleta

¢CUAL ES SU PRESUPUESTO PARA COMPRAR UN HELADQO?



e 099
e 150
e 199
e 3.00

e 500

¢LE GUSTARIA MAS OPCIONES DE HELADOS CON FRUTAS AMAZONICAS?
o SI

e NO



Tabla 14 focus group

FOCUS GROUP

(Escala del 1 es condueecuenc cQuepuntuacion e
Edad Orellana (Cud d insati als | g ‘czgg:i;::::?a i s U iConociael | Legustariarecibir para
elCoca? agrado? satisfecho _como | atrae del producto? s helados queha | UnBUrguachapil? | Marketing?
siente alhelado ? e i
8 si Café 2 versatilidad diario 2 si red social
12 si Café 2 innovacién cada 15 dias 2 si red social
12 si Café 2 innovacion cada 15 dias 3 si red social
14 si Café 2 innovacisn cada 15 dias B si red social
13 si naranjilla 3 innovacién cada 15 dias 3 si red social
5 si naranjilla 3 innovacion cada 15 dias B si red social
19 si naranjilla 3 innovacisn cada 15 dias 3 si red social
31 si naranjilla 3 innovacién cada 15 dias 3 si red social
24 si naranjilla 3 innovacion cada 15 dias 4 si red social
37 si naranjilla 3 innovacion diario 4 si red social
48 si frutilla 4 innovacion cada 15 dias 4 si red social
42 si frutilla 4 innovacion diario 4 si red social
41 si frutilla 4 innovacion 1 vez por semana 4 si red social
41 si frutilla 4 innovacion vez por semana 4 si red social
38 si frutilla 4 innovacisn vez por semana 4 si red social
56 si frutilla 4 innovacion vez por semana 4 si tienda fisica
27 si frutilla 4 innovacion Vez por semana 4 si tienda fisica
5 si frutilla 4 innovacion vez por semana 4 si tienda fisica
6 si frutilla 4 innovacién vez por semana 4 si tienda fisica
33 si frutilla 4 innovacion vez por semana 4 si tienda fisica
28 si frutilla 4 innovacion vez por semana 4 si tienda fisica
35 si frutilla 4 innovacién vez por semana 4 no tienda fisica
15 si frutilla 4 innovacion vez por semana 4 no tienda fisica
12 si frutilla 4 innovacisn vez por semana 4 no tienda fisica
9 si frutilla 4 versatilidad vez por semana 5 no tienda fisica
7 si guanabana 5 versatilidad vez por semana 5 no tienda fisica
33 si guansbana 5 versatilidad vez por semana 5 no tienda fisica
9 si 5 innovacion Vvez por semana 5 no tienda fisica
9 si 5 innovacisn vez por semana 5 no tienda fisica
18 si guanibana 5 innovacién vez por semana 5 no tienda fisica
48 si guanabana 5 innovacion vez por semana 5 no tienda fisica
38 si guansbana 5 innovacisn vez por semana 5 no tienda fisica
67 si guansbana 5 innovacion vez al mes 5 no tienda fisica
39 si guanibana 5 innovacion vez al mes 5 no tienda fisica
4 si guansbana 5 innovacion vez por semana 5 no tienda fisica
33 si guanibana 5 versatilidad cada 15 dias 5 no tienda fisica
35 si guanibana 5 versatilidad cada 15 dias 5 no tienda fisica
25 si guansbana 5 innovacion cada 15 dias 5 no tienda fisica
42 si guanibana 5 innovacién cada 15 dias 5 no tienda fisica
36 si guanabana 5 innovacion cada 15 dias 5 no tienda fisica
57 si guansbana 5 innovacion vez al mes 5 no tienda fisica




Tabla 15 analisis competencia

ANALISIS DELA COMPETENCIA

-

Nombre de la Empreza Helados Bugatti
S . Calle Napo Orellana 2 S A nivel nacional matriz Santo 7
Ubicacion Barrio Moretal g X Santo Dommgo (2 nivel nacional) Domi Av. 9 de Qctubes
Conzumidores interesados en
helados y postre: inovadores, Consumidores i dos en Consumid dos en
Cliente Objetivo Priblico en general especialmente aquellos que Piblico en general productos congelados y helados productos de coco, mcluyando
dizfrutan de combmaciones tmicas nutritivo dulces y postra
como helados con queso
Ingresos No especifica No espacifica No espacifica No especifica No especifica
Alio de Fundacién 2025 2018 01 1996 No especifica
Crecimiento dindmico en el
mercado 2
Fortal C v Immmmm shece v s e e Especnlmum;:pmdmoseon
05 conectan con nuestra Familia y
el Ecuador
Debildades Competencia o afos de No'atodos Js agra el ques G Wi
Perzonalidad de Marca Tmpvacion, saludable ‘ Imovadora, adictivay confiable | Imovadora, saludable y confiable | Familiar, confiable y tradicional Familiar, confiable
Hacerfeliwahspergomcon
Tk i cldad Brindar prodictos dd alio valoi
’ nufritivo con wn sabor insuperable, | Ofrecer productos dealta calidad | Offecer productos de coco de alta
ki Do basindose en parinetos eS| e satisfgan os gustos de os calidad que deleitenalos
nufricional y propio de calidad consumidores consunmidores
s R  Produccicny ventade
. Produceion y venta de helados y .
AN i Produccidn y venta de helados y Produccion y venta de helados y productos con coco
Servicios Produceion y venta de helados s e postres congelados congelado
Empleados 3 parsonas Sucursales 300 plazas de empleo 35 Paisss 2 nivel mundial Sacha, y Coca
Halado.cramosos de wngwrahua, ‘ helados y postres congelados 'mpﬁ iing offecs wma ampli ‘
Producto saboxeswbgw,um]ﬂ.h, mczlwl i ﬁﬁz ‘mritivos, destacandoss por sus m@mm-xh Helados cramosos
frutilla < helados de yogur diatético | helados de crema, paletas, y postres
Fuente: Autor



Tabla 16 tabla amortizaciéon

Tabla de amortizacion

Producto: Linea abierta
Plazo (meses): 30
Tasa de interés nominal: 13%
Tasa de interes efectiva anual: 13.8%
Capital: $19.900,00
Total de interés: §3.542,06
Total seguro de desgravamen: §187,02
Cuotas Fecha de pago Capital Interés Seguros desg. Seguro Incendios/Vehiculo Valor de la cuota Saldo
1 2025-03-20 $562.86 $216,67 S1L44 0.00 $790.97 $19.437.14
2 2025-04-20 $569,28 $210,57 S1L,12 0.00 $790.97 $18.867.85
3 2025-05-20 $575.78 204,40 $10.79 0.00 $790.97 $18.292,08
4 2025-06-20 $582.34 $198.16 $10.46 0.00 $790.97 $17.709.74
s 2025-07-20 $588,98 $191.86 $10.13 0.00 $790,97 $17.120,75
6 2025-08-20 $595,70 $18547 $9.79 0.00 $790.97 $16.525,05
7 2025-09-20 $602,50 $179,02 §9.45 0.00 $790,97 $15.922,56
8 2025-10-20 $609,37 $172.49 $9.11 0.00 $790.97 $15.313.19
9 2025-11-20 $616.32 $165.89 $8.76 0.00 $790,97 $14.696,87
10 2025-12-20 $623,35 $159,22 $8.41 0.00 $790.97 $14.073.52
1 2026-01-20 $630.46 $152.46 §$8.05 0.00 $790.97 §13.443,07
12 2026-02-20 $637,65 $145,63 $7.69 0.00 $790.97 $12.805.42
13 2026-03-20 $644.92 $138,73 $7.32 0.00 $790.97 $12.160,50
14 2026-04-20 $652,27 $131.74 $6.96 0.00 $790.97 $11.508.23
15 2026-05-20 $659,71 $124,67 $6,58 0.00 $790,97 $10.848,51
16 2026-06-20 $667.24 $117,53 $6.21 0.00 $790,97 $10.181,28
17 2026-07-20 $674.85 §110.30 $5.82 0.00 $790.97 §9.506.43
18 2026-08-20 $682.55 $102,99 $5.44 0.00 $790.97 $8.823.88
19 2026-09-20 $690,33 $95.59 $5,05 0.00 $790,97 $8.133,55
20 2026-10-20 $698,20 $88,11 $4,65 0.00 $790,97 $7.43535
21 2026-11-20 $706,17 $80,55 $4.25 0.00 $790,97 $6.729.18
2 2026-12-20 $714.22 §72.90 $3.85 0.00 $790.97 $6.014.96
23 2027-01-20 $722,37 $65.16 $3.44 0.00 $790,97 $5.292,59
24 2027-02-20 $730,61 $57.34 $3.03 0.00 $790.97 $4.561.99
25 2027-03-20 $738.94 $49.42 $2.61 0.00 $790.97 $3.823.05
26 2027-04-20 §747.37 $41.42 $2.19 0.00 $790.97 $3.075.68
27 2027-05-20 $755.89 $33.32 $1.76 0.00 $790.97 §2.319.79
28 2027-06-20 $764.51 $25.13 $1.33 0.00 $790.97 $1.555.28
29 2027-07-20 $773.23 $16.85 $0.89 0.00 $790.97 $782.05
30 2027-08-20 $782,05 $8.47 $0.45 0.00 $790.97 $0.00




Tabla 17 Simulacién de costeo para punto de equilibrio

ROL DE PAGOS
N° NOMINA NOMBRES |CEDULA| SUELDO DECINO CUARTO|  DECINO TERCERO 159 11,15% SRR
1 JEFE DF RODLCCION ANDRES RAMIREZ | 2206876512 $ 550, $ 55000 $ 500$ 6133 $ 5194 § 458
2 ATENCION AL CLIENTE YANNA TREJO | 2200053169] $ 150 $ 45000 $ B0'$ 5018 $ 05§ 4
TOTAL $ 100000 $ 100000 $ 100000$ 11508 %5 &3
S A o TORTO AOWTRSTRATIVD PO PLATO
DIAS DF TRABKIO COSTOS POR DiAS HELADOS PROMEDIO POR DiA 158
30 $ 10645 (0STO ADMINISTRATIVO POR HELADO $ 0,68
HELADOS MENSUALMENT E
4647
UIGURHUA G, 359 1626,45
INGLRAUA N 309 1394,1
UIGURMUA F 359 1626,45
TOTAL 4647
INVERSION
EQUIPAMIENTO $5.927,64

DEPRECIACION ANUAL $1.185,53

260 DIAS. LABORADOS AL AC $4,56
JHORAS DF TRABMO AL D $1,52
VALOR A DEPRECIAR POR RECEA  $1,52

PUNTO DE EQILIBRIO

16¢ Helados diarios

5.064,75

0,9(

50% GANANCIA 0,4

PVP | 13

Fuente: Autor
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