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RESUMEN EN ESPANOL
El presente proyecto se centra en el desarrollo y comercializacién de Tortivera, una

propuesta gastrondmica innovadora basada en la produccién de tortillas de platano verde
congeladas, naturales y listas para preparar. El objetivo principal es ofrecer al mercado un
producto préactico, saludable y alineado con las costumbres alimenticias tradicionales de la
region, especialmente en Machala, Ecuador. A través del estudio de mercado, analisis técnico,
operativo y financiero, se ha demostrado que existe una oportunidad real para introducir este
alimento funcional, que responde tanto a las nuevas tendencias de consumo como a la necesidad
de soluciones alimenticias rapidas y nutritivas. La estandarizacion de recetas, el control de
calidad, el costeo detallado y la sostenibilidad son pilares fundamentales del proyecto. Se
concluye que Tortivera tiene potencial de crecimiento, especialmente si se logra acceder a

financiamiento y se mantiene una adecuada gestion empresarial.

PALABRAS CLAVE:
Platano verde, tortillas congeladas, innovacion gastronomica, alimentos saludables,

Machala, emprendimiento, sostenibilidad, produccién alimentaria.
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ABSTRACT:

This project focuses on the development and commercialization of Tortivera, an
innovative gastronomic proposal based on the production of frozen, natural, and ready-to-cook
green plantain tortillas. The main objective is to offer the market a practical, healthy product
aligned with the traditional eating habits of the region, particularly in Machala, Ecuador.
Through market research and technical, operational, and financial analysis, it has been shown
that there is a real opportunity to introduce this functional food, which meets both modern
consumer trends and the need for quick, nutritious food solutions. Recipe standardization, quality
control, detailed costing, and sustainability are fundamental pillars of the project. It is concluded
that Tortivera has strong growth potential, especially if it obtains financial support and maintains

proper business management.

KEYWORDS:
Green plantain, frozen tortillas, gastronomic innovation, healthy food, Machala,

entrepreneurship, sustainability, food production.
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Resumen

El presente proyecto se centra en el desarrollo y comercializacién de Tortivera, una
propuesta gastronémica innovadora basada en la produccion de tortillas de platano verde
congeladas, naturales y listas para preparar. El objetivo principal es ofrecer al mercado un producto
practico, saludable y alineado con las costumbres alimenticias tradicionales de la region,
especialmente en Machala, Ecuador. A través del estudio de mercado, andlisis técnico, operativo
y financiero, se ha demostrado que existe una oportunidad real para introducir este alimento
funcional, que responde tanto a las nuevas tendencias de consumo como a la necesidad de
soluciones alimenticias rapidas y nutritivas. La estandarizacion de recetas, el control de calidad, el
costeo detallado y la sostenibilidad son pilares fundamentales del proyecto. Se concluye que
Tortivera tiene potencial de crecimiento, especialmente si se logra acceder a financiamiento y se

mantiene una adecuada gestion empresarial.

Palabras clave: Platano verde, tortillas congeladas, innovacion gastronomica, alimentos

saludables, Machala, emprendimiento, sostenibilidad, produccion alimentaria.



Abstract

This project focuses on the development and commercialization of Tortivera, an innovative
gastronomic proposal based on the production of frozen, natural, and ready-to-cook green plantain
tortillas. The main objective is to offer the market a practical, healthy product aligned with the
traditional eating habits of the region, particularly in Machala, Ecuador. Through market research
and technical, operational, and financial analysis, it has been shown that there is a real opportunity
to introduce this functional food, which meets both modern consumer trends and the need for
quick, nutritious food solutions. Recipe standardization, quality control, detailed costing, and
sustainability are fundamental pillars of the project. It is concluded that Tortivera has strong
growth potential, especially if it obtains financial support and maintains proper business

management.

Keywords: Green plantain, frozen tortillas, gastronomic innovation, healthy food,

Machala, entrepreneurship, sustainability, food production.
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Introduccion

El presente proyecto tiene como objetivo desarrollar un plan de negocios para la creacion
de Tortivera, una marca dedicada a la elaboracion de tortillas de platano verde congeladas,
naturales y listas para preparar. Esta iniciativa nace de la necesidad de ofrecer una opcion practica
y saludable que rescate la tradicion gastrondmica ecuatoriana, especialmente en la ciudad de
Machala, donde la vida acelerada ha desplazado la preparacion casera de muchos platos tipicos.
Tortivera busca integrar calidad, sostenibilidad, y autenticidad cultural en un producto congelado
que pueda ser consumido en cualquier momento sin perder sabor ni valor nutricional.

En la ciudad de Machala, existe una clara falta de variedad de acompafiamientos saludables
y practicos para las comidas diarias. Los productos tipicos como humitas, tamales o empanadas
estan disponibles, pero se consumen mayormente en el momento y no suelen ofrecerse en

versiones que permitan ser almacenadas o congeladas sin perder su sabor y textura. Por otro lado,



la mayoria de opciones rapidas del mercado estan altamente industrializadas y contienen
conservantes, aditivos y altos niveles de sodio, afectando negativamente la salud del consumidor
a largo plazo. (Cuenca, Reportaje de huecas gastronomicas basadas en mariscos para el diario
correo de la ciudad de Machala, 2017)

La falta de variedad de acompafiamientos saludables en Machala impacta negativamente
la salud publica al limitar el acceso a opciones nutritivas y practicas, lo que contribuye al consumo
de alimentos ultra procesados con altos niveles de sodio y aditivos, asociados a enfermedades
cronicas como hipertension y obesidad. (Vera, Cuadros, & Zambrano, 2022)

Esta situacion dificulta la adopcion de dietas balanceadas, afectando la calidad de vida y
aumentando la demanda de servicios de salud publica, que ya enfrenta retos como falta de personal
y recursos. Ademas, la baja disponibilidad de alimentos sanos y nutritivos, junto con una
disminucién en la diversidad alimentaria, agrava la inseguridad alimentaria y los problemas
nutricionales en la poblacion local. (Ministerio de Salud Publica, 2018)

Esto genera una necesidad insatisfecha en los hogares machalefios: contar con productos
de origen local, con sabor tradicional, que sean faciles de preparar, almacenar en congelador y
estén hechos con ingredientes naturales, sin recurrir a ultra procesados.

Planteamiento del problema

Ante este contexto, surge la interrogante sobre ; Como desarrollar un producto alimenticio
tradicional, como la tortilla de verde, que conserve sus cualidades organolépticas y nutricionales
mediante un proceso de congelacién, sin afiadir conservantes, y que al mismo tiempo responda a
las necesidades de un mercado moderno que valora la salud, la practicidad y la sostenibilidad? esta
cuestion guia el enfoque del presente proyecto, orientado a disefiar una propuesta gastronémica
que articule tradicién, tecnologia alimentaria y responsabilidad social.

Las interrogantes cientificas que orientan esta investigacion son: ¢Cuales son las técnicas
de congelacion méas adecuadas para preservar la calidad de la tortilla de verde sin necesidad de
aditivos quimicos? ¢Que factores influyen en la aceptacion del consumidor hacia productos
tradicionales congelados? ; Como garantizar un abastecimiento sostenible y de calidad del platano
verde como materia prima? y ;Que caracteristicas deben tener los empaques para mantener la

inocuidad del producto y cumplir con criterios ecoldgicos?



Objetivo General
Desarrollar y posicionar una marca de tortillas de platano verde congeladas, naturales y sin
conservantes, que preserve las caracteristicas tradicionales del producto, respondiendo a las
necesidades actuales de los consumidores en cuanto a salud, conveniencia y sostenibilidad.
Objetivos Especificos
o Identificar el perfil del consumidor objetivo y sus preferencias alimenticias en relacion con
productos congelados tradicionales.
e Disefiar un proceso de produccion y congelacion que mantenga el sabor, textura y valor
nutricional del platano verde.
e Establecer alianzas con productores locales para asegurar una cadena de suministro ética 'y
eficiente.
e Desarrollar un empaque funcional, ecoldgico y atractivo para el consumidor.
e Implementar estrategias de marketing que promuevan el consumo de productos naturales
y tradicionales.
Justificacion
La tortilla de verde es un icono de la cocina ecuatoriana, pero su preparacion requiere
tiempo y técnica, lo que limita su consumo cotidiano en entornos urbanos. Este proyecto responde
a la necesidad de mantener vivas las tradiciones culinarias ofreciendo una alternativa moderna,
saludable y facil de preparar. Ademas, Tortivera se presenta como una solucion integral a los
desafios actuales en torno a la alimentacion, al promover el consumo de ingredientes naturales,
apoyar a productores locales y utilizar procesos responsables con el medio ambiente.
CAPITULO I: MARCO TEORICO
1.1 Antecedentes Historicos
El platano verde ha sido histéricamente uno de los ingredientes fundamentales en la
alimentacion de las familias ecuatorianas, en especial en la region litoral. Su versatilidad y
disponibilidad durante todo el afio lo han posicionado como un recurso basico en la cocina
tradicional, adoptando multiples formas segun la preparacion: majado, frito, asado, hervido o
rallado. Entre las recetas mas representativas de la cultura costefia se encuentra la tortilla de verde,
una preparacion que se transmite de generacion en generacion y que acompafia tanto desayunos

como cenas informales en los hogares de la costa. (EI Comercio, 2020)



Sin embargo, con el paso del tiempo, los habitos alimenticios y las condiciones sociales
han cambiado considerablemente. El estilo de vida contemporaneo, marcado por el trabajo fuera
de casa, los estudios y las multiples ocupaciones diarias, ha generado una demanda creciente por
productos que mantengan la esencia de la comida tradicional, pero que se adapten a la necesidad
de rapidez, higiene y facilidad en su preparacion. Esta evolucion ha dado lugar a los llamados
alimentos de conveniencia o “convenience foods”, dentro de los cuales los productos congelados
tienen un rol protagonico por su capacidad de preservarse durante largos periodos sin perder
propiedades esenciales. (UDLAP, 2025)

En el mercado ecuatoriano se ha observado en los ultimos afios un crecimiento sostenido
de este tipo de productos. En las principales ciudades del pais, ya es comin encontrar humitas
congeladas, empanadas listas para freir, yuca empacada al vacio, entre otros ejemplos de cocina
tradicional transformada en formato practico. (ProEcuador, 2023) Sin embargo, dentro de este
segmento, la tortilla de verde ain no ha sido ampliamente desarrollada, a pesar de su potencial
como producto congelado.

A nivel internacional, el fendmeno es similar. Las comunidades migrantes buscan
conservar sus raices culinarias a través de productos que les recuerden su tierra natal, y los
productos étnicos congelados han ganado un importante espacio en los anaqueles de tiendas
especializadas. (VISTAZO, 2023). Este comportamiento valida la idea de que una tortilla de verde
empacada y congelada podria no solo atender a la demanda local, sino también, en el mediano
plazo, insertarse en mercados externos como una opcién de exportacion.

El proyecto Tortivera se enmarca precisamente en esta tendencia: pretende revalorizar un
producto emblematico de la gastronomia costefia ecuatoriana mediante un enfoque de produccion
moderna, higiénica, empacada y lista para cocinar, sin aditivos quimicos y con procesos que
respetan la calidad y el sabor original. De esta manera, el proyecto no solo apunta a resolver una
necesidad practica, sino también a fortalecer la identidad cultural a través de un producto de alto
valor simbdlico.

1.2 Antecedentes Conceptuales y referenciales

1.2.1 Tortilla de Verde

Es una preparacion tipica del litoral ecuatoriano que consiste en platano verde rallado,
amasado y moldeado, generalmente en forma circular, y relleno con ingredientes como queso,

chicharrén, mani o incluso combinaciones modernas como vegetales salteados. Su coccion puede



ser en sartén, plancha o freidora, y su textura final combina una capa exterior crujiente con un
interior suave y sabroso. Es un alimento con fuerte carga cultural y emocional, muy asociado a la
comida casera y familiar. (Confieso que Cocino, 2025)

1.2.2 Alimento Congelado

Son productos alimenticios sometidos a un proceso de congelacion profunda para frenar el
deterioro microbiano y enzimatico. La congelacion permite conservar las caracteristicas
organolépticas (sabor, color, textura) y los valores nutricionales, alargando su vida util sin
necesidad de conservantes quimicos. Este proceso es especialmente Util en la cadena de alimentos
de conveniencia, ya que permite a los consumidores disfrutar productos frescos en cualquier
momento. (INTARCON, 2025)

1.2.3 Gastronomia Tradicional

Hace referencia al conjunto de recetas, ingredientes, técnicas y costumbres culinarias
transmitidas de generacion en generacion dentro de una region especifica. En el caso de Ecuador,
la gastronomia tradicional no solo representa un patrimonio cultural, sino también una fuente de
identidad comunitaria y diferenciacion econdmica. Revalorizar estos platos a través de formatos
innovadores es clave para su preservacion en las nuevas generaciones. (Salazar, 2024)

1.2.4 Convenience Food

Este término, muy utilizado en la industria alimentaria, designa a los alimentos listos para
el consumo inmediato o de rapida preparacion. Incluye desde snacks empacados hasta comidas
precocinadas y congeladas. En el contexto actual, los consumidores demandan productos
practicos, pero de alta calidad, que no comprometan el sabor ni el valor nutricional, y que se
adapten a estilos de vida dindmicos y urbanos. (SPG-PACK, 2018)

1.2.5 Innovacién Alimentaria

Es el conjunto de procesos, tecnologias y estrategias aplicadas al desarrollo de nuevos
productos, formas de presentacion o métodos de conservacion, con el fin de mejorar la calidad,
eficiencia o aceptacion en el mercado. En este sentido, la transformacion de una tortilla de verde
artesanal en un producto congelado, empacado y comercializable, es una forma de innovacion que
respeta la tradicion al tiempo que la adapta a las exigencias modernas. (REGASK, 2023)

1.2.6 Emprendimiento Gastronémico Local

Se refiere al desarrollo de iniciativas de negocio culinarias que nacen en una comunidad

determinada, utilizando recursos locales, saberes ancestrales y elementos culturales propios. Estos



emprendimientos tienen el potencial de dinamizar las economias regionales, fortalecer el tejido
social y contribuir a la sostenibilidad a través del uso consciente de materias primas. (Villalva &
Inga, 2020)

1.2.7 Teoria del Valor Percibido del Producto

Esta teoria se fundamenta en la premisa de que los consumidores no compran productos
Unicamente por su precio, sino por el valor subjetivo que perciben en funcién de los beneficios que
reciben y los costos que deben asumir. Los beneficios pueden ser funcionales (como la practicidad
y el sabor), emocionales (nostalgia, identidad cultural), sociales (estatus o diferenciacion) o
personales (salud, seguridad alimentaria). Los costos no solo se refieren al dinero, sino también al
tiempo, esfuerzo y riesgo percibido. (Gallegos, 2016)

En el caso de Tortivera, el consumidor recibe una tortilla de verde que se puede cocinar en
minutos, sin esfuerzo, sin ensuciar la cocina y con garantia de higiene y sabor auténtico. Esto
representa un alto valor percibido, incluso si el precio es mayor al de hacer la tortilla de forma
artesanal en casa. La propuesta de valor radica en ofrecer una experiencia culinaria tradicional con
los beneficios de la modernidad.

1.2.8 Teoria de la Conservacion de Alimentos

Segun Yong et al. (2017) La teoria establece que ciertos métodos fisicos y tecnoldgicos
permiten prolongar la vida util de los alimentos sin alterar sus caracteristicas esenciales. El frio,
particularmente la congelacién rapida (ultracongelacion), es una de las técnicas mas efectivas y
seguras, ya que reduce drasticamente la actividad microbiolégica y enzimatica sin necesidad de
quimicos artificiales.

Tortivera basa su propuesta en el uso de la congelacion como principal método de
conservacion. Esto no solo permite ofrecer un producto que se mantenga por semanas sin perder
su sabor y textura, sino que también responde a exigencias sanitarias, logisticas y de distribucion.
La aplicacion de esta teoria justifica la posibilidad de escalar la produccién y expandir el mercado
del producto mas alla de la ciudad de origen.

1.3 Antecedentes Contextuales

Machala, capital de la provincia de EI Oro y uno de los principales polos econémicos del

litoral ecuatoriano, se caracteriza por una fuerte identidad cultural relacionada con la gastronomia.

El uso del platano verde en la cocina cotidiana es parte integral de la cultura local, y productos



como los bolones, tortillas, empanadas y cazuelas forman parte del repertorio doméstico desde
temprana edad. (Ministerio de Turismo, 2025)

A nivel socioecondmico, la ciudad ha experimentado un aumento en la demanda de
productos practicos, seguros y con estandares higiénicos confiables. Las nuevas generaciones de
consumidores, influenciadas por la globalizacién y el ritmo urbano, priorizan alimentos faciles de
preparar, preferiblemente en menos de 10 minutos, sin sacrificar el sabor tradicional. En este
escenario, la tortilla de verde congelada tiene un nicho bien definido: adultos jovenes,
profesionales, amas de casa modernas y personas mayores que ya no pueden preparar la receta
desde cero, pero desean seguir disfrutdndola.

En el plano econémico, el emprendimiento gastronémico se ha vuelto una alternativa
viable ante la falta de empleo formal. Mujeres jefas de hogar, jévenes emprendedores y pequefios
productores ven en la transformacion de alimentos tipicos una oportunidad de negocio sostenible.
Ademas, existe un impulso municipal y regional por promover los productos locales como
elementos de desarrollo econémico y turistico.

El contexto ambiental también favorece propuestas como Tortivera. En una época donde
los consumidores estan cada vez mas conscientes del impacto ecoldgico de sus decisiones, ofrecer
productos con empaques biodegradables, ingredientes naturales y sin conservantes se convierte en

una ventaja competitiva.

1.4 Glosario de términos

e Platano Verde: Fruto no maduro del platano, base de numerosas preparaciones
saladas tradicionales de la cocina costefia.

e Tortilla de Verde: Platillo hecho con platano rallado y relleno, cocinado en sartén
o plancha, de alto valor cultural en la region litoral.

e Congelacion Rapida: Método de conservacion que reduce la temperatura de los
alimentos de manera acelerada, minimizando la formacién de cristales grandes y
preservando mejor su estructura.

e Convenience Food: Alimento que requiere poco o ningun tiempo de preparacion.

e Innovacién Alimentaria: Aplicacion de nuevas tecnologias o enfoques para crear

o mejorar alimentos, adaptandolos a las necesidades del consumidor moderno.



e Emprendimiento Gastronémico: Proyecto de negocio basado en la produccién y
venta de alimentos con valor cultural, econémico y nutricional.

e Valor Percibido: Juicio subjetivo que hace el consumidor sobre la utilidad de un
producto en comparacion con su costo.

e Empaque Biodegradable: Material de embalaje que se descompone naturalmente

sin dafiar el medio ambiente, promoviendo la sostenibilidad.

CAPITULO II: METODOLOGIA

2.1 Tipo de investigacion

La presente investigacion se enmarca dentro de un enfoque cualitativo-descriptivo, basado
en el andlisis documental y la observacion directa. Este tipo de estudio permite examinar a
profundidad las condiciones del entorno, los patrones culturales de consumo y las necesidades del
mercado relacionadas con alimentos tradicionales practicos. A través de la revision de fuentes
secundarias y oficiales, asi como del estudio sistematico del contexto local, se busca obtener una
comprension integral del fendbmeno, sin recurrir a técnicas de recoleccion de datos como encuestas
0 entrevistas.

2.2 Disefio de investigacion

Se adopta un disefio de investigacion descriptivo, orientado a caracterizar la situacion
actual del mercado de productos congelados tradicionales en la ciudad de Machala. Este disefio
permite analizar de forma detallada las condiciones sociales, econdmicas y culturales que rodean
al consumo de alimentos como la tortilla de verde. Asimismo, se emplea el método de estudio de



caso aplicado al proyecto Tortivera, permitiendo evaluar sus potencialidades dentro del entorno

local, tomando como base datos disponibles y observacion directa del entorno urbano y comercial.

2.3 Poblacién y muestra

La investigacion no trabaja con una muestra en sentido tradicional, ya que no se aplican

encuestas ni entrevistas a personas determinadas. En su lugar, se analiza de forma cualitativa a la

poblacion residente en Machala, especificamente consumidores urbanos que participan

activamente en la compra de alimentos listos para preparar. Este analisis se apoya en la observacion

directa en espacios publicos como mercados, supermercados y zonas comerciales, asi como en

datos provenientes de fuentes oficiales sobre habitos de consumo, estructura poblacional y

caracteristicas del mercado local.

2.4 Instrumentos de recoleccién de datos

Los instrumentos utilizados en esta investigacion son los siguientes:

Revision documental, consistente en el andlisis de informes oficiales, bases de datos
gubernamentales, estudios académicos y estadisticas locales relacionadas con el
consumo de alimentos, el comportamiento del consumidor y el comercio de
productos tradicionales congelados.

Observacion directa, aplicada en puntos estratégicos de la ciudad de Machala, con
el objetivo de identificar comportamientos del consumidor, disponibilidad de
productos similares, rutinas de compra y vacios en la oferta gastronémica del

entorno urbano.

2.5 Procedimiento de investigacion

El proceso metodologico seguira las siguientes etapas:

Recoleccion y analisis de fuentes secundarias provenientes de organismos oficiales,
estudios anteriores y estadisticas sobre el consumo de productos congelados y
tradicionales.

Observacion directa del entorno urbano, identificando patrones de compra,
espacios de venta de productos similares y oportunidades de mejora en la oferta
local.

Sistematizacion de la informacidn recopilada, organizando los datos por categorias

tematicas.



Analisis cualitativo de los hallazgos, relacionando los datos observados con el
objetivo general del proyecto.
Redaccion de conclusiones orientadas a validar la necesidad del producto Tortivera

y su viabilidad dentro del mercado de Machala.

2.6 Analisis de datos

El analisis de los datos se realizara mediante técnicas cualitativas de revision documental

y observacion. La informacidn obtenida sera categorizada e interpretada para identificar vacios de

mercado, oportunidades de innovacion gastrondmica y patrones culturales de consumo. Las

estadisticas disponibles en bases oficiales seran representadas mediante graficos o tablas que

permitan visualizar la informacion de forma clara y comprensible. Este proceso busca generar

conclusiones relevantes basadas en evidencia existente y observaciones contextualizadas.

2.7 Consideraciones éticas

Durante todo el proceso investigativo se mantendran principios éticos fundamentales:

Se respetara la integridad de las fuentes utilizadas, asegurando una correcta citacion
y un uso responsable de la informacion.

No se recopilaran datos personales ni se involucrara directamente a personas, por
lo que no se requiere consentimiento informado.

La observacion del entorno se realizard de manera respetuosa, sin interferir en el
comportamiento de los individuos ni registrar informacién que vulnere su
privacidad.

Los resultados obtenidos serdn utilizados exclusivamente con fines académicos,
respetando el proposito formativo de la investigacion y promoviendo un analisis

honesto y objetivo de la realidad estudiada.



CAPITULO 11l PROPUESTA DEL DESARROLLO DEL PROYECTO TECNICO
3. Descripcion del Negocio/Producto

3.1. Concepto del restaurante/producto

Tortivera se dedicard a la elaboracion de tortillas de verde congeladas, naturales,
tradicionales y listas para preparar, gestionando de forma integral todo el proceso: desde la
recepcion del platano verde hasta la distribucion final en puntos de venta y hogares de la ciudad
de Machala. Esta estructura de cadena de suministro cerrada permite un control total sobre cada
etapa de produccion, garantizando la calidad, el sabor auténtico y la inocuidad del producto sin
recurrir a conservantes artificiales. EI enfoque es ofrecer una tortilla que no solo sea deliciosa y
nostalgica, sino también préctica, nutritiva y adaptada al ritmo de vida moderno.

La recepcion de la materia prima serd el primer paso en el proceso, donde Tortivera
seleccionard rigurosamente el platano verde de mayor calidad, proveniente de pequefios y
medianos productores locales. Este abastecimiento directo con proveedores confiables no solo
asegura la frescura del ingrediente base, sino que también apoya la economia regional,
promoviendo el comercio justo y reduciendo la huella ambiental al minimizar la logistica de
transporte.

Una vez recibida la materia prima, se iniciara el proceso de produccion en instalaciones

adecuadas, disefiadas conforme a las normas sanitarias vigentes. Alli, las tortillas seran elaboradas



de forma artesanal, pero con el soporte de maquinaria que garantice uniformidad, higiene y
eficiencia. El proceso incluird variantes de tortillas simples y rellenas (como queso, vegetales o
chicharrén), atendiendo a distintos gustos y necesidades alimentarias. Las tortillas seran sometidas
a un proceso de congelacion rapida, lo que permitira conservar intactos su sabor, textura y valor
nutricional sin necesidad de aditivos quimicos.

Posteriormente, se procedera al empaque del producto en presentaciones individuales y
familiares, utilizando materiales resistentes y reciclables que garanticen el mantenimiento de la
cadena de frio durante el almacenamiento y transporte. Cada empaque contara con etiquetado
atractivo, informacion nutricional clara y recomendaciones de preparacion.

Una vez empacadas, las tortillas seran distribuidas a través de diversos canales, incluyendo
tiendas de barrio, minimarkets, supermercados locales y plataformas de venta online. Ademas, se
ofrecera un servicio de entrega a domicilio dentro de Machala, brindando mayor comodidad al
consumidor final. Esta red de distribucion permitira posicionar a Tortivera como una alternativa
accesible, confiable y presente en el dia a dia de los hogares.

Finalmente, Tortivera implementara estrategias de marketing digital y tradicional para
educar y conectar con los consumidores. Se trabajard en campafias que valoren la gastronomia
ecuatoriana, promuevan el consumo de productos locales y difundan los beneficios de una
alimentacion sin procesados. A través de redes sociales, colaboraciones con cocineros locales y
degustaciones, la marca buscara generar cercania y confianza con el pablico.

3.1.1 Tematica, estilo de cocina o caracteristicas del producto

Tortivera es una marca que nace con el propoésito de rescatar y revalorizar una de las joyas
culinarias mas representativas de la Costa ecuatoriana: la tortilla de verde. A través de un proceso
de produccidn tecnificado y seguro, ofrecemos tortillas de platano verde congeladas, listas para
freir o calentar, que conservan el sabor, la textura y el valor nutricional del producto hecho en casa.

El estilo de cocina que representa Tortivera es tradicional-costefio, con una propuesta que
combina lo artesanal con la practicidad moderna. Nuestros productos son 100% naturales, sin
aditivos ni conservantes artificiales, y estan pensados para consumidores que valoran la comida
tipica, pero que necesitan soluciones rapidas y convenientes.

Las tortillas estaran disponibles en presentaciones clasicas (tortilla sola) y variedades
rellenas (queso, chicharrdn, vegetales, entre otros), atendiendo diferentes preferencias y nichos de



mercado. Los empaques seran individuales o familiares, con una vida Util prolongada gracias al
uso de tecnologia de congelacion adecuada y materiales reciclables.

3.1.2 Historia o inspiracion detras del concepto

La idea de Tortivera surge de una necesidad real: muchas familias ecuatorianas,
especialmente en ciudades como Machala, han tenido que reducir el tiempo dedicado a la cocina
tradicional debido a su ritmo de vida acelerado. La tortilla de verde, un icono de la gastronomia
local, ha quedado muchas veces relegada a ocasiones especiales o a expendios informales,
perdiendo protagonismo en el dia a dia.

Tortivera quiere recuperar ese vinculo emocional y cultural, ofreciendo una version
practica y accesible de esta receta ancestral. Inspirados en las recetas familiares transmitidas por
generaciones, decidimos adaptar el producto a las condiciones actuales del mercado: un alimento
listo para preparar, saludable y con el sabor auténtico que todos recuerdan de casa.

Ademas, Tortivera se propone apoyar al desarrollo local, trabajando con agricultores de
platano verde y promoviendo una cadena de produccion justa, sostenible y consciente. Asi, no solo
entregamos sabor, sino también historia, identidad y valor comunitario.

3.2 Propuesta de valor

Tortivera nace como una propuesta innovadora que busca combinar lo mejor de la tradicion
gastronomica ecuatoriana con la practicidad que exigen los estilos de vida actuales. Su producto
principal, tortillas de verde congeladas, representa una solucion conveniente, saludable y
culturalmente significativa para las personas que valoran la comida casera, pero que por motivos
de tiempo o logistica no pueden prepararla a diario.

La propuesta de valor de Tortivera se centra en ofrecer un producto natural, libre de
conservantes y aditivos, que conserve el sabor, la textura y los beneficios nutricionales del verde,
uno de los ingredientes mas emblematicos de la regidn. Gracias a un proceso de congelacion
rapida, las tortillas se mantienen frescas por mas tiempo sin perder calidad, lo cual permite a los
consumidores acceder a una comida nutritiva y lista para disfrutar en cuestion de minutos.

3.2.1 Lienzo de la propuesta de valor
llustracion 1. Lienzo de la propuesta de valor

. Ganancias
Generadores de Ganancia

Tortillas de verde listas en
minutos.

e Producto natural sin
quimicos.

¢ Comida rapida, saludable y

cultural.

+ Comida rapida y saludable
con sabor local.

o Facil preparacion sin perder
sabor auténtico.

e Valor agregado al apoyar lo
local y artesanal.

Productos y Servicios A
e Tortillas de verde /‘ =

Actividades del cliente

o~
‘H"‘ e Personas con poco tiempo




Elaborado por Diana Sanchez

3.3 Vision, Mision y Valores
3.3.1 Mision
Ofrecer tortillas de verde congeladas, saludables, naturales y tradicionales, que permitan a

nuestros clientes disfrutar de un alimento sabroso y conveniente, manteniendo un enfoque en la

calidad, la cultura local y la sostenibilidad.
3.3.2 Vision
Ser la marca lider en alimentos congelados naturales en la regién, destacandonos por la

autenticidad de nuestros productos y nuestro compromiso con la salud y la tradicién cultural,

expandiendo nuestra presencia a nivel nacional e internacional.
3.3.3 Valores

1.
2.
3.
4.
S.

Calidad: Usamos solo ingredientes frescos y naturales.

Tradicion: Rescatamos el sabor y la cultura local en cada producto.
Sostenibilidad: Empaque ecoldgico y practicas responsables.
Comodidad: Ofrecemos productos faciles y rapidos de preparar.

Compromiso: Brindamos valor y satisfaccion a nuestros clientes.

4. Analisis de Mercado

4.1 Investigacion de mercado

En la ciudad de Machala, existe una clara falta de variedad de acompafiamientos saludables

y préacticos para las comidas diarias. Los productos tipicos como humitas, tamales o empanadas



estan disponibles, pero se consumen mayormente en el momento y no suelen ofrecerse en
versiones que permitan ser almacenadas o congeladas sin perder su sabor y textura. Por otro lado,
la mayoria de opciones rapidas del mercado estan altamente industrializadas y contienen
conservantes, aditivos y altos niveles de sodio, afectando negativamente la salud del consumidor
a largo plazo. (Cuenca, 2017)

La falta de variedad de acompariamientos saludables en Machala impacta negativamente
la salud pablica al limitar el acceso a opciones nutritivas y practicas, lo que contribuye al consumo
de alimentos ultra procesados con altos niveles de sodio y aditivos, asociados a enfermedades
cronicas como hipertension y obesidad. (Vera, Cuadros, & Zambrano, 2022)

Esta situacion dificulta la adopcion de dietas balanceadas, afectando la calidad de vida y
aumentando la demanda de servicios de salud publica, que ya enfrenta retos como falta de personal
y recursos. Ademas, la baja disponibilidad de alimentos sanos y nutritivos, junto con una
disminucion en la diversidad alimentaria, agrava la inseguridad alimentaria y los problemas
nutricionales en la poblacion local. (Ministerio de Salud publica, 2018)

Esto genera una necesidad insatisfecha en los hogares machalefios: contar con productos
de origen local, con sabor tradicional, que sean faciles de preparar, almacenar en congelador y
estén hechos con ingredientes naturales, sin recurrir a ultra procesados.

4.1.1 Andlisis de tendencias en el sector gastronémico

En los Gltimos afios, el sector gastronomico ha experimentado cambios significativos
impulsados por la busqueda de soluciones convenientes y saludables. Los consumidores, cada vez
mas conscientes de su salud, han comenzado a optar por alimentos naturales y libres de aditivos o
conservantes. Este cambio se debe a una mayor preocupacion por los efectos de los productos
procesados, lo que ha favorecido la demanda de opciones mas naturales.

A medida que la vida cotidiana se acelera, la necesidad de soluciones alimenticias rapidas
y faciles de preparar ha aumentado. Los alimentos congelados, en particular, se han posicionado
como una alternativa preferida, ya que ofrecen la ventaja de la conveniencia sin sacrificar la
calidad. Esta tendencia es aun mas fuerte entre aquellos consumidores con agendas apretadas,
como profesionales, estudiantes y familias que buscan opciones rapidas para las comidas diarias.

Asimismo, el interés por la comida tradicional y local ha crecido. Los consumidores
valoran cada vez mas los productos que reflejan la identidad cultural y gastronémica de su region,

lo que ha favorecido el resurgimiento de platos autdctonos y tradicionales. Este regreso a lo local



ha sido acompafiado por un incremento en la demanda de productos que sean representativos de
la cultura culinaria local, pero que ofrezcan la practicidad que los consumidores modernos
requieren.

Finalmente, el enfoque hacia la sostenibilidad también ha crecido, llevando a las marcas a
explorar empaques mas ecoldgicos y a centrarse en practicas de produccion responsables, lo que
atrae a un segmento de consumidores preocupados por el medio ambiente.

4.2 Segmentacién del mercado

El mercado se puede segmentar en diferentes grupos con caracteristicas y necesidades
especificas. El segmento demografico incluye a personas con poco tiempo para cocinar, como
madres, estudiantes y trabajadores. Este grupo busca soluciones rapidas pero saludables, lo que
hace que los productos congelados como las tortillas de verde sean ideales. En cuanto a la
segmentacion geografica, se centra inicialmente en las zonas urbanas, donde la vida acelerada
favorece el consumo de productos convenientes y faciles de preparar. En términos pictograficos,
se identifican consumidores interesados en alimentos saludables y naturales, con una fuerte
preferencia por productos locales que reflejen sus valores y estilo de vida. Ademas, dentro del
comportamiento del consumidor, se encuentran aquellos que buscan opciones que no solo sean
faciles de preparar, sino que también tengan un valor agregado en términos de autenticidad y
calidad, como la comida tradicional.

4.3. Analisis de fortalezas y debilidades de la competencia

El analisis competitivo revela que el mercado de productos congelados esta dominado por
algunas marcas establecidas que ya cuentan con reconocimiento y confianza entre los
consumidores. Estas empresas han logrado una mayor penetracion en el mercado debido a su
capacidad para ofrecer precios competitivos y una amplia variedad de productos. Sin embargo,
una de las debilidades comunes de los competidores es la limitada oferta de productos realmente
saludables y naturales, ya que muchos de ellos contienen conservantes, aditivos artificiales o
ingredientes procesados que no cumplen con las expectativas actuales de los consumidores.
Ademas, aunque algunas marcas han logrado establecerse, pocas ofrecen una propuesta de valor
auténtica que rescate lo local y lo tradicional de la gastronomia, lo cual representa una oportunidad
significativa para un producto que se enfoque en la autenticidad y la tradicion gastronémica.



4.4 Oportunidades y amenazas
4.4.1 Anélisis FODA

Tabla 1 Analisis FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES
e Producto natural y libre de o Creciente preferencia por alimentos
conservantes. saludables y naturales.

e Rellenos variados (queso, pollo,
camaron, mixto, vegetariana) que
amplian el atractivo del producto.

e Presentaciéon  practica:  tortillas
congeladas y empacadas al vacio,
listas para recalentar.

e Opcidn saludable frente a las tortillas
tradicionales fritas o con aditivos.

e Empaque ecoldgico que resalta frente
a competidores tradicionales.

Expansion de la tendencia por lo local y lo
tradicional.

Valorizacién de recetas tradicionales en
formatos practicos para el hogar u oficina.

Posibilidad de distribucion en tiendas
saludables, supermercados 0 mediante
plataformas digitales.

Aumento del mercado de
congelados como opcion préactica.

alimentos

FODA

DEBILIDADES

AMENAZAS

e Alta inversion inicial y costos
asociados con la produccion.

e Dependencia de proveedores de
ingredientes frescos y de calidad.

e Producto nuevo, sin posicionamiento
en el mercado ni reconocimiento de
marca.

e Requiere cadena de frio eficiente para
mantener la calidad y seguridad
alimentaria.

Competencia creciente en el sector de
alimentos congelados.

Posibles cambios regulatorios en la
industria alimentaria.
Productos industriales ya posicionados

(como Naturissimo), con mayor capacidad
de distribucion.

Posibles  cambios  regulatorios  en
etiquetado, conservacion o produccion
alimentaria.



o e Aumento de los costos de los insumos y
fluctuaciones en el mercado.

Elaborado por Diana Sanchez

El analisis FODA revela que Tortivera se posiciona con una clara ventaja competitiva al
ofrecer un producto natural, libre de conservantes y alineado con las tendencias actuales de
alimentacion saludable. Las tortillas de verde con rellenos variados como: queso, pollo, camarén,
vegetariana, los cuales representan una oferta diversa que permite captar distintos gustos y
necesidades alimenticias. Ademas, el uso de empaques ecolégicos y su formato congelado facilitan
el consumo rapido sin sacrificar el sabor ni el valor nutricional, lo que refuerza su atractivo frente
a estilos de vida urbanos y dindmicos.

En cuanto a las oportunidades, existe un terreno fértil gracias a la creciente demanda por
productos practicos, saludables y con identidad local. EI mercado de alimentos congelados sigue
en expansiéon, y cada vez mas consumidores valoran la posibilidad de acceder a recetas
tradicionales en un formato moderno, facil de almacenar y rapido de preparar. Esto también abre
puertas a la comercializacion en supermercados, tiendas saludables y plataformas digitales de
entrega.

No obstante, el proyecto enfrenta algunas debilidades, como la falta de posicionamiento de
marca por ser un emprendimiento nuevo, asi como una alta dependencia de una cadena de frio
eficiente. Ademas, la produccion requiere inversion inicial considerable para mantener estandares
de calidad, inocuidad y presentacion. La dependencia de insumos frescos y de calidad como el
verde y los ingredientes del relleno también puede representar un desafio en términos logisticos.

Finalmente, entre las amenazas mas relevantes se encuentra la fuerte competencia, tanto
de negocios locales como El Tortillazo y Dely Verde, que ya tienen clientela establecida y ofrecen
comida al instante. Asimismo, empresas como Naturissimo poseen canales de distribucion mas
desarrollados y precios competitivos. Factores como el aumento de insumos o regulaciones mas
estrictas también podrian afectar la rentabilidad y la operatividad del negocio a largo plazo.

4.4.2 Anélisis PESTEL

Tabla 2 Analisis PESTEL

FACTORES DESCRIPCION




POLITICO

ECONOMICO

SOCIAL

TECNOLOGICO

ECOLOGICO

LEGAL

Normativas de sanidad y etiquetado cada vez méas exigentes para
alimentos congelados y procesados.

Oportunidades de apoyo a emprendimientos alimentarios locales por
parte de gobiernos o municipios.

Aumento del costo de los insumos (platano, quesos, pollo, camaron)
puede afectar los margenes.

Expansion del mercado de alimentos listos para calentar, que permite
captar nuevos segmentos de consumidores.

Inestabilidad econdmica podria reducir el consumo de productos "no
esenciales"

Cambios en los habitos alimenticios: mayor preferencia por lo préactico,
rapido y saludable.

Revalorizacion de la gastronomia tradicional con un enfoque moderno.
Consumidores urbanos buscan soluciones rapidas pero sabrosas y
nutritivas.

Necesidad de inversion en tecnologia de congelacion, empacado al
vacio y cadena de frio.
Oportunidades en marketing digital, comercio electronico y distribucion

por apps.

Tendencia a preferir productos con empaques sostenibles y procesos
amigables con el ambiente.

Mayor presién sobre las marcas para reducir desperdicios y uso de
pléasticos.

Regulaciones para manipulacion y comercializacion de alimentos
congelados.

Necesidad de cumplir con normativas sobre etiquetado nutricional y
trazabilidad del producto.

Elaborado por Diana Sanchez

Desde una perspectiva politica, la empresa debe tener en cuenta que el sector alimentario

esta altamente regulado en temas de sanidad, etiquetado y seguridad alimentaria. No obstante,

algunos programas de apoyo al emprendimiento y el consumo de productos locales podrian

representar un aliado estratégico para Tortivera, especialmente si se posiciona como un

emprendimiento sostenible y culturalmente relevante.

En el entorno econémico, se presentan tanto riesgos como oportunidades. Por un lado, el

aumento en los costos de los insumos como el platano verde, el queso o el camaron puede afectar



los méargenes. Por otro lado, el crecimiento del mercado de productos congelados permite atraer
nuevos consumidores, especialmente aquellos que valoran la conveniencia sin comprometer la
calidad. Sin embargo, el comportamiento del consumidor ante situaciones econémicas dificiles
podria inclinarse hacia opciones mas econémicas o tradicionales.

En el aspecto social, hay una marcada tendencia hacia habitos de consumo mas saludables,
donde se valoran productos sin aditivos, con ingredientes naturales y faciles de preparar. La
revalorizacion de las raices culinarias ecuatorianas también favorece a Tortivera, al ser un producto
gue mantiene el sabor tradicional en un formato moderno.

Desde el punto de vista tecnoldgico, es clave implementar procesos de congelacion,
empaque al vacio y distribucion en frio que aseguren la calidad y vida util del producto. Ademas,
las tecnologias digitales ofrecen herramientas efectivas para promocionar el producto, captar
clientes y facilitar las ventas por medios electrénicos.

En el &mbito ecoldgico, Tortivera destaca al utilizar empaques sostenibles, una decision
que se alinea con las preferencias de un consumidor mas consciente. No obstante, esto también
representa un reto en cuanto al costo de estos materiales y su disponibilidad.

Finalmente, en el plano legal, la marca deberd cumplir con normativas estrictas
relacionadas con la produccion y comercializacion de alimentos congelados, incluyendo la
correcta rotulacion, control de alérgenos y trazabilidad de insumos. Mantenerse actualizado frente
a estas normativas sera fundamental para garantizar la continuidad del negocio.

4.4.3 Estrategias para aprovechar oportunidades y mitigar amenazas

Para capitalizar las oportunidades detectadas, es esencial desarrollar una estrategia integral
que combine el valor cultural del producto con su funcionalidad como alimento rapido y saludable.
Una de las acciones clave consiste en fortalecer la identidad del producto como parte de la
gastronomia tradicional, promoviendo su origen natural y artesanal mediante una narrativa de
marca que conecte con el consumidor consciente. Esto permitird destacarse en un mercado
saturado de productos genéricos.

Ademas, es recomendable aprovechar el crecimiento del canal digital para comercializar y
posicionar el producto. Las redes sociales y las plataformas de comercio electronico pueden ser
aliadas estratégicas tanto para la promocién como para la distribucién, permitiendo llegar a nichos

especificos sin necesidad de una gran inversion inicial. También serd importante establecer



alianzas con tiendas locales, mercados saludables y puntos de venta especializados que compartan
los mismos valores de sostenibilidad y salud.

En cuanto a la mitigacion de amenazas, una de las estrategias clave serd garantizar una
cadena de suministro sélida y diversificada. Esto implica trabajar con varios proveedores de
materia prima confiables, que aseguren la disponibilidad constante de ingredientes frescos y de
calidad, reduciendo asi la vulnerabilidad ante fluctuaciones de precio o escasez. A su vez, se
pueden establecer acuerdos a mediano plazo con productores locales para asegurar mejores
condiciones comerciales y fortalecer el vinculo con la comunidad agricola.

Frente a la competencia, se puede adoptar una estrategia de diferenciacion, ofreciendo un
producto superior en sabor, presentacion, ingredientes y beneficios nutricionales. Esto se refuerza
mediante certificaciones, empaques ecoldgicos y camparias de educacion al consumidor sobre los
beneficios de elegir alimentos mas naturales y locales.

Respecto a los desafios regulatorios, serd importante mantenerse actualizado con la
legislacion vigente, asesorarse con expertos en normativas alimentarias y asegurarse de cumplir
con todos los requerimientos técnicos y sanitarios desde el inicio. Esto no solo evita sanciones o
restricciones, sino que también fortalece la credibilidad del emprendimiento ante los consumidores
y potenciales socios comerciales.

En conjunto, estas estrategias buscan consolidar el proyecto dentro del mercado,
minimizando riesgos y potenciando sus ventajas competitivas, para construir una marca solida,
responsable y alineada con las nuevas exigencias del consumidor actual.

5. Plan de Marketing
5.1 Estrategias de posicionamiento y branding
5.1.1 Identidad de marca

llustracion 2 Logo




Elaborado por Diana Sanchez

Tortivera nace con el propdsito de rescatar una tradicion culinaria del litoral ecuatoriano:
las tortillas de platano verde, elaboradas de forma artesanal, naturales y sin conservantes. Su
posicionamiento esta basado en ser un producto que ofrece comodidad sin renunciar al sabor casero
ni a la alimentacion consciente. Bajo el eslogan “Tradicion que se congela, sabor que permanece”,
Tortivera busca conquistar un segmento de consumidores que valora tanto la practicidad como la
autenticidad de la cocina tradicional.

El branding de Tortivera resalta los valores de naturalidad, raices culturales vy
sostenibilidad. Su identidad visual esta disefiada para conectar emocionalmente con consumidores
gue buscan opciones practicas pero también saludables y locales. Ademas, se ha planteado una
estrategia de posicionamiento en tiendas de productos tipicos y saludables, asi como en canales
digitales que valoran la gastronomia ancestral con un enfoque moderno.

El nombre Tortivera surge de la fusion de dos elementos clave: “torti”, haciendo alusion
directa a las tortillas, y “vera”, como forma corta de “verde”, referenciando su ingrediente
principal, el platano verde. Es una marca sonora, facil de recordar y que comunica de manera
directa el producto base sin ser literal ni genérica.

El logo esta compuesto por una tipografia artesanal acompariada de un icono circular que
representa una tortilla sobre una hoja de platano, con colores verdes, amarillos y marrones,
evocando la naturaleza, lo organico y lo tradicional. La imagen de marca utiliza elementos gréficos
que remiten a lo costefio, como ilustraciones de hojas de platano, cestas de mercado y utensilios
de cocina artesanal, reforzando la conexion emocional con lo autéctono.

5.1.2 Estrategias de diferenciacion

La principal estrategia de diferenciacion de Tortivera radica en su presentacion como un
producto listo para calentar, sin aditivos ni conservantes, elaborado con platano verde fresco y
congelado de forma natural para mantener su sabor y textura. A diferencia de otras alternativas
congeladas que suelen incluir aditivos quimicos, Tortivera se enfoca en lo natural y en la
conservacion del sabor casero.

Otro factor clave es el uso de empaques ecoldgicos: bolsas al vacio reciclables
acompafadas de etiquetas biodegradables y envoltorios secundarios con hojas de platano, que

refuerzan tanto la estética tradicional como el valor ecoldgico. Tortivera también se distingue por



su versatilidad de consumo, ya que puede servirse como acompafiamiento, bocadillo o parte de
una comida principal. Esta flexibilidad, unida a la autenticidad de su sabor, convierte a Tortivera

en una opcion Unica en el mercado de congelados artesanales.

5.2 Mix de Marketing (4Ps)
5.2.1 Producto: Menu, caracteristicas del producto

lustracion 3 Presentacion del producto
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Elaborado por Diana Sanchez
Tortivera ofrece una linea de tortillas de platano verde congeladas, listas para calentar en
sartén, horno o airfryer. Cada unidad mantiene una textura crocante por fuera y suave por dentro,

emulando la tortilla hecha en casa. EI menu incluye tres presentaciones:

. Clasica: solo platano verde con sal marina.
. Con queso manaba: rellena con queso artesanal de origen local.
. Mixtura andina: tortilla de platano verde con chia y quinua.

Todos los productos son 100% naturales, libres de conservantes y colorantes. Se envasan
al vacio para mantener frescura, con fecha de elaboracion visible, permitiendo al consumidor tener
claridad sobre su origen y trazabilidad. Ademas, el empaque esta disefiado para ser reutilizable,

reforzando la conciencia ambiental.



5.2.2 Precio: Estrategias de precios, anélisis de costos y margen

La estrategia de precios se basa en un enfoque de penetracion con valor agregado, buscando
llegar a un publico amplio sin dejar de comunicar calidad y tradicion. El costo de produccién
unitario promedio se mantiene entre $0.35 para la tortilla clésica y $0.45 para las variedades con
relleno, considerando empaques ecoldgicos y procesos de congelacion natural. Sin embargo, el
precio sugerido al publico es de $1.00 por unidad, lo cual refleja tanto el valor artesanal del
producto como su conveniencia y frescura.

Ademas, se ofrecera una presentacion en pack de 3 unidades por $2.50, como incentivo
para compras familiares o por volumen, lo que mejora la relacion precio-beneficio para el
consumidor final. Este esquema permite cubrir los gastos operativos y alcanzar una rentabilidad
del 40% por unidad, manteniendo la competitividad del producto dentro del segmento de
congelados artesanales.

En canales directos como ferias o ventas en linea, el precio podra ajustarse de forma
estratégica sin comprometer el margen. Asimismo, se contempla una politica de descuentos
escalonados para distribuidores o tiendas naturales, y la implementacion de combos especiales en
temporadas festivas, enfocados en promover el consumo compartido y la presencia del producto
en reuniones familiares o eventos culturales.

5.2.3 Plaza: Ubicacion del negocio, canales de distribucion

DIRECCION: Av. Jose Borja Barrezueta, Av. 17ava B sur y Av. Juan Palomino

CIUDAD: Machala

PROVINCIA: El Oro

MAPA DE UBICACION

llustracion 4 Mapa de Ubicacion
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Fuente: Google Maps
Tortivera tiene su centro de produccién domiciliario en la ciudad de Machala, provincia de
El Oro, donde se cuenta con un espacio adecuado para la elaboracion y congelacién del producto,
cumpliendo normas de higiene e inocuidad.
Los principales canales de distribucion seran:
1. Ferias agroecoldgicas y gastrondmicas locales
2. Tiendas de productos saludables y gourmet
3. Pedidos por WhatsApp y redes sociales con entregas locales
4. Alianzas con restaurantes que deseen incluir tortillas artesanales en sus menus
A mediano plazo, se contempla establecer un punto de venta fisico tipo "showroom™ donde
los consumidores puedan conocer el proceso y adquirir directamente las tortillas congeladas, asi
como formar parte de una red de distribucion a otras ciudades de la costa ecuatoriana.
5.2.4 Promocion: Campanias publicitarias y estrategias de comunicacion
Tortivera adoptard una comunicacion centrada en tres pilares: tradicion, naturalidad y
comodidad. Las primeras campafas publicitarias se desarrollardn en redes sociales mediante
videos cortos mostrando la elaboracion artesanal del producto y su preparacion rapida en casa.
Se organizaran degustaciones en ferias y mercados, donde los consumidores puedan probar
las distintas variedades. Para generar recordacion, se entregaran pequefios recetarios con ideas
creativas para acompanar las tortillas.

lustracion 5 Flyer Publicitario
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Elaborado por Diana Sanchez

5.3 Estrategias de fidelizacion de clientes

Tortivera implementaré un sistema de fidelizacion basado en la cercania y la comunidad.
Se desarrollara un “Pasaporte Tortivera”, una tarjeta de cliente frecuente en la que cada compra
suma puntos canjeables por productos gratuitos o descuentos. Ademas, se crearan ediciones
especiales del producto con ingredientes de temporada para mantener el interés y la innovacion.

Los clientes frecuentes seran invitados a formar parte de un grupo de WhatsApp exclusivo,
donde recibirdn promociones, recetas semanales y noticias sobre el proyecto. También se
organizaran encuestas participativas para definir nuevas combinaciones de sabores, involucrando
al consumidor en el desarrollo del producto.

Por otro lado, se trabajarad en alianzas con chefs locales que recomienden el uso de las
tortillas en sus platos, elevando el prestigio del producto y reforzando la lealtad del cliente desde
una perspectiva cultural y gastrondémica.

5.4 Marketing digital

Tortivera aprovechara el marketing digital como herramienta clave para conectar con
consumidores jovenes, conscientes y comprometidos con lo local. Se priorizara la presencia en
Instagram, TikTok y Facebook, mediante contenido visual atractivo que muestre no solo el
producto final, sino todo el proceso: desde la compra del platano verde en mercados locales hasta
su empaque con hojas de platano.

El contenido incluira:

1. Videos de preparacion rapida en casa

2. Historias destacadas de clientes cocinando

3. Colaboraciones con influencers locales vinculados a la cocina saludable y ecol6gica
4. “Miniclases” de cultura gastronomica sobre las tortillas de verde

Se planea desarrollar una pagina web con tienda en linea integrada, blog de recetas y una
seccion de “Tortivera Tips” sobre alimentacion tradicional y sostenible. Ademas, se emplearan
estrategias de email marketing para mantener informados a los suscriptores con promociones

exclusivas, novedades del menl y consejos de consumo responsable.



El marketing digital permitira que la marca no solo venda un producto, sino también
eduque, inspire y construya una comunidad alrededor del sabor y la tradicion ecuatoriana,
conectada a la practicidad de la vida moderna.

6. Plan Operativo

6.1 Operaciones diarias del negocio

Tortivera es una propuesta gastrondmica que se dedica a la produccion y comercializacion
de tortillas de platano verde congeladas, un producto tradicional, natural y saludable, pensado para
consumidores que buscan alimentos practicos, nutritivos y con sabor auténtico. El enfoque esta en
preservar la tradicion culinaria ecuatoriana, adaptandola a las necesidades modernas de consumo
rapido y conveniente, sin perder la calidad ni la frescura del platano verde.

Cada jornada comienza con la seleccién y recepcion de platanos verdes de alta calidad,
provenientes de proveedores locales que garantizan la frescura y el origen sostenible. Se
inspeccionan cuidadosamente los frutos para descartar aquellos con dafios 0 maduracién avanzada.
Posteriormente, los platanos se almacenan en condiciones controladas para mantener su firmezay
evitar el deterioro.

El proceso de produccion inicia con el pelado manual de los platanos, seguido de un lavado
exhaustivo para eliminar impurezas. A continuacion, los platanos son rallados o molidos para
obtener la masa base. Se incorporan ingredientes naturales adicionales segun la receta, como sal,
agua y especias tipicas, mezclandose de forma homogénea para lograr una masa consistente y
manejable.

La masa preparada se divide en porciones estandarizadas, las cuales se moldean
manualmente en forma de tortillas planas, uniformes y con el grosor ideal para su coccion. Luego,
las tortillas pasan a una coccion parcial en planchas o comales calientes, controlando tiempo y
temperatura para garantizar una textura firme y una coccién adecuada que facilite su posterior
congelacion.

Una vez cocidas, las tortillas se enfrian rapidamente para preservar sus caracteristicas
organolépticas y luego se envian a la etapa de congelacién. El congelado se realiza en camaras a
temperaturas especificas que garantizan la conservacion del producto sin alterar sabor ni textura,
extendiendo su vida atil y facilitando la distribucion y almacenamiento.

El empaque final utiliza materiales que aseguran la proteccion del producto durante el

almacenamiento y transporte, preferentemente biodegradables y reciclables, con etiquetas que



informan claramente ingredientes, instrucciones de uso, fecha de producciéon y lote para
trazabilidad. Los pedidos se despachan a clientes mayoristas, puntos de venta minoristas y
directamente a consumidores, con énfasis en mantener la cadena de frio hasta la entrega.

Las ventas se impulsan mediante estrategias de marketing digital, alianzas con mercados
locales y participacion en ferias gastronomicas, apuntando a un publico interesado en productos
naturales, rapidos y de calidad. Se realiza un seguimiento riguroso de inventarios y produccion
para ajustar la oferta a la demanda real, evitando excedentes y desperdicios, mientras se registra la
retroalimentacion de los clientes para mejora continua.

Tortivera mantiene un compromiso con la innovacion en procesos y empaques, buscando
mejorar la eficiencia y sostenibilidad sin sacrificar la autenticidad y el sabor tradicional que
caracteriza a sus tortillas de platano verde.

6.1.1 Procedimientos y gestion de cocina

El proceso productivo en Tortivera esta disefiado para garantizar la calidad, inocuidad y
consistencia del producto final, respetando las normativas sanitarias vigentes y asegurando la
trazabilidad desde la materia prima hasta la entrega al consumidor.

Recepcidn y verificacion de insumos: Los platanos verdes y demas insumos naturales son
recibidos en planta tras verificaciones rigurosas de frescura, apariencia y ausencia de dafios o
contaminacion. Se registra la informacion del proveedor y la fecha de recepcion para control de
trazabilidad. Los insumos son almacenados en camaras o ambientes frescos para conservar sus
propiedades.

Preparacion previa: El pelado y lavado de los platanos se realiza bajo estrictas
condiciones de higiene, utilizando agua potable y desinfectantes autorizados. La masa se obtiene
por molienda o rallado mecénico, asegurando textura uniforme. Los ingredientes adicionales se
pesan y mezclan segun formula estandarizada para mantener calidad y sabor.

Formulacion y moldeado: La masa se divide en porciones calibradas para que las tortillas
tengan tamafo y grosor consistentes, lo que asegura uniformidad en la coccion y congelacion. El
moldeado es manual, realizado por personal capacitado para mantener la forma tradicional.

Coccion y enfriamiento: Las tortillas se cocinan en comales o planchas con temperatura
controlada para lograr una coccidn parcial ideal que facilite la conservacion posterior sin afectar

sabor ni textura. El enfriamiento rapido evita condensacion y deterioro.



Congelacion y almacenamiento: Se realiza congelacion rapida en camaras con
temperaturas entre -18°C y -22°C, para preservar la calidad y extender la vida util. El
almacenamiento posterior mantiene estas condiciones hasta el momento de despacho.

Empaque y etiquetado: Las tortillas congeladas se empacan en bolsas o cajas con
materiales biodegradables y reciclables, resistentes a la humedad y al frio. Las etiquetas contienen
informacion detallada sobre ingredientes, fecha de produccidn, lote y recomendaciones de uso.

Despacho y distribucion: Los productos se entregan manteniendo la cadena de frio,
priorizando rapidez y cuidado en la manipulacién para asegurar la integridad del producto hasta el
consumidor final.

Flujograma

lustracion 7 Flujograma operativo
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Elaborado por Diana Sanchez

6.1.2 Organigrama Jerarquico

llustracion 9 Organigrama Jerarquico Operativo
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Elaborado por Diana Sanchez
6.1.3 Organizacion funcional y roles operativos

Tabla 3 Organizacién funcional y roles operativos

Cargo Funciones
Lidera la estrategia del negocio, define politicas de calidad y
Gerente General sostenibilidad, coordina proveedores y supervisa innovacion y

desarrollo de nuevos productos.

Organiza y supervisa el equipo de cocina, prepara la masa artesanal,
controla fermentacion, hornea las pizzas y asegura cumplimiento de
normativas sanitarias y estandares de calidad.

Recibe, inspecciona y almacena insumos, gestiona inventarios y
controla la rotacion de ingredientes para mantener la frescura y
disponibilidad.

Encargado de
Produccion

Responsable de Insumos
y Almacenamiento




Cargo Funciones

Apoya en la preparacion de ingredientes, mantiene el orden y
limpieza del area de trabajo, realiza el empaque y etiquetado de las
pizzas para su entrega o venta.

Elaborado por Diana Sanchez

Asistente de Cocina y
Empaque

6.2 Gestion de inventarios y proveedores

6.2.1 Seleccion de proveedores

La seleccion de proveedores representa un proceso estratégico esencial para el correcto
funcionamiento de Tortivera, ya que de ello depende la calidad, frescura y trazabilidad del platano
verde como materia prima fundamental. Establecer relaciones sélidas con proveedores confiables
garantiza un suministro constante, condiciones econdmicas favorables y una alineacion con los
principios del negocio, que se basan en la naturalidad, sostenibilidad y produccién artesanal. Al
momento de elegir a los proveedores, se valoran criterios como la proximidad geografica (para
garantizar frescura y reducir costos de transporte), la capacidad de entrega oportuna, la calidad del
producto, y la responsabilidad social y ambiental del proveedor, contribuyendo asi al
fortalecimiento de la marca como una opcion saludable y responsable.

Tabla 4 Seleccion de Proveedores para Tortivera

Proveedor Producto  Precio Condiciones de Pago EEtTe%c; /Calidad Factibilidad
A E’/Ijlrtggo Alto Sr(]):ﬁg:nticipo /' 50% Rapida Alta Si
B \P/Is;tggo Medio Pago contra entrega Media Media Si
C \P}S:ggo Bajo Crédito a 30 dias Lenta Baja No

Elaborado por Diana Sanchez

6.2.2 Sistemas de gestién de inventarios

El sistema de gestion de inventarios de Tortivera esta disefiado para garantizar un control
detallado sobre las materias primas, insumos y productos terminados. Al tratarse de un alimento
congelado, es indispensable evitar tanto el desabastecimiento como la sobreproduccion, ya que
ambos extremos generan pérdidas econdmicas o de calidad. Se utiliza un registro digital
complementado con controles fisicos semanales, lo que permite monitorear el ingreso y egreso de

productos, el nivel de stock actual y la rotacion de insumos segun su fecha de ingreso y lote de



produccidn. Este sistema no solo permite optimizar recursos y reducir mermas, sino que también
contribuye al cumplimiento de normativas sanitarias y de trazabilidad alimentaria.

Tabla 5 Registro de Inventario

» Fecha de Proveedor Cantidad Caodigo Descripcion Stock

Ingreso Actual
01 01/06/2025 Proveedor A 100kg 001  Platano Verde fresco 80 kg
02 02/06/2025 )D(lstrlbmdora 10 kg 002 Empaques biodegradables 10 kg

Platano Verde (segunda

03 05/06/2025 Proveedor B 50 kg 003
compra)

45 kg

Elaborado por Diana Sanchez

6.3 Procedimientos de calidad e higiene

En el marco del proyecto Tortivera, los procedimientos de calidad e higiene se
implementan con rigor para asegurar la inocuidad y calidad de las tortillas congeladas. Cada etapa
del proceso desde la recepcion del platano hasta el empaquetado estd sujeta a protocolos de
limpieza y desinfeccion certificados. Las areas de produccion se mantienen bajo condiciones
controladas, y el personal sigue normas estrictas como el uso de gorros, mascarillas, guantes, ropa
limpia y desinfeccion constante de manos. Ademas, se aplican controles de calidad sensorial y
microbiologica en muestras seleccionadas, asi como auditorias internas periddicas para cumplir
con las exigencias del Reglamento Sanitario de los Alimentos en Ecuador. Estas practicas
garantizan un producto saludable, seguro y de alto valor nutritivo para los consumidores.

6.4 Disefio y disposicion del espacio

El disefio del espacio en la planta de Tortivera ha sido concebido para maximizar la
eficiencia operativa y garantizar un entorno higiénico de trabajo. La disposicion esta organizada
en un layout lineal, que minimiza el riesgo de contaminacién cruzada y facilita el movimiento del
personal y los insumos. Se han definido zonas independientes para la recepcion de materia prima,
lavado, pelado, coccién, molido, formado, empacado y congelamiento, con sefializacién visible y
circulacion diferenciada entre areas limpias y sucias. La planta cuenta con ventilacion cruzada,
iluminacién LED blanca, pisos antideslizantes y acceso a agua potable, elementos fundamentales
para asegurar una produccion fluida, cémoda y segura.



6.4.1 Planificacion del flujo de trabajo

La planificacion del flujo de trabajo en Tortivera responde a criterios de eficiencia y
salubridad. Se ha estructurado un recorrido ordenado de las operaciones, desde la recepcion del
platano verde, pasando por su procesamiento térmico y transformacion en masa, hasta su formado,
empaque y almacenamiento en congelacion. Cada etapa esté delimitada por tiempos operativos y
responsabilidades especificas asignadas a los operarios. Este sistema permite minimizar los cuellos
de botella, reducir tiempos muertos y facilitar la supervision. Ademas, se han definido rutas
internas para el transporte de residuos y zonas de control de calidad para asegurar que solo los
productos que cumplen con los estdndares sean empacados y distribuidos. Esta planificacion
favorece una produccién sostenible, rentable y alineada con las normas BPM (Buenas Précticas de
Manufactura).

6.5 Précticas sostenibles

Tortivera se compromete firmemente con una produccion responsable que busca minimizar
el impacto ambiental en cada etapa de su proceso productivo. Para ello, prioriza el uso de materias
primas locales y de temporada, lo cual contribuye significativamente a reducir la huella de carbono
generada por el transporte y la logistica. Al utilizar platano verde, un recurso natural, abundante y
caracteristico de la region, Tortivera no solo apoya a los agricultores locales sino que también
fomenta la sostenibilidad agroalimentaria, promoviendo préacticas agricolas que respetan los ciclos
naturales y favorecen la biodiversidad. (Diniz, 2025)

El empaque utilizado por Tortivera es completamente biodegradable y reciclable, lo que
representa un esfuerzo consciente por disminuir la cantidad de residuos plésticos que contaminan
el medio ambiente. Esta decision esta alineada con una filosofia ecoldgica integral que busca
generar un impacto positivo no solo en la calidad del producto, sino también en la preservacion
del planeta. Ademas, la empresa implementa una produccion planificada y ajustada bajo demanda,
lo que evita la generacion de excedentes y desperdicios, optimizando el uso de energia y recursos
durante la fabricacion de las tortillas. Esta planificacion eficiente contribuye a la sostenibilidad
econdmica y ambiental del proyecto, asegurando que cada tortilla producida tenga un propdésito
claro y un consumidor final.

El equipo de trabajo de Tortivera estd capacitado en el manejo adecuado de recursos
naturales, con especial énfasis en el uso responsable del agua, un recurso fundamental y limitado.

Ademas, se ha establecido un sistema riguroso para la separacion y clasificacion de residuos, que



incluye la gestion diferenciada de desechos organicos e inorganicos. Los residuos organicos
generados, como los restos de platano, son destinados a compostaje, mientras que los materiales
biodegradables y otros residuos susceptibles de reciclaje son gestionados en colaboracion con
iniciativas locales de manejo ambiental. Esta participacion activa en programas comunitarios no
solo reduce el volumen de residuos enviados a vertederos convencionales, sino que también
fortalece el compromiso social y ambiental de Tortivera.

6.5.1 Gestion de residuos

Durante la elaboracion de las tortillas de platano verde, se generan diversos residuos
organicos, principalmente restos de fruta que no son utilizados en la produccion. Estos residuos,
junto con los envases biodegradables, son cuidadosamente separados para ser destinados a
procesos de compostaje o reciclaje. Este enfoque evita que estos materiales terminen en vertederos
convencionales donde su descomposicion podria generar impactos negativos como emisiones de
gases de efecto invernadero o contaminacion de suelos y aguas. La gestion adecuada de los
residuos es un pilar fundamental en la estrategia ambiental de Tortivera, permitiendo cerrar el ciclo
productivo con un manejo responsable y sostenible de los desechos generados. (Haro, Borja, &
Trivifio, 2017)

La produccion bajo demanda es una préctica clave para minimizar excedentes y evitar el
desperdicio alimentario. El control estricto de la planificacion y la organizacion permiten producir
la cantidad exacta de tortillas requeridas, ajustandose a las ventas reales y necesidades del mercado.
Esta practica reduce significativamente el desperdicio y garantiza que los recursos utilizados en la
produccion sean aprovechados al maximo, reforzando el compromiso de Tortivera con la
sostenibilidad integral.

6.5.2 Uso de materiales sostenibles

Tortivera emplea materiales que cumplen con criterios estrictos de seguridad, naturalidad
y sostenibilidad en todos los procesos productivos, desde la seleccion de insumos hasta el embalaje
final. Los materiales de embalaje, en particular, son certificados para garantizar tanto la inocuidad
del producto como el respeto por el medio ambiente. Estos empaques aseguran que la conservacion
de las tortillas no comprometa la calidad ni la salud del consumidor, al tiempo que su fabricacién
y disposicion final son compatibles con préacticas ecoldgicas responsables. (MDEC, 2023)

El compromiso con el uso de materiales sostenibles refleja la vision de Tortivera de ser un

referente en la produccion alimentaria que integra la calidad, la salud y la responsabilidad



ambiental. Asi, cada componente del proceso es cuidadosamente seleccionado y evaluado para
minimizar impactos negativos, reforzando el valor agregado del producto como una opcion no solo
nutritiva y tradicional, sino también respetuosa con el entorno y las generaciones futuras.
7. Plan de Recursos Humanos

7.1 Estructura organizacional

7.1.1 Organigrama

llustracion 11 Organigrama funcional
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Elaborado por Diana Sanchez

7.2 Roles y responsabilidades

En el equipo de Tortivera, cada integrante cumple una funcion estratégica orientada a
garantizar la eficiencia operativa, la calidad del producto y la fidelizacién del cliente. Las
responsabilidades estan claramente definidas para asegurar el cumplimiento de los objetivos
organizacionales y facilitar una gestion integral del negocio.

Tabla 6 Cargo y Funciones

Cargo Funciones Principales

Direccion general del emprendimiento, planificacion estratégica y toma
de decisiones.

Jefe de Produccion Supervision del proceso de elaboracion de tortillas y control de calidad.

Gerente General



Cargo Funciones Principales

Ventas Gestion de canales de venta y cumplimiento de metas comerciales.
Marketing Promocion de la marca, disefio de camparias y gestion de redes sociales.
Logistica y Organizacion de entregas y control de la cadena de frio para productos
Distribucion congelados.

Asistente

Administrativa Apoyo en la gestion de proveedores, inventarios y atencion al cliente.

Elaborado por Diana Sanchez

7.3 Seleccidn, contratacion y capacitacion de personal

En Tortivera, la seleccidn del personal se realiza con base en criterios técnicos y humanos
que garanticen el compromiso con los valores del emprendimiento: responsabilidad, calidad,
sostenibilidad y trabajo colaborativo. Se prioriza la contratacion de personas con experiencia en
manipulacion de alimentos y logistica de productos congelados, pero también se valoran
habilidades blandas como la proactividad y el trabajo en equipo.

La capacitacion continua es uno de los pilares de crecimiento en Tortivera. Desde el
ingreso, cada colaborador recibe una induccién en Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
manejo higiénico de alimentos, uso correcto de equipos, y protocolos de empaque y congelacion.
A través de talleres internos y capacitaciones externas periddicas, se promueve el desarrollo
profesional y se mantiene la excelencia operativa. Esta inversion en formacion fortalece el
rendimiento individual y colectivo, incrementando la productividad y reduciendo errores en los
procesos.

7.4 Cultura organizacional y clima laboral

La cultura organizacional en Tortivera se basa en principios de respeto, responsabilidad,
innovacion y compromiso con la salud y sostenibilidad. Esta identidad se refleja tanto en los
productos como en el ambiente laboral que se cultiva internamente. Se fomenta un clima laboral
positivo donde los trabajadores se sientan valorados, escuchados y motivados.

El entorno de trabajo se caracteriza por una comunicacién abierta, la integracion entre
areas, la participacion activa en la toma de decisiones operativas y el reconocimiento de logros
individuales y colectivos. Ademas, se impulsan iniciativas como dias de retroalimentacion,
dindmicas grupales y celebraciones internas que fortalecen el sentido de pertenencia al equipo.
Este enfoque humano y colaborativo contribuye a mantener un equipo unido, resiliente y enfocado

en la mision del emprendimiento.



7.5 Estrategias de motivacion y retencion del talento

Para mantener al equipo comprometido con la vision de Tortivera, se implementan
estrategias enfocadas en el bienestar, desarrollo y reconocimiento del talento humano. Estas
incluyen:

1. Bonificaciones por metas cumplidas (produccion, ventas, eficiencia operativa).

2. Horarios flexibles segun carga de trabajo y necesidades personales.

3. Capacitacion continua y oportunidades de ascenso interno, especialmente en areas
operativas y comerciales.

4. Reconocimientos mensuales al “colaborador destacado”, fomentando la excelencia
individual.

5. Espacios de participacion para proponer mejoras en procesos, productos o clima
laboral.

Estas acciones no solo contribuyen a la motivacion del equipo, sino que generan lealtad y
reducen la rotacion de personal, consolidando una base humana sélida sobre la que se proyecta el
crecimiento sostenible de Tortivera.

8. Plan Financiero

El plan financiero detalla los recursos econdmicos necesarios para implementar y operar
eficientemente la produccién y comercializacion de tortillas de platano verde congeladas. En este
apartado se presentan los componentes fundamentales para garantizar la viabilidad financiera del
emprendimiento, incluyendo la inversién inicial, costos fijos y variables, el costeo de productos, y
las proyecciones de ingresos y utilidad. Esta planificacion busca optimizar el uso de recursos,
minimizar riesgos y asegurar un crecimiento sostenible, alineado con el objetivo de ofrecer un
producto tradicional, practico y saludable a los consumidores.

8.1 Inversion inicial

La inversion inicial contempla todos los recursos materiales y legales requeridos para el
inicio de operaciones de Tortivera, desde la adecuacion del espacio de produccion hasta la
adquisicion de maquinaria, utensilios, mobiliario, y el cumplimiento normativo. Esta base permite

establecer un entorno funcional, seguro y productivo, facilitando un arranque sélido para la marca.



8.1.1 Costos de infraestructura y equipamiento

Los costos de infraestructura y equipamiento representan la inversion inicial necesaria para
poner en funcionamiento el emprendimiento gastronémico. En el caso del proyecto, se ha
considerado la adecuacion de un espacio de trabajo que cumpla con las normativas sanitarias y
técnicas vigentes, asi como la adquisicion de equipos especificos para la produccion eficiente y
segura del alimento propuesto. Dentro de estos costos se incluyen mobiliario de acero inoxidable,
mesas de trabajo, utensilios de cocina de uso industrial, congeladores, hornillas, licuadoras,
balanzas digitales y sistemas de almacenamiento en frio. La seleccion del equipamiento responde
a criterios de durabilidad, funcionalidad y adaptabilidad a procesos de produccion a pequefia
escala, pero con visién de crecimiento progresivo. Esta inversion inicial es crucial para garantizar
la calidad del producto final y para asegurar un flujo de trabajo continuo, ordenado y conforme a
los requerimientos del control sanitario.

Tabla 7 Costos de infraestructura y equipamiento

Precio unitario Costo total

Equipo Descripcion Cantidad (USD) (USD)

Cocina industrial -aré _coccion de platano - en , 250,00 250,00
volumen

_OIIa_ de acero Capa}gldad_ de 40 litros, para 5 120,00 240,00

inoxidable coccion uniforme

Mesa de trabajo Para picado y moldeado (120 x 60 1 220,00 220,00

inox X 85 cm)

Amasadora y Maquma para formar discos de 1 800,00 800,00

moldeadora tortilla uniformes

Selladora al vacio &8 empaque de tortillas | 180,00 180,00
congeladas

Cor)gelador Almacenamiento de producto 5 1.200,00 2.400,00

horizontal congelado

Gramera digital ~ Para control de porciones 1 30,00 30,00

Ute_nsmos de Cucharones, cuchillos, pinzas, 1 100,00 100,00

cocina coladores

Estanteria metélica Para - organizacion de insumos 1 150,00 150,00
secos y utensilios

!_avade_ro Lavado de equipos y utensilios 1 120,00 120,00

industrial

Total 4.490,00

Elaborado por Diana Sanchez



8.1.2 Mobiliario

Tabla 8 Mobiliario

Mobiliario Cantidad Precio unitario (USD) Total (USD)
Escritorio 2 250,00 500,00
Sillas 4 40,00 160,00
Archivero 1 80,00 80,00
Computadora 2 450,00 900,00
Total 1.640,00

Elaborado por Diana Sanchez

8.1.3 Licencias, permisos y otros gastos legales

Tabla 9 Licencias, Permisos y otros gastos legales

Permiso o Licencia Descripcion Costo Estimado
P (USD)

Emitido por ARCSA para actividades de

produccion de alimentos congelados 60,00

Permiso de Funcionamiento

Registro Sanitario d
producto

Buenas Préacticas de Certificacion para alimentos procesados 470.00
Manufactura (BPM) congelados '

RUC y Registro de Actividad
Econdmica

Total 660,00
Elaborado por Diana Sanchez

€ Obligatorio para tortillas de platano congeladas 130,00

Inscripcion en SRI -

8.2 Costos fijos y variables

En el desarrollo del modelo financiero se distingue claramente entre los costos fijos y los
costos variables, lo que permite una mejor planificacion y control de los recursos econémicos del
proyecto. Los costos fijos son aquellos que permanecen constantes en el tiempo,
independientemente del volumen de produccidn, como por ejemplo el arriendo del local, servicios

basicos (electricidad, agua), mantenimiento de equipos, servicios administrativos y licencias



municipales. Estos gastos permiten sostener operativamente el negocio aun en periodos de baja
produccion.

Por otro lado, los costos variables dependen directamente del nivel de produccién y estan
asociados a la elaboracion del producto. A medida que aumenta el volumen de produccién, estos
costos también incrementan proporcionalmente. En esta categoria se incluyen principalmente los
costos de materia prima, empaque, consumo energético especifico durante la produccién, y ciertos
insumos que se utilizan por lote fabricado. La correcta estimacion de ambos tipos de costos permite

proyectar con mayor precision el punto de equilibrio y la rentabilidad del negocio.

8.2.1 Costos fijos mensuales

Tabla 10 Costos Fijos

Concepto Subtotal (USD)
Arriendo del local 300,00
Servicios basicos 70,00

Internet y telefonia 30,00

Total 400,00

Elaborado por Diana Sanchez

8.2.2 Materia prima

La materia prima representa uno de los componentes clave dentro de los costos variables,
ya que constituye la base del producto final. Para este proyecto, se consideran como materias
primas principales el platano verde, condimentos naturales, alifios, ingredientes complementarios
segun la receta propuesta, y materiales para la conservacion como bolsas selladas al vacio o
envases resistentes a bajas temperaturas. La adquisicion de la materia prima se proyecta con base
en proveedores locales, priorizando productos frescos, de calidad y a precios competitivos, lo que
a su vez favorece el fortalecimiento del comercio justo y la dinamizacién del entorno agricola
regional. Asimismo, se considera un porcentaje de merma natural en el célculo, a fin de tener un

control realista sobre el rendimiento de cada insumo.



Tabla 11 Materia Prima

Insumo Costo estimado por lote Unidad
Platano verde 30,00 20 kg
Sal 1,00 1kg
Ajo molido 1,50 200 ¢
Aceite vegetal 2,50 1 litro
Bolsas para empaque 5,00 100 und
Total insumos 40,00

Elaborado por Diana Sanchez

8.2.3 Mano de obra directa e indirecta

La mano de obra constituye un componente fundamental en la estructura de costos del

emprendimiento, ya que de ella depende la ejecucion eficiente de cada etapa del proceso

productivo. La mano de obra directa estd compuesta por el personal involucrado en la preparacion,

procesamiento, conservacion y empaque de las tortillas de verde. Este grupo incluye operarios de

cocina y asistentes de produccién, cuya labor incide directamente en la calidad del producto final.

Por su parte, la mano de obra indirecta est4d conformada por el personal que, aungque no

interviene directamente en la transformacion de la materia prima, cumple funciones esenciales

para el funcionamiento general del negocio.

Tabla 12 Mano de obra directa e indirecta

Cargo

Salario mensual (USD)

Gerente General

Operario de produccion (2)
Responsable de empaque
Asistente administrativo

Jefe de distribucion

800,00
1.000,00
500,00
500,00
500,00

Total mensual

3.300,00

Elaborado por Diana Sanchez



8.3 Costeo de productos/menus

El costeo de productos es una herramienta esencial para garantizar la rentabilidad de un
emprendimiento gastrondmico como Tortivera, especializado en tortillas de platano verde
congeladas. Este proceso consiste en identificar y calcular todos los costos involucrados en la
elaboracion del producto, incluyendo materias primas, mano de obra directa, empaques,
conservacion en frio y otros gastos operativos.

Una correcta gestion del costeo permite establecer precios de venta que sean competitivos
en el mercado, cubran los costos y generen un margen de ganancia, sin comprometer la calidad ni
el sabor del producto. Ademas, contribuye a detectar oportunidades para optimizar el uso de los
recursos, reducir desperdicios y aumentar la eficiencia general del proceso productivo.

8.3.1 Recetas estandar

Una receta estandar es un documento técnico que describe detalladamente los ingredientes,
cantidades y procedimientos necesarios para elaborar un producto alimenticio de forma
consistente. En el contexto de Tortivera, la receta estandar garantiza que todas las tortillas
mantengan su textura firme, sabor auténtico a platano verde y forma adecuada para freir o calentar
directamente. Esta estandarizacion permite controlar costos, facilitar la formacion del personal y
asegurar la satisfaccion del cliente.

Tortillas de platano verde (10 unidades)

Ingredientes:

o 5 platanos verdes grandes

e 2 cucharaditas de sal

e 1 litro de agua

e 30 gramos de manteca vegetal

o 10 hojas cuadradas de plastico antiadherente para el moldeado
e Film pléstico para empaque final



8.3.2 Costeo de recetas
Tabla 13 Costos de produccion de tortillas de platano verde

Ingredientes Cantidad usada Precio unitario Costo (USD)
Platano verde 5 unidades (2,5 kg) $0,40 por libra $2,20
Sal 10 gramos $0,40 por 500 gramos $0,01
Manteca vegetal 30 gramos $2,00 por libra $0,13
Hojas plasticas 10 unidades $0,02 por unidad $0,20
Film pléastico (empaque) 1 metro $0,30 por metro $0,30

Elaborado por Diana Sanchez

Costo total de produccion del lote (10 tortillas): $2,84

8.4 Andlisis financiero

En base a los resultados del costeo de recetas e insumos, se concluye que el proyecto
Tortivera requiere una estructura financiera solida que permita cubrir los gastos iniciales y
operativos necesarios para el correcto funcionamiento del emprendimiento. Considerando que se
trata de un producto alimenticio natural, congelado y artesanal, se necesitara invertir en equipos
de produccidn, sistemas de refrigeracion, insumos, empaques, y en algunos casos, también en
transporte con cadena de frio.

Por esta razon, es fundamental que Tortivera explore fuentes de financiamiento accesibles,
como la solicitud de un crédito bancario con condiciones favorables, la basqueda de inversionistas
interesados en emprendimientos gastrondmicos sostenibles, o incluso la postulacion a fondos de
apoyo estatal o municipal para pequefios productores. Estas opciones ayudarian a cubrir los costos
de inicio y permitirian consolidar el modelo de negocio sin comprometer la calidad del producto.

Asimismo, es esencial realizar un andlisis del punto de equilibrio, que permita identificar
cuantas unidades de tortillas deben venderse mensualmente para cubrir los costos fijos (como
alquiler, servicios, salarios y refrigeracion) y los costos variables (como ingredientes, empaques y
transporte). Alcanzar este punto de equilibrio asegurara la estabilidad del negocio y permitira
generar ganancias suficientes para pagar el financiamiento adquirido, mantener la operacion y

proyectar el crecimiento futuro del emprendimiento.



Conclusiones
1.

El desarrollo del proyecto Tortivera demuestra que existe una oportunidad clara
para introducir un producto innovador en el mercado gastronomico local: tortillas
de platano verde congeladas, naturales y listas para preparar. Este producto
responde a una demanda creciente por alimentos mas saludables, practicos y
alineados con la identidad culinaria tradicional de la region. A lo largo del proyecto,
se ha podido evidenciar el potencial del platano como materia prima versatil y
sostenible, con la posibilidad de diversificarse en distintas presentaciones.

En cuanto a la estructura operativa y técnica, el proyecto ha planteado un modelo
eficiente de produccion a pequefia escala, con procesos que priorizan la inocuidad
alimentaria, el uso responsable de recursos y practicas sostenibles. Se ha logrado
establecer una receta estandar que permite mantener la calidad del producto, asi
como un andlisis de costos que facilita calcular su rentabilidad. Ademas, se ha
identificado la necesidad de una adecuada planificacion en la cadena de frio,
almacenamiento y distribucién, para garantizar la conservacién del producto hasta
su consumo final.

Finalmente, desde el punto de vista financiero, Tortivera requiere de inversion
inicial para cubrir los costos de produccion, empaques y equipos de refrigeracion.
Por ello, se plantea como fundamental acceder a alguna fuente de financiamiento,
ya sea a través de créditos, apoyo institucional o inversionistas privados. Alcanzar
el punto de equilibrio permitira cubrir los costos fijos y variables, generar utilidades

sostenidas y asegurar la viabilidad del negocio a mediano plazo.



Recomendaciones

4. Se recomienda que el proyecto Tortivera consolide alianzas estratégicas con
proveedores locales de platano verde de buena calidad, preferiblemente de
produccién sostenible, para asegurar la materia prima a precios estables y en
condiciones Optimas. Ademas, es importante establecer un protocolo de produccién
estandarizado que asegure la inocuidad y la calidad del producto final, incluyendo
practicas de higiene, tiempos de coccion y métodos de enfriamiento adecuados.

5. En relacion con el mercado, se sugiere desarrollar una estrategia de marketing
digital enfocada en destacar los atributos diferenciales del producto: su origen
natural, la practicidad de su preparacion, su conservacion en frio y el valor
tradicional. Las redes sociales, los puntos de degustacion y los empaques atractivos
pueden ser herramientas clave para posicionarse en la mente del consumidor.
Asimismo, seria beneficioso explorar ferias locales, tiendas de productos
saludables y cadenas de minimarkets como canales iniciales de distribucion.

6. Por altimo, es recomendable realizar un monitoreo constante de los indicadores
financieros del proyecto, incluyendo el calculo periddico del punto de equilibrio, la
revision de los margenes de ganancia y el control del flujo de caja. Estas acciones
permitiran tomar decisiones oportunas para evitar pérdidas, reinvertir utilidades de
forma estratégica y planificar una posible expansion del negocio. La sostenibilidad
econdmica y operativa sera clave para el crecimiento y consolidacion de Tortivera

en el mercado local.
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