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INTRODUCCION

La realizacion de este proyecto tiene lugar viendo y entendiendo la necesidad de
las personas de consumir y encontrar en el mercado una golosina que sea

nutritiva y que salga de lo comun.

En el desarrollo de la investigacion nos daremos cuenta de la importancia y
aceptacion que tiene este producto entre los consumidores de la ciudad de

Riobamba.

Los helados desde los siglos anteriores, son una golosina muy apetecida por

todos, es por eso que la presente investigacion va orientada a buscar la

innovacion dentro de un mercado que siempre ha sido lo mismo.
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CAPITULO |

1. EL PROBLEMA

1.1.

1.2.

1.2.1.

TEMA
“INVESTIGACION DE MERCADO Y PROPUESTA PARA LA
INTRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE HELADOS DE QUINUA EN

RIOBAMBA URBANO”

DEFINICION DEL PROBLEMA METODOLOGICO

A continuacién se formula la interrogante a la que se pretende dar

respuesta en la presente investigacion:

¢, Qué aspectos debe contemplar la propuesta para la introduccién y

comercializacion de helados de quinua en Riobamba urbano?

PLANTEAMIENTO

Debido a que el mercado de los helados ha crecido rapidamente, y que en
la actualidad es un producto de consumo masivo, debido a que un gran
numero de personas les agrada los helados y viendo la necesidad de
satisfacer los diversos gustos y salir de lo comun en lo que a lineas de
sabores se refiere, nos hemos visto en la necesidad de realizar una
investigacion seria y objetiva sobre el producto antes mencionado; para

poder determinar de una forma clara las mejores formas y las técnicas que

13



1.2.2.

se utilizaran y se pondran en practica para el incremento de la venta de los

helados.

El problema planteado se inicia porque no existe un helado con las
caracteristicas que satisfaga las necesidades de un importante segmento

de consumidores a quienes no les agrada consumir helados tradicionales.

Se espera que muchas personas que antes no consumian helados,
consuman el nuevo producto, ya que éste tiene contenido nutritivo que lo

hace diferente de las demas marcas que se encuentran en el mercado.

Con el presente proyecto se busca determinar los diversos canales de
distribucion, técnicos en ventas y los diversos factores en los cuales

nuestra competencia aun no ha intervenido y asi ponerlos a nuestro favor.

FORMULACION

A continuacion se formula la interrogante a la que se pretende dar
respuesta en la presente investigacion:

¢ Tendran aceptacion los helados de quinua en el mercado de la ciudad de
Riobamba, provincia de Chimborazo, y esto reflejara resultados positivos

(utilidades) para la empresa?

14



1.2.3. SISTEMATIZACION

A continuacion se formulan las siguientes preguntas directrices:

1.2.3.1. ¢Cual es la demanda insatisfecha de helados de quinua en Riobamba

urbano?

1.2.3.2. ¢Dodnde se localizaria la nueva empresa?

1.2.3.3. ¢ Qué recursos y talento humano se requiere para el proyecto?

1.2.3.4. ¢Cual debe ser el tamafio del proyecto?

1.3.

JUSTIFICACION DEL PROBLEMA
La grave situacidn econdmica que afronta nuestro pais permite que se
planteen alternativas para generar fuentes de empleo mediante la creacion

de microempresas, las cuales contribuyan al desarrollo del pais.

En este contexto la creacidbn de la microempresa de produccion y
comercializacién de helados de quinua es una nueva alternativa en cuanto

se refiere a productos innovadores.

En el ambito de trascendencia social es muy importante ya que debido a la
investigacion que estamos efectuando podremos determinar el nivel de

aceptacion gue tenemos por parte de los consumidores.

Esta investigacion es de una gran utilidad ya que dentro de la misma se

encontraran conceptos muy claros y a su vez ejemplos practicos con los

15



cuales se busca una mejor comprension y un buen entendimiento de la
materia y en si una guia en la cual los lectores puedan basarse como

fuente de investigacion y consulta.

Este proyecto tiene un cierto grado de dificultad debido que para que la
informacion sea real y veridica se debe tener un grupo de personas para

efectuar las entrevistas a los informantes.

Como futura profesional es mi obligacion generar proyectos creativos, con
la finalidad de contribuir a solucionar los graves problemas econémicos que
afronta el Ecuador debido a su nuevo modelo economico como es la
dolarizacion la cual nos pone en desventaja frente a los paises
sudamericanos, sin embargo debemos utilizar todos nuestros recursos
tecnolégicos y nuestro talento humanos para hacer frente a la

competitividad.

Con la produccion de helados de quinua se pone en el mercado una
alternativa nueva que a los consumidores les permitird salir de la rutina,
ademas de disfrutar sanamente de las bondades de un cereal tan

importante, rico en proteinas.

16



1.4.

1.4.1.

1.4.2.

1.5.

OBJETIVOS

A continuacién se presentan los objetivos a alcanzar con la presente

investigacion.

OBJETIVO GENERAL
Realizar una Investigacion de Mercado y establecer una propuesta para la

Introduccion y Comercializacion de helados de quinua en Riobamba urbano

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Estimar la demanda insatisfecha de helados de quinua en Riobamba
urbano, para tener clara la funcionalidad del proyecto.

Establecer la ubicacion optima de la nueva empresa, para que la puesta
en marcha del proyecto se la realice de una manera éptima.

Determinar los recursos y el talento humano que se requiere para la
ejecucion del proyecto, para que de esta manera los procesos gue se
implanten dentro de la nueva empresa se los realicen de una manera
eficiente.

Sefalar el tamafio del proyecto, para poder determinar el capital econémico

gue se necesita para su ejecucion.

DELIMITACION DEL UNIVERSO DE LA INVESTIGACION

El presente trabajo tendra lugar en las principales heladerias de la Av.

Daniel Ledn Borja de la ciudad de Riobamba. Las entrevistas se realizaran
17



por sondeo a los consumidores de helados, un dia determinado que haga
sol. Por otra parte el estudio pretende ser de corte porque lo que interesa

es la opinidn de los entrevistados.

18



CAPITULO Il

2. MARCO DE REFERENCIA

2.1

2.1.1.

MARCO TEORICO

INVESTIGACION DE MERCADOS

La investigacion de mercado es una técnica que permite recopilar datos, de
cualquier aspecto que se desee conocer para, posteriormente,
interpretarlos y hacer uso de ellos. Sirven al comerciante o0 empresario para
realizar una adecuada toma de decisiones y para lograr la satisfaccion de

sus clientes.

Objetivos de la investigacion de mercado

Los objetivos de la investigacion se pueden dividir en tres:

Objetivo social:

Satisfacer las necesidades del cliente, ya sea mediante un bien o servicio
requerido, es decir, que el producto o servicio cumpla con los

requerimientos y deseos exigidos cuando sea utilizado.

Objetivo econdémico:

Determinar el grado econdmico de éxito o fracaso que pueda tener una
empresa al momento de entrar a un nuevo mercado o al introducir un
nuevo producto o servicio y, asi, saber con mayor certeza las acciones que

se deben tomar.

19



b)

Objetivo administrativo:
Ayudar al desarrollo de su negocio, mediante la adecuada planeacion,
organizacién, control de los recursos y areas que lo conforman, para que

cubra las necesidades del mercado, en el tiempo oportuno.

Beneficios de la investigacion de mercado

Se tiene mas y mejor informacion para tomar decisiones acertadas, que
favorezcan el crecimiento de las empresas.

Proporciona informacién real y expresada en términos mas precisos, que
ayudan a resolver, con un mayor grado de éxito, problemas que se
presentan en los negocios.

Ayuda a conocer el tamafo del mercado que se desea cubrir, en el caso de
vender o introducir un nuevo producto.

Sirve para determinar el tipo de producto que debe fabricarse o venderse,
con base en las necesidades manifestadas por los consumidores, durante
la investigacion.

Determina el sistema de ventas mas adecuado, de acuerdo con lo que el
mercado estd demandando.

Define las caracteristicas del cliente al que satisface o pretende satisfacer
la empresa, tales como: gustos, preferencias, habitos de compra, nivel de

ingreso, etcétera.

20



Ayuda a saber como cambian los gustos y preferencias de los clientes,
para que asi la empresa pueda responder y adaptarse a ellos y no quede

fuera del mercado.

2.1.2 EL MERCADO

b)

Un mercado estd constituido por personas que tienen necesidades
especificas no cubiertas y que, por tal motivo, estan dispuestas a adquirir
bienes y/o servicios que los satisfagan y que cubran aspectos tales como:

calidad, variedad, atencion, precio adecuado, entre otros.

Tipos de mercados

Se puede hablar de mercados reales y mercados potenciales. El primero se
refiere a las personas que, normalmente, adquieren el producto; y, el

segundo, a todos los que podrian comprarlo.

Segmentacion de mercados

La segmentacion de mercados es un proceso mediante el cual se identifica
0 se toma un grupo de compradores con caracteristicas similares, es decir,
se divide el mercado en varios segmentos, de acuerdo con los diferentes

deseos de compra y requerimientos de los clientes.

21



A continuacion encontrara tres casos en donde se implementan diferentes
estrategias de mercadotecnia, dependiendo de lo que busca la empresa y

las caracteristicas de los consumidores. *

2.1.3 HELADO
En su forma mas simple, el helado, crema helada o nieve es un postre
congelado hecho de leche, nata o natillas combinadas con saborizantes,
edulcorantes y azucar. En general los productos utilizados en su
elaboracion son: leche, azlcar, edulcorantes, nata de leche, huevo, frutas,

chocolate, frutos secos, yogurt, agua mineral y estabilizantes.

En el proceso antiguo de elaboracién se hacia una mezcla de leche,
azucar, nata y algun estabilizante. Esta mezcla se congelaba, agitandola

durante el proceso para prevenir la formacion de grandes cristales de hielo.

Tradicionalmente, la temperatura se reduce ubicando la mezcla en un
recipiente, que es sumergido en una mezcla frigorifica de hielo molido y sal.
La sal reduce la temperatura de fusion del hielo, absorbiendo asi una
mayor cantidad de calor liberado por la crema, helandola durante el

proceso.

1
SECOA, Programa de Capacitacion y Modernizacién del Comercio Detallista; Investigacién de Mercados; México; Abril 2000, # 260 pag.

(www.contactopyme.gov.mx)
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a) TIPOS
Aungue el término crema helada se usa algunas veces para identificar a los
postres congelados en general, usualmente esta reservado para aquellos

postres congelados hechos con un alto porcentaje de grasa lactea.

La caracteristica principal es la gran cantidad de aire que tiene dentro; es
decir, que es muy liviano y tiene una textura muy suave. Es un helado de
calidad media-baja y generalmente muy barato, lo que lo hace un producto

ideal para ese tipo de restaurantes.

Comunmente en México, en el lenguaje cotidiano se llama al helado y la
nieve como una sola cosa; sin embargo, existe una gran diferencia entre
uno y otro. HELADO es un producto hecho con bases industriales, que
tienen en su mayoria quimicos, esencias y saborizantes artificiales, y sobre
todo un alto contenido de grasas, ya que la base se elabora con grasa
vegetal hidrogenada y suero de leche. A diferencia de la nieve, que es un
proceso de trasformacion de liquido a solido con un método natural a base
de hielo triturado y sal natural, preparando una base de leche entera,
azucares y pulpas de frutas frescas o secas, tales como coco, nuez,
cereales, etc. A este proceso artesanal se le conoce como nieve de garrafa

y existe una Norma Oficial Mexicana que rige qué es helado y qué es

23



nieve. En los dltimos tiempos fueron incorporando "toppings” o aderezos

para mejorar su sabor, como nueces, merengue y otros diversos.?

b) HISTORIA
Es muy dificil establecer el origen del helado, ya que el mismo concepto del
producto ha conocido sucesivas modificaciones en consonancia con el
avance tecnoldgico, la generalizacion de su consumo y las exigencias de

los consumidores.

A pesar de ello, podemos fijar un primer hito en el concurso de bebidas
heladas o enfriadas con nieve o hielo en las cortes babilonias, antes de la

era cristiana.

Aln antes, en el 400 a.c, en Persia, un plato enfriado como un pudin o flan,
hecho de agua de rosas y vermicelli (o cabello de angel), se asemejaba a
un cruce entre un sorbete y un pudin de arroz, el cual era servido a la
realeza durante el verano. Los persas habian dominado ya la técnica de
almacenar hielo dentro de grandes refrigeradores, enfriados de forma
natural, conocidos como ya-chal. Estos almacenes mantenian el hielo
recogido durante el invierno o traido de las montafias durante el verano.

Trabajaban usando altos receptores de viento que mantenian el espacio de

2
MANTELO, Sergio; Helado, abril 2011, # 100 pag. (www.mundohelado.com)
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almacenado subterraneo a temperaturas frias. El hielo era luego mezclado

con azafran, frutas y otros sabores variados.

Por otra parte se dice que Alejandro Magno ( 356 a.C. - 323a.C.) y el
emperador romano Neron (A. D. 37-68) enfriaba sus jugos de fruta y sus
vinos con hielo o nieve traidos de las montafas por sus esclavos.

Durante la Edad media, en las cortes arabes se preparaban productos
azucarados con frutas y especias enfriadas con hielo de las montafas

(sorbetes).

Los turcos llamaban al helado "chorbet" y los arabes "charat”

El helado nacio, como otras muchas cosas, en China, donde el rey Tang
(A. D. 618-697) de Shang, tenia un método para crear mezclas de hielo con
leche. De China paso a la India, a las culturas persas y después a Grecia y
Roma. Pero es precisamente en la Italia de la Baja Edad Media cuando el
helado toma caracter de naturaleza en Europa; Marco Polo en el siglo XllI,
al regresar de sus viajes a Oriente, trajo varias recetas de postres helados
usados en Asia durante cientos de afios, los cuales se implantaron con

cierta popularidad en las cortes italianas.

En el siglo XVI se descubrié que el nitrato de etilo mezclado con la nieve

producia temperaturas muy bajas; este descubrimiento tendria su
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importancia en la fabricaciéon de helados. Al casarse Catalina de Medicis
con Enrique 1l de Francia, su cocinero llevo estas primitivas recetas de

helados a la corte francesa, guardandose las mismas con mucho secreto.

En Francia se afiadié huevo a las recetas. Una nieta de Catalina se caso
con un principe inglés, llevando asi el helado a Inglaterra. De esta manera
se difundieron estos productos en Europa llevandose luego a América

durante la época de la colonizacion.

En el afio 1660, el siciliano Francisco Procope abri6 en Paris un
establecimiento, alcanzando gran fama por sus helados. El rey Luis XIV lo
llevo a su presencia para felicitarlo por su producto. Se puede considerar a
este establecimiento como la primera heladeria. Se dice que bajo su
reinado comenzaron a prepararse los helados de vainilla y de chocolate,

mas tarde los de nata, hasta llegar al helado actual.

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

los primeros helados de textura cremosa.
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Como vemos, el helado en sus origenes no era un producto lacteo, sino
mas bien frutal, pero con el correr del tiempo, los derivados lacteos
comenzaron a utilizarse en pequefias proporciones y luego masivamente.
Hoy en dia los helados y cremas tienen como constituyentes basicos, en la

mayoria de los casos, la leche y la crema de leche.?

c) ASPECTOS QUIMICOS
El helado constituye uno de los triunfos de la tecnologia de alimentos, y el
aire es uno de sus principales ingredientes. Sin el aire, el helado seria una
nieve de leche, pero con el aire se convierte en un sistema coloidal de alta
complejidad. Consiste en una espuma semisotlida de celdas de aire
rodeadas por grasa emulsificada junto con una red de diminutos cristales

de hielo que estan rodeados por un liquido acuoso en forma de sol.

Esto es lo que hace efectivamente la diferencia entre una nieve y un
helado, el aire combinado con una baja temperatura -40 centigrados y
grasa hidrogenada se trasforma de un liquido a un espumoso solido
agregandole sus saborizantes y estabilizadores, obtenemos un delicioso

helado,*

3
MANTELDO, Sergio; Helado, abril 2011, # 100 pag. (www.mundohelado.com)

4
MANTELO, Sergio; Helado, abril 2011, # 100 pag. (www.mundohelado.com)
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d) RECETA
Helado de Quinua Organica
(Aproximadamente 8 porciones)
Ingredientes: 1 taza de Quinua Orgéanica cocida
2 tazas de crema de leche
1 taza de jugo de maracuya puro (sin agua)
1 taza de azucar
Preparacion: Batir la crema de leche hasta que espese, afiadir en forma
alternada el jugo de maracuya y el azucar, por ultimo incorporar la Quinua
a la preparacion y congelar.

Forma de servir: Como postre, adornado con rodajas de frutas.”

e) CONSUMO

- Principales consumidores

Segun la Asociacion Internacional de Productos Lacteos (2006), las
estadisticas de consumo mundial de helado son (litros al afio/habitante):
Nueva Zelanda (26,3), Estados Unidos (24,5), Canada (17,8), Australia
(17,8), Suiza (14,4), Suecia (14,2), Finlandia (13,9), Dinamarca (9,2), Italia

(8,2), Chile (6,3), Francia (5,4), Argentina (4,0), Alemania (3,8), China (1,8)

5
CASTELO, Juan Pablo, Recetas a Base de Quinua, Santa Cruz — Bolivia, 2008, # 50 pag.
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- Sabores favoritos

Basado en el consumo de helado, en Estados Unidos los cinco sabores
preferidos son vainilla (26%), chocolate (12.9%), napolitano (4.8%),
frutilla/fresa (4.3%) y cookies n' cream (4.0%). Las estadisticas
corresponden a The NPD Group National Eating Trends Services.

El helado es uno de los postres de mayor consumo a nivel mundial.®

2.2 MARCO CONCEPTUAL

Los conceptos que se presentan a continuacion son los términos mas

relevantes dentro de la investigacion:

a) COMERCIALIZACION: Es la planificacion y control de los bienes y
servicios para favorecer el desarrollo adecuado del producto y asegurar
que el producto solicitado esté en el lugar, en el momento, al precio y en la
cantidad requeridos, garantizando asi unas ventas rentables. Para el
responsable de este proceso, la comercializacion abarca tanto la
planificacion de la produccion como la gestion. Para el mayorista y para el
minorista implica la seleccion de aquellos productos que desean los
consumidores. El correcto emplazamiento del producto, en el momento
adecuado, es relevante en grado sumo cuando se trata de bienes que

estan de moda, de bienes temporales, y de productos nuevos cuya tasa de

6
MANTELO, Sergio; Helado, abril 2011, # 100 pag. (www.mundohelado.com)
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venta es muy variable. El precio se suele fijar de tal manera que el bien se
pueda vender rapido, y con una tasa de beneficios satisfactoria. La
cantidad producida tiene que ser la suficiente como para satisfacer toda la
demanda potencial, pero tampoco debe resultar excesiva, evitando la
reduccion forzosa del precio con el fin de incrementar las ventas y aminorar

el nivel de existencias.’

Este concepto es utilizado en la mayor parte de la investigaciéon ya que se
refiere al intercambio que se realizara con los consumidores del producto

por su dinero, lo que le permitira a la empresa obtener utilidades.

b) FACTIBILIDAD: Que se puede hacer®

Un concepto muy importante ya que el determinar que un proyecto se lo
puede hacer, nos impulsa inmediatamente al mercado econémico en donde

se juegan muchos factores como las estrategias.

c) HELADO:: en el sentido del italiano Gelato, también llamado crema helada
(del inglés ice cream); cualquier postre congelado con 10 % o mas de

grasa lactea. Este porcentaje de materia grasa puede variar en cada pais. °

7

KOTLER, Philip, Direccién de Marketing, 2006, (www.wikipedia.org)
8

KOTLER, Philip, Direccién de Marketing, 2006, (www.wikipedia.org)

9
MANTELO, Sergio; Helado, abril 2011, # 100 pag. (www.mundohelado.com)
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d) HELADOS ARTESANALES: Son helados que se consiguen Unicamente

en heladerias artesanas o restaurantes de primera categoria.

Se elaboran en los obradores de dichas heladerias de forma artesanal; son
helados de alta calidad y muy personalizados. En su elaboracién se
emplean unicamente productos frescos y, al contrario que en el caso los
helados industriales, no se utilizan saborizantes, colorantes ni
conservantes. Tienen mucho menos aire incorporado y un aspecto muy
cremoso. Su precio es considerablemente mayor que el del helado
industrial, debido a la calidad y cantidad de los productos empleados. Hay
paises donde se ha desarrollado mucho la elaboracion del helado

artesanal, como ltalia, Argentina y Alemania.*®

e) HELADOS INDUSTRIALES: Son los helados que podemos conseguir en

los supermercados, quioscos o0 restaurantes econdémicos.

Estos helados son elaborados en forma automatica empleando

saborizantes y colorantes para realzar su aspecto y sabor; es un helado

10
MANTELO, Sergio; Helado, abril 2011, # 100 pag. (www.mundohelado.com)
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con una gran cantidad de aire incorporado; es decir, muy liviano. Por estas
razones se puede ofrecer a un precio muy bajo.**

f) HELADO SOFT: Es el helado que podemos conseguir en los restaurantes
de comida rapida. La mezcla base se coloca en una pequefia mantecadora

y accionando un grifo se extrae el helado en el momento. *

g) INSTRUMENTOS: mecanismo que usa el investigador para recolectar y
registrar la informacion; formularios, pruebas, test, escalas de opinion,

listas de chequeo.*

h) INVESTIGACION: Es una técnica que permite recopilar datos, de cualquier
aspecto que se desee conocer para, posteriormente, interpretarlos y hacer

uso de ellos. **

i) LECHE HELADA: con menos de 10% de grasa lactea y menor contenido

de dulcificantes. *°

11
MANTELO, Sergio; Helado, abril 2011, # 100 pag. (www.mundohelado.com)

12
MANTELO, Sergio; Helado, abril 2011, # 100 pag. (www.mundohelado.com)
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BATTISTA ALBERTI, Le6n; Microsoft Encarta, Argentina, 2008, 326 KB
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j) METODO: Medio o camino a través del cual se establece la relacion entre
el investigador y el consultado para la recoleccion de los datos, se citan la

observacion y la encuesta.*®

k) MERCADO: Un mercado estd constituido por personas que tienen
necesidades especificas no cubiertas y que, por tal motivo, estan

dispuestas a adquirir bienes y/o servicios que los satisfagan.’

[) NATILLA CONGELADA: con mas de 10% de grasa lactea y yema de
huevo. Considerada un tipo de crema helada debido al alto contenido de

grasa. '8

m) POP O GRANIZADA: hecho con hielo finamente desmenuzado, al que se

agrega alguna esencia, jugo de fruta o bebida alcohélica.*®

n) PRODUCTO: Un producto es todo aquello que puede ofrecerse a un
mercado para Su uso 0 consumo y que, ademas, puede satisfacer un
deseo o0 necesidad. Abarca objetos fisicos, servicios, personas, sitios,

organizaciones e ideas.?

16
KOTLER, Philip, Direccién de Marketing, 2006, (www.wikipedia.org)

17
KOTLER, Philip, Direccién de Marketing, 2006, (www.wikipedia.org)

18
MANTELO, Sergio; Helado, abril 2011, # 100 pag. (www.mundohelado.com)
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0) SORBETE: generalmente elaborado con zumo o puré de frutas y hasta 3%

de grasa lactea.

p) TECNICA: conjunto de reglas y procedimientos que permiten al
investigador establecer la relacion con el objeto o sujeto de la

investigacion.?

gq) UTILIDADES: Satisfaccion o beneficio que se puede obtener al realizar
una transaccion econdmica; la utilidad es la base del valor que un individuo
confiere a los bienes y servicios que consume. En teoria, la utilidad es el
fundamento de toda la actividad econ6mica, pero todavia no se ha logrado
un método o procedimiento capaz de medir o calcular con precision la
utilidad de un bien o servicio, aunque son numerosos los intentos de
obtenerla. Esta dificultad para medir la utilidad proviene en concreto de la
variedad de comportamientos econdémicos. Sin embargo, a lo largo de la
historia de la economia el concepto de utilidad ha tenido una importancia
destacada porque su creaciéon permitié a Alfred Marshall y a sus discipulos
superar las limitaciones de la teoria del valor trabajo y de otros modelos
gue partian de los factores de produccion y de la demanda como factores
claves en la 