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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion es presentar este proyecto sobre la elaboracion de
yogurt natural a base de hongos (kéfir) y vitaminas, para el consumo de personas que
padecen problemas digestivos o que quieren prevenirlos ya que son muchos los beneficios
al consumirlo y los aportes beneficiosos a nuestro organismo, estableciendo asi una
manera de alimentacion natural y concientizando a las personas sobre el dafio que puede
causar a nuestro organismo consumir productos elaborados a base de quimicos. Para
conservar una buena salud es esencial elegir bien los alimentos tomar mucha agua, comer
frutas, ingerir productos naturales libres de quimicos. Estudios realizados recientemente
en el Ecuador dan como resultado que la mayor parte de la poblacién tienen modos de
alimentacion no adecuados dando como resultado un alto porcentaje de enfermedades,
las empresas y compafiias de elaborados tienen gran preponderancia al momento de
ayudar a la disminucién de dicho problema que esta afectando a la poblacién en general
por consumo de comidas poco saludables, este problema aisla a mejorar la calidad de vida
de la poblacidn, lo cual trata de favorecer los aspectos de los individuos en todos los
ambitos, especialmente en la salud, para lograr un equilibrio de vitalidad y dignidad en el
dia a dia. La idea de este proyecto sobre la elaboracion de yogurt natural a base de hongos
(kéfir) debido que existen muchas personas que hoy en dia consumen yogurt preparados
a bases de quimicos lo que provoca al consumirlo, dia a dia grandes molestias como son
el cancer o acides al estdbmago, por lo cual nos dimos cuenta que era posible elaborar un
yogur natural a base de hongos kéfir ya que este hongo kéfir es rico en vitaminas como
son especialmente el calcio, magnesio y fosforo. Nuestro producto es elaborado por dos
ingredientes principales que son: la leche que es un alimento rico en calcio, y el kéfir que
es un microorganismo que aporta con gran muchos beneficios a la salud, estos productos
son 100% naturales y fusionados brindan beneficios desde el reforzamiento del sistema
inmunoldgico hasta niveles externos como la mejora de problemas de acné o cicatrices,
podemos recalcar sobre el alivio a los problemas digestivos, osteoporosis, infecciones
bacterianas, asma y alergia, la intolerancia a la lactosa, y lo mas devastador que es el
Céancer. Para la materializacion de este proyecto se estudio habito alimenticio y el
consumo de yogurt, por lo que se empled una metodologia cuantitativa, con un modelo
de encuesta estructurada a mujeres y hombres adultos, jovenes, adolescentes y nifios de
nuestra ciudad, con una muestra de 194 personas, con edades desde los 8 a 80 afios. Se

logrd recolectar informacion sobre el consumo mensual de yogurt en las personas en la



ciudad de Machala, revelando los resultados que gran cantidad de personas consume
yogurt mensualmente y el desconocimiento de las personas acerca de yogurt natural a
base hongo Kéfir, también se pudo observar la gran aceptacion que tendria en el mercado
este yogurt natural. Mediante el modelo de negocios Canvas se analiz6 los canales de
comercializacion para nuestro producto, relacion con los clientes, fuente de ingresos,
activos para el funcionamiento del negocio, actividades del negocio, red de socios,
estructura de costos. Esta valiosa informacion obtenida puede quedar como base para

futuras investigaciones.

PALABRAS CLAVE: Yogurt, Kéfir, Salud, Natural, Hongo.



ABSTRACT

The objective of the present investigation is to present this project on the elaboration of
natural yogurt based on mushrooms (kefir) and vitamins, for the consumption of people
who suffer from digestive problems or who want to prevent them since there are many
benefits when consuming it and the contributions beneficial to our body, thus establishing
a natural way of eating and making people aware of the damage that can cause our body
to consume products made from chemicals. To maintain good health it is essential to
choose food well, drink plenty of water, eat fruits, and eat natural products free of
chemicals. Studies recently carried out in Ecuador show that most of the population have
inadequate diets, resulting in a high percentage of diseases, companies and companies of
processed products have a great preponderance when helping to reduce said problem. that
Is affecting the population in general due to the consumption of unhealthy foods, this
problem isolates to improve the quality of life of the population, which tries to favor the
aspects of individuals in all areas, especially in health, to achieve a balance of vitality and
dignity in everyday life. The idea of this project on the elaboration of natural yogurt based
on mushrooms (kefir) due to the fact that there are many people who today consume
yogurt prepared with chemical bases, which causes great discomfort every day, such as
cancer or acid to the stomach, for which we realized that it was possible to make a natural
yogurt based on kefir mushrooms since this kefir mushroom is rich in vitamins, especially
calcium, magnesium and phosphorus. Our product is made from two main ingredients,
which are: milk, which is a food rich in calcium, and kefir, which is a microorganism that
provides many health benefits. These products are 100% natural and combined, they
provide benefits from the start. strengthening of the immune system to external levels
such as the improvement of acne problems or scars, we can emphasize the relief of
digestive problems, osteoporosis, bacterial infections, asthma and allergies, lactose
intolerance, and the most devastating thing that is Cancer . For the materialization of this
project, eating habits and the consumption of yogurt were studied, for which a quantitative
methodology was used, with a structured survey model for adult women and men, youth,
adolescents and children of our city, with a sample of 194 people. It was possible to
collect information on the monthly consumption of yogurt in people in the city of
Machala, revealing the results that a large number of people consume yogurt monthly and

the ignorance of people about natural yogurt based on Kefir mushroom, it was also



possible to observe the great acceptance that this natural yogurt would have in the market.
Using the Canva business model, the marketing channels for our product, relationship
with customers, source of income, assets for business operation, business activities,
partner network, cost structure were analyzed. This valuable information obtained may

remain as a basis for future research.

KEYWORDS: Yogurt, Kefir, Health, Natural, Fungus.
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INTRODUCCION

Este proyecto de emprendimiento tiene como objetivo determinar la factibilidad del
emprendimiento sobre la elaboracion yogurt natural, a base de hongos (kéfir) y vitaminas,
para el consumo de personas que padecen problemas digestivos, para la mejora de la salud
de la humanidad. En este sentido, se realizara con la idea de ayudar a las personas en su
cuidado a nivel alimenticio provocando un estilo de vida mas sano y prevenir
enfermedades que afecten su salud a lo largo del transcurso, este estudio trata sobre un
emprendimiento en la elaboracion de un producto natural a base de yogurt y hongo keéfir,
que tendra como beneficio prevenir problemas digestivos. En este sentido, el objetivo es
elaborar un producto a base de yogurt natural y hongo kéfir, para la mejora continua de
la salud y bienestar de los habitantes.

La falta de consumo de productos naturales a base de yogurt natural y hongo kéfir genera
diversos problemas digestivos por la abundancia de productos quimicos que afectan a la
misma; por lo que esta es la problematica que se tiene ante la humanidad a la cual se
quiere combatir Vélez et. al (2021). Cabe destacar que, después de haber analizado e
investigado cada uno de los puntos méas importantes como los problemas digestivos, de
acidez, de indigestion y ulceras para que entiendan la importancia de consumir nuestro
producto dejando en claro que los productos quimicos son perjudicables para nuestra

salud.

Con este producto se busca informar a las personas para que conozcan los beneficios de
utilizar productos de forma responsable cuidando siempre del bienestar ciudadano
ademas de dar a conocer un producto innovador con diversos provechos y asegurar
resultados a través de las investigaciones debidamente realizadas descubriendo la
efectividad de los elementos naturales como lo son el yogurt y hongo kéfir el cual puede
ser consumido de una forma fécil al alcance de los que lo deseen adquirir para la

prevencion y mejoramiento en la calidad de vida de los ciudadanos.

Durante muchos afios atras la mayoria de los productos eran a base de productos naturales
y mas sanos, ya que estaban constituidos a base de plantas medicinales, hasta incluso
productos de origen animal. El desarrollo de las industrias, los procesos de las fabricas
para cada producto, y el origen de los quimicos artificiales, ha hecho que desaparezca los
alimentos sanos del reino vegetal que nos brinda la naturaleza. Se muestran datos que

sefialan la importancia de los productos naturales. Entonces se podria decir que lo mejor



que podemos consumir es lo sano y productos que este relacionados con la naturaleza.
Los alimentos naturales se encuentran relacionados con el hébitat donde vivimos ya que
se van evolucionando a traves de los animales o de las plantas medicinales y hace que

tengamos un mejor estilo de vida a lo que se refiere con la salud de los seres humanos.

El presente proyecto de emprendimiento se plantea con el propdsito de crear un yogurt
natural y cuidar la salud de los seres humanos, para beneficios de las personas que lo
consuman y hacer concientizar que no todo lo que sale de un proceso de una empresa es
bueno, y asi se puedan inclinar por lo saludable. El yogurt tiene sus inicios desde hace
muchos afos atras, incluso mucho antes de la agricultura, y fue creado en Turquia, y
utilizado por los némadas con su debido proceso, dicho producto fue considerado como
uno de los alimentos basicos en este tiempo, y también como un calmante, regulador
intestinal y un antienvejecimiento ya que estaba echo por agentes de la naturaleza. Los
primeros yogures fueron a base de fermentacion gracias a la intervencién de los animales

(vaca) que ayudaron a crearse este producto.

El consumir un yogurt a base de quimicos artificiales hace mal para la salud ya que tiene
como consecuencias, vomitos, dolor de estdmago, y un aumento de peso, etc. Por eso
traemos nuevas ideas de consumir algo nutritivo y saludable EI kéfir es uno de los
productos lacteos méas antiguos y es consumido hace miles de afios atrds como un remedio
para la tuberculosis tiene mucha ventaja para el yogurt ya que contiene agentes de la
naturaleza y es excelente para combatir infecciones bacterianas de forma natural y ayuda

a mejorar la salud de los huesos

A nivel global este tema es de vital importancia ya que muchas personas padecen de
enfermedades estomacales con un alto o bajo rango, que con el paso del tiempo puede
llegar hacer muy tedioso, cierta parte de los productos son de una buena calidad, pero
gran parte de las veces estos productos estan hecho a base de muchos quimicos que son
dafinos para nuestra salud, ya que si no notamos algo satisfactorio esto sera resultado de

una reaccion que nos provoque o la manera en como nosotros nos cuidamos diariamente.

Una de las enfermedades mas comunes seria contraer un cancer al estomago que
provocaria que esto se vaya reproduciendo en todo nuestro organismo. EI Helicobacter es

una de ellas que causa inflamacidn, y malestar estomacal.



Es una enfermedad grave, pero si no le damos la debida importancia con el tiempo nos
podria causar la muerte. Para ello existe una alternativa ideal para combatir estos
problemas en nuestro organismo, es un hongo llamado Kéfir ya que con sus inmensas
propiedades hacen que este hongo sea de gran importancia y se vuelta fundamental para
poder combatirlas, puesto que ayuda a con un valor nutritivo aportando minerales,
vitaminas y proteinas Rodriguez et. al (2017).

Otras enfermedades son del corazon o célculos al rifion debido a la exagerada adquisicion
de productos con varios estimulantes que lo provoquen por lo que contienen un alto uso
de quimicos. Estos son temas que se deben llevar a una investigacion y con una debida
preocupacion, creando la elaboracion de este producto que es a base de hongos que

ayudaran a la sociedad en general que padecen de estas enfermedades.

Para conservar una buena salud es esencial elegir bien los alimentos tomar mucha agua,
comer frutas, ingerir productos naturales libres de quimicos estos elementos ayudan a
mantenerla sin embargo esto en muchas ocasiones no cumple la funcién necesaria,
entonces llegan las consecuencias. Los problemas digestivos, de acidez, de indigestion y
ulceras se han vuelto muy comun en nuestro medio, 6 de cada 10 hombres y 7 de cada 10

mujeres padecen de este tipo de enfermedades.

En este sentido, el yogurt natural es uno de los productos naturales que ayuda a tratar
estos tipos de problemas patolégicos que se producen hoy en dia, el consumo habitual de
este estimula el sistema inmunoldgico y una infinidad de beneficios mas Lopez et. al
(2021). Debido a su delicioso sabor y textura cremosa llega a ser muy facil combinarlo
con otros ingredientes como el hongo Kéfir el cual tiene muy buenas propiedades
funcionales ayudando a regenerar la flora intestinal, facilitando la digestion y eliminando
problemas de estrefiimiento es por eso que hemos elegido la fusion de estos dos productos
con la finalidad de contribuir a una mejora en el aspecto alimenticio y en el &mbito de la
salud Moreno et. al (2021).

Estudios realizados recientemente en el Ecuador dan como resultado que la mayor parte
de la poblacién tienen modos de alimentacion no adecuados dando como resultado un
alto porcentaje de enfermedades, las empresas y compafiias de elaborados tienen gran
preponderancia al momento de ayudar a la disminucion de dicho problema que esta
afectando a la poblacion en general por consumo de comidas poco saludables, este

problema aisla a mejorar la calidad de vida de la poblacion, lo cual trata de favorecer los



aspectos de los individuos en todos los ambitos, especialmente en la salud, para lograr un

equilibrio de vitalidad y dignidad en el dia a dia.

Por esa razon, hemos formulado este emprendimiento sobre la elaboracién de un yogurt
a base de los denominados “hongos kéfir”, producto que con una gran cantidad de
beneficios brindara a las personas de cualquier edad un mejoramiento en su salud. EI Art.
32 del Codigo del buen vivir, menciona que “las personas y colectividades tienen derecho
al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos;
preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas

identidades y tradiciones culturales” (Constitucién de la Republica del Ecuador, 2008)

El producto es elaborado por dos ingredientes principales que son: la leche que es un
alimento rico en calcio, y el kéfir que es un microorganismo que aporta con gran muchos
beneficios a la salud, estos productos son 100% naturales y fusionados brindan beneficios
desde el reforzamiento del sistema inmunoldgico hasta niveles externos como la mejora
de problemas de acné , a continuacion se detalla el siguiente problema: ¢ Como la falta de
consumo de productos naturales a base de yogurt natural y hongo kéfir genera problemas

digestivos en la salud de la humanidad?.



CAPITULO I. IDEA DE NEGOCIOS.
La idea de este proyecto sobre la elaboracion de yogurt natural a base de hongos (kéfir),
es debido que existen muchas personas que hoy en dia consumen yogur preparados a
bases de quimicos lo que provoca al consumirlo, dia a dia grandes molestias como son
el cancer o acides al estbmago, por lo cual nos dimos cuenta que era posible elaborar un
yogur natural a base de hongos kéfir ya que este hongo kéfir es rico en vitaminas como
son especialmente el calcio, magnesio y fosforo.

El proyecto de emprendimiento se elaborara con el proposito de que la comunidad pueda
consumir un producto natural y asi ponerlo al alcance, para que todas las personas de la
comunidad de Machala, puedan consumir un yogur con alimentos natural, evitando los
problemas de salud que se presentan cuando consumimos productos elaborados con

quimicos

Con la posibilidad de emprender un producto que beneficie a la humanidad generando
bienestar a su salud y asi logrando que este producto sea de aceptacion de todos y de
beneficio a los futuros clientes, generando satisfaccion y mejora en la salud. Por lo tanto,
este proyecto es importante para el desarrollo y crecimiento de nuevas ideas, el cual nos
da oportunidades para emprender, generar posibles plazas de trabajo, con el fin de obtener

resultados 6ptimos y con cobertura en las ventas a nivel local, provincial y nacional.

1.1 FUNDAMENTACION TEORICA DE LA IDEA DE NEGOCIO.

1.1.1 EIl Kéfir

Pues el kéfir es originario del este de Europa y suroeste de Asia, su nombre proviene de
la palabra turca Keyib, que significa “sentirse bien” después de comer. Es decir, Kéfir es
una leche fermentada a partir de un cultivo de bacterias y levaduras. También nombrado
yogur bulgaro en algunos lados ya que es parecido a un yogur liquido, pero con mas
prebioticos Leite et. al (2019).

Este producto se contine en tres respectivos tipos: el de agua, el de leche (ya sea de
cualquier animal, pero debe ser siempre entera) y el de té. Los tres tipos nos van a brindar
las mismas propiedades y ventajas que tiene este compuesto, pero el mas valuado y
conocido es el de leche obviamente por el gusto de la ausencia o0 mejor dicha sociedad.

Por tal razon, se detalla los ingredientes a continuacion:



e Se mezcla con la leche, basados en estudios, los microorganismos actan
fermentando las azucares de la leche dando a la bebida de kéfir.

e EIl sabor de este compuesto es parecido al yogur, pero con un poco mas de
solubilidad. En efecto, posee el aspecto de una coliflor blanca.

e Las propiedades benefactoras de este hongo kéfir, podemos recalcar sobre el
alivio a los problemas digestivos, osteoporosis, infecciones bacterianas, asma y
alergia, la intolerancia a la lactosa, y 1o més devastador que es el Céncer.

e Los problemas digestivos, el kéfir por su rica gama de microorganismos vivos
ayuda a mantener las bacterias intestinales al equilibrio. Es eficaz para combatir
lo que es la diarrea y entre las diversas infecciones que se pueden causar dentro
de sistema digestivo.

e En la osteoporosis, el kefir posee Vitamina K2 y un excelente calcio lo cual en
estudios actualizados han confirmado que aumenta la densidad Gsea y ayuda a

prevenir lesiones del nivel bajo hasta al mas alto que podria llegar a ser fractura.

En este sentido, en un futuro no muy lejano, el area del cancer es algo sumamente delicado
desde su descubrimiento, pues la Gnica manera de controlarlo es con ciertos tratamientos
especificos; pero al hablar del kéfir podemos evidenciar que posee los probidticos
necesarios, que actian como inhibidoras del crecimiento de las células cancerigenas y asi
Ilegar a prevenir tumores. Aun asi, se cabe recalcar que se debe seguir haciendo estudios
continuos en humanos con el fin de ir evaluando todos los compartimientos que se van

dando en distintas personas pues si bien sabemos no todas reaccionan de igual manera.

Dentro de la realizacion de este, en cualquier manera que se elija elaborar el Kéfir,
deberan existir ciertas precauciones ya que se debe tener en cuenta diversos factores entre
es0s: no usar bajo ninguna razon la leche cruda, y tampoco se aconseja que se ingiera por

personas gue posean un sistema inmunitario deprimido (Santos, 2018).

Dentro de la historia revisada en diversas fuentes del producto Kéfir se relata que: Hay
leyendas sumerias en las cuales se encuentra, que los propios dioses homenajeaban a Noé
con una planta de Kéfir para compensar el hecho de no poder donarle la inmortalidad. En
las creencias por parte de los musulmanes aseguraban, este alimento es un don del profeta

Mahoma para los fieles islamicos (Cisternino, 2018).

Por otro lado. Segun las bases cientificas se puede comprobar que el Kéfir posee

propiedades rejuvenecedoras, pues existen las diversas utilizaciones que se pueden



emplear en bafios, leches limpiadoras que han dado resultados comprobando la
efectividad de este, Contreras et. al (2017). Pues ha quedado claro que el hongo (kéfir) es
un producto funcional y que se puede utilizar para la resolucion de diversos problemas

que presenta el ser humano a lo largo de la vida.

En este emprendimiento se pretende crear la propia marca de yogurt que junto con la
combinacion del hongo kéfir sea potencialmente diferente de los que ya existen, con el
fin de posesionarse en el mercado, es decir que goce de todas las propiedades que requiere
nuestro cuerpo humano, y para que sea de una manera féacil de digerir lo hemos

acompariado de variedad de frutas y aprovechar la gama de los gustos de los clientes.

Los productos naturales tienen un gran beneficio para la salud, ya que sirven con la
finalidad de estabilizar la flora del intestino y los microorganismos del sistema digestivo,
con la ayuda de sus componentes, ayuda a disminuir el colesterol, entre otras
enfermedades que se presentan en situaciones de la vida cotidiana (Parra, 2014). Esto
indica, que el yogurt es un producto totalmente natural por que trae beneficios para todos

los seres humanos y erradica enfermedades presentadas en cierto individuo.

La leche es un alimento con numerosas propiedades y fundamental para el cuidado de los
huesos, porque ademas que es un componente que proviene de la naturaleza y un alimento
completo, ayuda al crecimiento de los seres humanos, segun (Alais, 2016). En este
sentido, la leche es fundamental para la nutricién y los productos lacteos ya que contiene
lipidos, glucidos, proteinas y sales que sirven como una prioridad ante la sociedad al

momento de consumirlas.

Para empezar con productos naturales, como finalidad debemos saber cual es el origen de
nuestra materia prima, para asi poder emprender de una manera correcta y digna, y que
nuestra empresa se base en principios fundamentales de una elaboracion adecuada del
producto (Petty, 2013). En este apartado se hace referencia, que todo emprendimiento
tiene como su principal objetivo, ser reconocido por sus productos y tener posesionada la
marca en el mercado en el ambito comercial para cumplir con las necesidades de los

clientes.

La percepcion creativa de nuestro emprendimiento (yogurt natural) tiene como objetivo,
Ilegar al ambito del comercio con una buena acogida de los consumidores, para asi ofrecer

un mejor servicio ante los ciudadanos, con la ayuda del modelo del Buen Vivir,



entendemos en el articulo mencionado, que se debe saber las necesidades que tenga cada

uno de los consumidores para que asi reciban un servicio de calidez y calidad.

1.2 ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado es esencial para cualquier empresa, ya que permite conocer las
necesidades y deseos de los consumidores y asi poder ofrecer productos y servicios que
satisfagan sus demandas. Como sefiala (Kotler & Armstrong, 2021), “el estudio de
mercado es un proceso sistematico y objetivo de recopilacion, registro, analisis y
presentacion de datos e informacion relevante sobre un mercado especifico”. (Kotler &
Armstrong, 2021). Cabe recalcar que, en este tipo de estudio interviene la psicologia del
consumidor dado que los sentimientos de los mismos son un factor muy importante para
conocer si las estrategias de publicidad implementada por la empresa esta causando un
impacto positivo (Tobar, 2019).

Durante el siglo pasado la funcién del estudio de mercado la realizaba el personal dentro
de la organizacion, el inverstigador tenia un sitio definido con cualidades especificas y
sitio totalamente establecido dentro de lam organizacion (K. Malhotra, 2018). Ademas,
segun un estudio realizado por (Gartner, 2020) el 70% de las empresas que fracasan lo
hacen por no realizar un estudio de mercado adecuado. Esto demuestra la importancia
que tiene la investigacion de mercado en la toma de decisiones empresariales y la
relevancia que tiene para la supervivencia y el éxito de la organizacion.

El estudio de mercado es una herramienta esencial para cualquier emprendimiento, ya
que permite recopilar informacion sobre los consumidores, los competidores y el mercado
en general. Con esta informacion, se pueden tomar decisiones estratégicas informadas
para mejorar la oferta del producto y adaptarse a las necesidades y preferencias del
mercado.

Para realizar un estudio de mercado efectivo, se pueden utilizar diferentes métodos, como
encuestas, entrevistas a consumidores, analisis de datos secundarios y observacién directa
de los consumidores en el mercado. Estos métodos permiten recopilar informacion
valiosa sobre el comportamiento de compra de los consumidores, las preferencias de
sabor y calidad del producto, la percepcion de la marca, entre otros factores.

Ademas, el estudio de mercado también permite identificar las fortalezas y debilidades
de la competencia, lo que puede ser util para desarrollar una estrategia de marketing
efectiva y diferenciar el producto del competitivo. Es importante recalcar que el estudio
de mercados debe continuar siendo tan eficiente como los propios mercados y adecuarse
en consecuencia los datos de la investigacion para mejorar su calidad y obtener resultados
mas potenciales (Hair y otros, 2018).

1.3 SEGMENTACION DE MERCADO
A través de estrategias de marketing se pretende segmentar la marca del emprendimiento

en el mercado, para la captacion de clientes, mediante promociones, publicidad en las



redes sociales y plataformas virtuales, segun el publico objetivo a segmentar, para ello,
es importante el disefio efectivo de la etiqueta, la organizacion de la cobertura de las
ventas del producto, la planificacion y direccion eficiente de los equipos de trabajo, con
el fin de afianzar una imagen empresarial.

La segmentacion de mercado no es nada mas que el proceso de llevar a cabo la agrupacion
de consumidores en segmentos existentes los cuales comparten preferencias, gustos o
cualidades de productos con un gran grado de similitud (Dolnicar, 2020). En otras
palabras, este proceso le puede permitir a las empresas conocer mas sobre las necesidades
demandadas de ciertos puntos del mercado para adaptar disimiles politicas en cada
objetivo especifico que se haya planteado (Liu y otros, 2019). A través de la segmentacion
de mercado se pueden visualizar caracteristicas heterogéneas de los mercados de
consumos para poderlas fragmentar en conglomerados homogéneos (Souza y otros,
2021).

Por otro lado, (Pistola & Vifiuales, 2021) determinan que, para segmentar un producto en
el mercado, es necesario conocer el puablico objetivo y en funcidon de eso se generan
estrategias de mercadeo. En este sentido este emprendimiento, a través de los productos
naturales tienen un gran beneficio para la salud, ya que sirven con la finalidad de
estabilizar la flora del intestino y los microorganismos del sistema digestivo, con la ayuda
de sus componentes, ayuda a disminuir el colesterol, entre otras enfermedades que se
presentan en situaciones de la vida cotidiana (Parra, 2014). Esto indica, que el yogurt es
un producto totalmente natural por que trae beneficios para todos los seres humanos y
erradica enfermedades presentadas en cierto individuo.

e Laleche es unalimento con numerosas propiedades y fundamental para el cuidado
de los huesos, porque ademas que es un componente que proviene de la naturaleza
y un alimento completo, ayuda al crecimiento de los seres humanos, segun (Alais,
2016) menciona que la leche es considerada como producto bioldgico, como
materia prima y como alimento. En si es una base fundamental para los productos
lacteos ya que contiene lipidos, gllicidos, proteinas y sales que sirven como una
prioridad ante la sociedad al momento de consumirlas O’Mahony et. al (2023).

e Para empezar con productos naturales, como finalidad debemos saber cuél es el
origen de nuestra materia prima, para asi poder emprender de una manera correcta

y digna, y que nuestra empresa se base en principios fundamentales de una



elaboracion adecuada de nuestro producto. “Los emprendedores mas exitosos y
plenos avanzan constantemente en los de una vision que de sentido a sus vidas”
(Petty, 2013). Por tal razon, todo emprendimiento tiene como su principal
objetivo, ser reconocido por sus productos y tener un puesto en el ambito
comercial para cumplir con las necesidades del pueblo ofreciendo sus servicios y
sus productos.

e La percepcion creativa de nuestro emprendimiento (yogurt natural) tiene como
objetivo de alcanzar con una buena acogida de los consumidores. En este sentido,
el publico objetivo para segmentar el producto como parte de una muestra
aleatoria a 50 personas, a quienes se aplicé una encuesta para conocer las
expectativas de los futuros clientes y funcion de tales resultados determinar

estrategias de segmentacion del mercado.

CAPITULO I1. DISENO ORGANIZACIONAL DEL EMPRENDIMIENTO.

El disefio organizacional es la base principal del emprendimiento, el cual reactiva la
economia de un pais o un estado (Zenteno y otros, 2023), es decir, esta constituido
principalmente por personas, ya sea para su funcionamiento en la compra y venta de
productos y servicios, ademas es un sistema social, esto quiere decir que es para la
sociedad, las empresas se encuentran en constante trnsformacion, segun las necesidades
de los individuos y en funcion de aquello se determinan las estrategias organizativas. En
pocas palabras, el disefio organizacional es esencial para un un emprendimiento desde su
creacion empiece a generar cultura con el objeto de mantenerse un largo lapso en el
mercado (BU Alba, 2022).

En este sentido, sobre elaboracion de un yogurt natural a base de hongos (kéfir) se
pretende crear conciencia de cuidar la salud a través del consumo de productos naturales

para mejorar la digestion y salud de la humanidad (Velasquez, 2015)..

El emprendimiento sobre elaboracion de un yogurt natural a base de hongos (kéfir) es una
iniciativa de crear o hacer crecer una empresa u organizacion, con lafinalidad de brindar

un producto natural como un alimento derivado lacteo obtenido por fermentacién de



bacterias acido lacticas de la leche. Desde la antigtiedad es ampliamente conocido (Parra,
2014)

En este sentido, la organizacion del emprendimiento, se basa en que los productos
naturales son beneficiosos para el sistema inmunitario porque combate las infecciones y
disminuye los efectos negativos de los antibidticos, ayuda con la flora intestinal y
favorece la absorcion de la grasa en nuestro cuerpo, por lo que es un producto natural,
evitando el sobre peso, evita el estrefiimiento y por Gltimo nos ayuda a tener mejor

digestion ya que es este yogur es fuerte en proteinas.

Por otro lado, es importante destacar que la prioridad es la salud en la humanidad, por
ello, este yogurt contribuye a la regeneracién de nuestra flora intestinal ya que poseen un
gran nuimero de microorganismos vivos llamados prebioticos, que fortalece la salud
gastrointestinal. EXxiste una relacion estrecha entre el sistema inmunoldgico y la flora
intestinal; si esta interaccidn no es adecuada la carga antigénica ambiental y la respuesta
del individuo fallan, lo que genera una mayor vulnerabilidad a enfermedades y agentes
infecciosos (Alvarez y Marafion, 2014).

Unos de los factores que nos producen el dafio de la flora intestinal es cuando se toma
productos para bajar el sobrepeso o medicinas, antibioéticos para la diabetes. Los cuales
producen mucho dafio en nuestro organismo, a pesar de todos esos dichos problemas este
yogur kéfir nos ayudara a tener un buen tratamiento natural, a continuacion, se detalla el

organigrama para elaborar el producto.

Figura 1: Proceso para elaborar el producto
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2.1 DESCRIPCION DEL EMPRENDIMIENTO

El Emprendimeinto es conceptualizado como las habilidades que tienen las personas para
transformar sus ideas en hechos, involucra la creatividad, innovacidn, iniciativas e
implica asumir riesgos y formalizar propositos personales (Tapia Cardenas y otros, 2020).
El emprendimiento aln se encuentra en un periodo evolutivo gracias a las limitaciones
que dificultan su desarrollo mas acelerado; en ciertas regiones en desarrollo todavia hay
confusion sobre la terminologia o carencia de acceso a deducciones irrefutables (Vargas
Valdiviezo & Uttermann Gallardo, 2020).

El emprendimiento de yogurt hecho con kéfir de hongos para la ciudad de Machala,
Ecuador, se basara en la produccién y venta de un producto natural y saludable que
contiene probioticos, proteinas y otros nutrientes beneficiosos para la salud. EI yogur
hecho con kéfir de hongos es una alternativa saludable a los productos lacteos
convencionales y se diferencia en el mercado debido al proceso de fermentacion utilizado.

El proceso de fermentacidn del yogur hecho con kéfir de hongos es diferente al del yogur
convencional. El kéfir es un conjunto de bacterias y levaduras que se utilizan para
fermentar la leche. La fermentacion del kéfir produce una textura suave y cremosa en el
yogur, y se dice que es mas facil de digerir que otros productos lacteos fermentados
Krastanov et. al (2023). Ademas, el kéfir tiene mas variedad de bacterias y levaduras que
el yogur convencional, lo que lo hace méas beneficioso para la salud.

La ciudad de Machala es un mercado potencial para el emprendimiento de yogurt hecho
con kéfir de hongos debido a la creciente conciencia entre los consumidores sobre la
importancia de una alimentacion saludable y natural. Ademas, la ciudad cuenta con una
variedad de tiendas de alimentos saludables, supermercados y restaurantes, lo que
aumenta las posibilidades de llegar a los consumidores.



El emprendimiento podria utilizar leche organica y de alta calidad en la produccion del
yogurt, lo que aumentaria la calidad del producto final. También se podria experimentar
con diferentes sabores, como frutas y especias, para ofrecer variedad al consumidor.

La estructura organizacional del emprendimiento podria ser una estructura funcional, con
diferentes departamentos que se encarguen de areas especificas, como produccion,
marketing, ventas y finanzas. Un lider o gerente general supervisaria y coordinaria todas
las areas. El departamento de produccion se encargaria de la produccion del yogurt hecho
con kéfir de hongos, y lideraria por un gerente de produccion que supervisaria el proceso
de produccién y aseguraria la calidad del producto final. EI departamento de marketing
se encargaria de la promocion y publicidad del producto, y estaria liderado por un gerente
de marketing.

El precio del producto podria ser un factor importante para los consumidores en la ciudad
de Machala. Para determinar el precio, se podria hacer una comparacion con los precios
de los productos lacteos fermentados disponibles en el mercado local y ajustar el precio
en consecuencia.

El proceso de fermentacion del kéfir lo hace més beneficioso para la salud, y la creciente
conciencia sobre la importancia de una alimentacion saludable en la ciudad de Machala
lo hace un mercado potencial para el producto. Con una estructura organizacional bien
definida y un precio competitivo, el emprendimiento podria tener éxito en el mercado
local y contribuir a una alimentacion mas saludable en la ciudad.

2.2 MODELO DE NEGOCIOS CANVAS
El modelo de negocios Canvas sistematiza de manera empirica las técnicas que
operacionales de la empresa, frojando de esta manera promesas de valor factibles que se
visulizan en excelente prestacion de calidad en servicios (Paredes Pérez y otros, 2022).
Es importante destacar que en el emprendimiento se aplicara el modelo de negocios
Canvas, que se describe en el capitulo 3, a continuacion, se hace referencia la materia
prima para la elaboracion del producto yogurt natural, a base de hongos (kéfir).
Es importante mencionar que el modelo Canvas es una herramienta novedosa la cual
permite a los emprendedores plasmar y organizar de manera légica sus ideas de negocio
(Lozano Chaguay y otros, 2019), esta aplicacion ha demostrado ser de mucha utilidad
para la modelizacion de entidades sin fines de lucro, compafiias de caracter lucrativo e

instituciones humanitarias (Pedraza Pacheco & Santana Murcia, 2021).

2.2.1 MATERIA PRIMA
En la elaboracidon de un yogurt natural a base de hongos (kéfir), se utiliza la siguiente

materia prima, tales como: la leche vacuna, es un liquido blanco y nutritivo que se obtiene



de las ubres de la vaca. Esta leche es una fuente de proteinas, grasas, carbohidratos,
vitaminas y minerales esenciales para el ser humano. La composicion de la leche vacuna
varia segun la raza de la vaca y la alimentacion que recibe. Por lo general, la leche
contiene alrededor del 87% de agua, 3.5% de proteinas, 4.5% de carbohidratos y 3.5% de
grasas.

Ademés de ser una fuente importante de nutrientes, la leche vacuna se utiliza para
producir diversos productos lacteos, como quesos, yogures, mantequilla y crema. Estos
productos lacteos son parte de la dieta de muchas personas en todo el mundo y se
consideran una fuente de calcio y otros nutrientes importantes para la salud.

Sin embargo, la leche vacuna también puede ser un desencadenante de alergias en algunas
personas. Los sintomas de la alergia a la leche pueden incluir hinchazén, picazon en la
piel, problemas respiratorios y diarrea. Las personas que tienen alergia a la leche deben

evitar su consumo y buscar alternativas nutricionales.

2.3 FUNDAMENTACION GERENCIAL DEL EMPRENDIMIENTO

2.3.1 EMPRESA

Arteaga et al. (2016) mencionan que este sistema es la base principal de la economia de
un pais o un estado, “La empresa es, pues, un sistema abierto y ademas artificial” (Ecu
Red, 2018) es decir, esta constituido principalmente por personas, ya sea para su
funcionamiento o la demananda del mismo, ademas es un sistema social esto quiere decir
que es para la sociedad, las empresas se encuentran en constante trnsformacion ya que asi
mismo las necesidades de los individuos se encuentran en constante rotacion; Entonces,
podemos definir como empresa a la unanimidad de economia creada para la satisfaccion
de necesidades de la ciudadania o los consumidores, especialmente cuando es un
producto de primera necesidad o que ayude a mantener una vida de equilibrio positivos
(Quinaluisa y otros, 2020).

2.3.2 EMPRENDIMIENTO.

Gavilanes et al. (2018) determinan que el emprendimiento es aquel riesgo que corre un
individuo tras tener una iniciativa de crear o hacer crecer una empresa u organizacion, ya
sea en conjunto con otras personas o solo, esto es el resusltado de una idea, esta idea surge
del querer mejor sus ingresos economicos, tener una mayor estabilidad, consegir su

independizacion o ayudar a la sociedad en aquello que faltare, ya sea un bien, producto,



0 servicio. A la persona que comienza esta aventura se la denomina emprendedor y se
caracteriza por ser visionaria, decidida y perseverante tras sus ideales ya que es un arduo

trabajo y camino el que debe segur para llegar al éxito anhelado.

2.3.3 PRODUCTOS NATURALES

Este emprendimiento sobre yogur es natural ya que el hongo kéfir es extraido de la propia
naturaleza, con todos los nutrientes ya que se lo ha utilizado desde siempre como un
producto natural curativo, en este sentido, “el yogur es un alimento fundamental, un
derivado l&cteo obtenido por fermentacion de bacterias acido lacticas de la leche. Desde

la antigiiedad es ampliamente conocido.” (Parra, 2014)

Los productos naturales son beneficiosos para el sistema inmunitario porque combate las
infecciones y disminuye los efectos negativos de los antibidticos ayuda con la flora
intestinal y favorece la absorcién de la grasa en nuestro cuerpo, por lo que es un producto
natural, evitando el sobre peso, evita el estrefiimiento y por Gltimo nos ayuda a tener mejor

digestion ya que es este yogur es fuerte en proteinas.

2.3.4 REGENERACION DE LA FLORA INTESTINAL Y LOS
MICROORGANISMOS DEL SISTEMA DIGESTIVO

La regeneracion de la flora intestinal es un tema relevante en la salud del sistema
digestivo, ya que los microorganismos que habitan en el intestino juegan un papel
fundamental en el mantenimiento del equilibrio fisiol6gico. De hecho, diversos estudios
han demostrado que la disbiosis intestinal, es decir, el desequilibrio de la microbiota
intestinal, se asocia con diversas patologias como la obesidad, la diabetes tipo 2,
enfermedades inflamatorias intestinales, entre otras. Por lo tanto, es importante promover
la regeneracion de la flora intestinal mediante la adopcién de héabitos de vida saludable,
el consumo de alimentos ricos en prebidticos y probidticos, y la utilizacion de terapias
como la fecal microbiota transplantation (FMT) en casos especificos (Kang, Yongbo &
Cai, Yue, 2017)

Unos de los factores que nos producen el dafio de la flora intestinal es cuando se toma
productos para bajar el sobrepeso o medicinas, antibioticos para la diabetes. Los cuales
producen mucho dafio en nuestro organismo, a pesar de todos esos dichos problemas este

yogur kéfir nos ayudara a tener un buen tratamiento natural.



2.3.5 MATERIA PRIMA
2351 LECHE

La leche es una materia prima clave en la produccion de productos lacteos como el yogur
y el kéfir. Estos productos fermentados no solo son deliciosos, sino que también son una
excelente fuente de nutrientes beneficiosos para la salud.

Para hacer yogur y kéfir, se necesita leche fresca y de alta calidad. La leche debe ser
pasteurizada para eliminar cualquier bacteria dafiina que pueda afectar la calidad y el
sabor del producto final. La pasteurizacion es un proceso en el que se calienta la leche a
una temperatura especifica durante un periodo de tiempo determinado para matar las
bacterias perjudiciales.

Después de pasteurizar la leche, se agrega una mezcla de bacterias vivas y levaduras para
iniciar el proceso de fermentacion. Estos cultivos bacterianos transforman los azucares
de la leche en &cido lactico, lo que da como resultado un producto final con un sabor
caracteristico y una textura cremosa.

El yogur se elabora calentando la leche a una temperatura especifica y luego agregando
los cultivos bacterianos vivos. Una vez agregados, la mezcla se deja fermentar a una
temperatura especifica durante varias horas, 10 que permite que las bacterias conviertan
la lactosa en &cido lactico. Una vez que la fermentacion ha terminado, el yogur se enfria
y se almacena en el refrigerador para su consumo.

El kéfir, por otro lado, se elabora utilizando una mezcla de bacterias y levaduras
especificas, lo que da como resultado una bebida mas liquida que el yogur. El proceso de
fermentacion del kéfir es un poco més complicado que el del yogur, y requiere una
temperatura y un ambiente controlado para que los cultivos bacterianos y de levadura
puedan crecer y fermentar adecuadamente la leche.

Ademas de ser deliciosos, el yogur y el kéfir son ricos en nutrientes beneficiosos para la
salud. Ambos productos son excelentes fuentes de proteinas, calcio y otros nutrientes
esenciales. El kéfir, en particular, contiene bacterias probiéticas que pueden mejorar la
salud digestiva y reducir la inflamacion en el cuerpo.

2.4 ORGANIZACIONAL DE LA IMPLEMENTACION DE LA
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CAPITULO I1l. MODELO DE NEGOCIO
El producto es elaborado por dos ingredientes principales que son: la leche que es un
alimento rico en calcio, y el kéfir que es un microorganismo que aporta con gran muchos
beneficios a la salud, estos productos son 100% naturales y fusionados brindan beneficios
desde el reforzamiento del sistema inmunoldgico hasta niveles externos como la mejora

de problemas de acné o cicatrices.

2.5 SEGMENTO DE MERCADO

Para la venta de yogurt natural hecho con kéfir de hongos en la ciudad de Machala,
Ecuador, se segmentara el mercado en diferentes grupos de consumidores:

e Consumidores conscientes de la salud: este grupo de consumidores esté interesado
en alimentos saludables y naturales que pueden mejorar su salud. Estos
consumidores buscan opciones de alimentos bajos en grasas y azucares, ricos en
proteinas y probidticos, y el yogurt hecho con hongos kéfir se ajusta
perfectamente a estas caracteristicas.

e Consumidores veganos 0 Vvegetarianos: este grupo de consumidores busca
opciones de alimentos que no contengan ingredientes de origen animal. Como el
yogur hecho con kéfir de hongos se puede hacer variaciones con leche de origen
vegetal como la leche de coco, almendra o soja, este producto es una opcion
atractiva para los consumidores veganos y vegetarianos.

e Consumidores interesados en alimentos fermentados: este grupo de consumidores
esta interesado en alimentos fermentados y sus beneficios para la salud. El yogur
hecho con kéfir de hongos es un alimento fermentado que contiene probidticos y
otros nutrientes beneficiosos para la salud.

e Consumidores con problemas de intolerancia a la lactosa: este grupo de
consumidores no puede tolerar la lactosa presente en la leche de vaca, pero pueden
tolerar los productos lacteos fermentados. EI yogur hecho con kéfir de hongos es
una opcion viable para los consumidores con intolerancia a la lactosa, ya que la
fermentacion reduce el contenido de lactosa en el producto final.

e Consumidores interesados en productos locales: este grupo de consumidores
prefiere apoyar productos locales y de produccion sostenible. Si el yogur hecho
con kéfir de hongos se produce localmente, puede ser una opcién atractiva para
estos consumidores.

Para llegar a estos segmentos de mercado, se pueden utilizar diferentes estrategias de
marketing, como la publicidad en redes sociales y medios locales, la participacién en
eventos y ferias de alimentos, y la creacion de asociaciones con tiendas de alimentos
saludables y veganas en la ciudad. También es importante destacar las propiedades
saludables del yogur hecho con kéfir de hongos en la etiqueta del producto y en la
publicidad para atraer a los consumidores conscientes de la salud.



3.2 PRODUCTO COMO PROPUESTA DE VALOR

La factibilidad del emprendimiento yogurt natural, a base de hongos (kéfir), es una

propuesta de valor, debido que contiene vitaminas, para el consumo de personas que

padecen problemas digestivos, para la mejora de la salud de la humanidad.

Este emprendimiento tiene un valor agregado tanto en su contenido nutricional de

elaboracion, vitaminas y como producto natural, sin quimicos, lo cual se hace factible y

genera la seguridad efectiva en lo alimenticio de consumo humano. Por tal razén, este

producto permitira solucionar problemas digestivos y prevenir células malignas del

cancer. Por lo tanto, es una propuesta de valor en los social, econdmico, ambiental y

humano. Con lo anteriormente mencionado, se afianza la certeza de captacion de clientes,

ventas e ingresos para el negocio

3.2.1

CANALES DE COMERCIALIZACION.

Ventas en linea a través de un sitio web.

Punto de venta en tiendas de productos naturales.

Colaboracién con nutricionistas y otros profesionales de la salud para

promocionar el producto.

RELACIONES CON LOS CLIENTES.

Proporcionar informacidon sobre los beneficios para la salud del yogur con kéfir.
Brindar excelente atencion al cliente en todo momento.

Ofrecer la opcidn de envio a domicilio para mayor comodidad.

FUENTES DE INGRESO.

Venta de yogur hecho con kéfir de hongos.

Venta de kits de kéfir de hongos para hacer yogurt en casa.

ACTIVOS PARA EL FUNCIONAMIENTO DEL NEGOCIO.
Cultivos de kéfir de hongos.
Equipo de produccion para la elaboracién del yogur.

Personal capacitado para la produccion y la atencién al cliente.

ACTIVIDADES DEL NEGOCIO.
Produccion de yogur con kéfir de hongos.

Venta y distribucion de productos.



e Promocion y marketing de la marca.

3.26 RED DE SOCIOS.
e Proveedores de materias primas organicas y locales.
e Tiendas de productos naturales que venden el producto.

e Nutricionistas y profesionales de la salud que promuevan la marca.

3.2.7 ESTRUCTURA DE COSTOS

Pirela et al. (2021) Determinan que la problematica se basa en que el sector empresarial
se puede emprender productos y servicios considerando los costos de productos de
manera responsable para alcanzar el superavit y evitar pérdidas en los costos frente a las

ventas.

Entre los cuales se determina el costo del local comercial por un valor de $50, y para los
materiales a utilizar, son los 10 utensilios con un precio unitario de $1,00 c/u, 100
etiquetas con un valor de 0.10 c/u, 400 envases con un costo de 0.10 c/u. Asi mismo, la
materia prima con la que se va a preparar es, 8 fundas de hongo kéfir a un precio de $2,00
c/u, 10 It de yogurt natural a $2,00 cada litro, 4lb de frutilla a un costo de $1,00 cada Ib,
4lb de durazno a $1.25 cada Ib, 4lb de mora a $1.50 cada Ib, y por ultimo 40It de leche
por un precio de $1.00 cada It, obteniendo un subtotal de $201,00, todo esto nos arrojara

60,000 ml que seran divididos en envases de 150 ml



CAPITULO IV. ESTUDIOS DE FACTIBILIDAD DEL EMPRENDIMIENTO.

4.1 FACTIBILIDAD TECNICA
FORMULACION DEL PROBLEMA

¢ Como la falta de consumo de productos naturales a base de yogurt natural y hongo kéfir

genera problemas en la salud de la humanidad?

4.2 OBJETIVOS

4.2.1 OBJETVO GENERAL
Determinar la factibilidad del emprendimiento sobre la elaboracion yogurt natural, a base
de hongos (kéfir) y vitaminas, para el consumo de personas que padecen problemas

digestivos, para la mejora de la salud de la humanidad.

4.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
» Fundamentacion del objeto de estudio del emprendimiento, a través de la
busqueda de bibliografia y documentos cientificos
» Analizar la problematica sobre el yogurt natural, a base de hongos (kéfir).
» Determinar la pertinencia del emprendimiento elaboracion del yogurt natural, a

base de hongos (kéfir).

4.3 FACTIBILIDAD FINANCIERA.
En la siguiente propuesta econémica para la implementacion del emprendimiento sobre
producto a base de yogurt natural y hongo kéfir, se debe conocer los beneficios que da al
ser consumido, dando paso a que la produccion sea la adecuada al instante que se vaya a
tomar decisiones para mantener e iniciar un seguimiento a los recursos econémicos con
los que se disponga para la produccion del producto. Asimismo, serd necesario llevar el
control de los costos de cada ingrediente que sea utilizado para determinar los gastos del
emprendimiento. El producto sera expuesto a la venta primeramente a un lugar que se ha
seleccionada como punto de negocio para favorecer a los beneficios de la salud para asi
mismo ir promocionando a mas lugares para que logren conocer este producto a base de

yogurt natural y hongo kéfir.

En este emprendimiento se pretende producir 400 yogurt natural y hongo kéfir, para segun
datos obtenidos, se tome la decision de invertir, de acuerdo con la rentabilidad,

considerando como plan piloto el costo por dia del recurso humano.



Tabla 1: Recursos humanos

No DENOMICACION TIEMPO COSTO H/T TOTAL
1 Gerente General 8 horas $,900 $72,00
1 Secretaria 8 horas $1,875 $14,97
1 Director Departamento De 8 horas $7,00 $56,00
Produccion
TOTAL, SUELDOS DIARIOS $142.97

Segun el sueldo diario en recursos humanos de un gerente es de $72,00, de un secretario

un total de $14,97 y de un director del departamento de produccién un valor $56,00,

dando asi un total de sueldos diarios un monto de $142,97. Cabe destacar, que no se

considero tres departamentos talento humanao, financiero y de ventas y comercializacion,

debido que como muestra se determina un presupuesto en funcion de un dia, segun la

organizacion de la implementacion de la propuesta

Tabla 2: Recursos materiales

CONCEPTO CANTIDAD COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL

Local Comercial 1 $50,00 $50,00

Utensilios 10 $1,00 $10,00

Etiquetas 400 $0.10 $40,00

Envases 400 $0.10 $40,00

Hongo kéfir 8 fundas $2,00 $16,00

Yogurt natural 10 It $2,00 $20

Frutilla 41b $1,00 $4

Durazno 41b $1,25 $5




Mora 41b $1,50 $6

Leche 40 It $1,00 $40,00

Subtotal $231,00

Sobre los materiales el costo unitario del local comercial es de $50, utensilios $1,
etiquetas $0.10, envases $0.10, hongo kéfir $2, yogurt natural $2, frutilla $1, durazno
$1.25, mora 1.50, leche $1, dando asi un subtotal de $231.

Tabla 3: Otros gastos

DESCRIPCION TOTAL
Movilizacién $7.00
Teléfono $3.00
Refrigerio $10.00
TOTAL $20.00

Total $ 420,00

En los otros gastos en la movilizacion un valor de $7.00, teléfono $3.00, refrigerio
$10.00 dando un total de $20.00

Costo total: $420,00

Costo Fijo (CF) =212.97
Costo Variable Unitario (CVu) = 0.38
Precio de Venta Unitario (PVu) =2

El punto de equilibrio se calcula con la siguiente formula:
Punto de Equilibrio (PEQ) = CF / (PVu - CVu)
Reemplazando los valores tendriamos:

PEQ = 212.97 /(2 - 0.38)
PEQ =210.97/ 1.62
PEQ = 131.46



Precio de venta

Precio de venta = [(costo del articulo) + (100 — % de ganancia)] x 100
Precio de venta = [(0.91) + (100 — 54,5)] x 100
Precio de venta = $2.00

En cuanto a proyeccion 400 envases a un precio de venta de $2 nos da un total de $800
dolares, menos los costos de produccién que suman $420 nos da un total de ganancia de
$380,00 por dia

Tabla 4: Flujo de efectivo

Ao 1 Afio 2 Ao 3 Afio 4 Aiio 5
Ingresos
Ventas 9.600,00 11.520,00 13.824,00 16.588,80 19.906,56
COSTO DE PRODUCCION
Materia Prima - Costos Indirectos de Produccion 2.340,00 2.340,00 2.340,00 2.340,00 2.340,00
Utilidad Bruta 7.260,00 9.180,00| 11.484,00| 14.248,80| 17.566,56
GASTO OPERACIONALES
Gastos Administrativos y Ventas 2.016,00 2.016,00 2.016,00 2.016,00 2.016,00
DEPRECIACIONES
Depreciacion de Maquinaria y Equipos 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00
Depreciacion de Vehiculo 2.000,00 2.000,00 2.000,00 2.000,00 2.000,00
Utilidad antes del 15% Particiapacion trabajadores 2.944,00 4.864,00 7.168,00 9.932,80( 13.250,56
15% Participacion a Trabajadores 441,60 729,60 1.075,20 1.489,92 1.987,58
Utilidad antes del Impuesto 2.502,40 4.134,40 6.092,80 8.442,88 | 11.262,98
Impuesto 22% 550,53 909,57 1.340,42 1.857,43 2.477,85
Utilidad Neta 1.951,87 3.224,83 4.752,38 6.585,45 8.785,12
Mas depraciac. Equipo 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00
Mas depraciac. Vehiculo 2.000,00 2.000,00 2.000,00 2.000,00 2.000,00
Inversion Maquinaria y Equipos -3.000,00
Inversion Vehiculo -20.000,00
Inversion Capital Trabajo -4.356,00
Valor en Libros Maquinaria y Equipos 3.500,00
Valor en Libros Vehiculo 10.000,00
Recuperacion cap trabajo 4.356,00
Flujo Neto Efectivo -27.356,00 4.251,87 5.524,83 7.052,38 8.885,45| 28.941,12
TASA DE DESCUENTO 0,18
VAN 1.740,87
TIR 0,20

De acuerdo con los ingresos en el primer afio se dieron a conocer un total de 9.600,00 y
como resultado en el Gltimo afio un total de 19.906,56. Mientras que en el costo de
produccion comenzo6 con 2.340,00 y en el afio 5 con un valor de 2.340,00. Sus gastos
operacionales a inicios de primer afio fueron -27.356,00, iniciando en el primer afio
4251,87 en el ultimo afio dando un monto de 28.941,12.



De acuerdo con la tasa de descuento sale un valor de 0,18, el VAN de 1.740,87 y en TIR
de 0,20. Es importante sefialar sobre la inversion que no se realiz6 la amortizacion porque
los socios van a aportar. Por lo tanto, se incrementd el 20% de ventas en cada afio. La

depreciacion se coloco solo vehiculos y maquinaria y equipo.

4.4 FACTIBILIDAD AMBIENTAL
En los Gltimos afos se ha puesto de manifiesto los problemas medioambientales que han
conllevado las grandes industrias, con un consumo excesivo de recursos naturales. En
este contexto, es indispensable las medidas de desarrollo sostenible en los
emprendimientos, donde la sustentabilidad facilita entender que estamos ante un mundo
con recursos naturales escasos y necesidades ilimitadas (Zarta, 2018), por ende, la
factibilidad ambiental hace alusion a la capacidad del ecosistema de recuperarse por
diferentes medios, ya sea naturales o artificiales, de manera que se pueda considerar un

equilibrio nuevo en el medio ambiente (Corzo de Rodriguez & Chirinos, 2019).

El propoésito de implementar estrategias de responsabilidad ambiental para aportar a las
metas comunes de la agenda 2030 y los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS,
fomentando un plan de accion en el emprendimiento sobre la elaboracion de yogurt

natural a base de hongos (KEFIR)

En este sentido, las personas evolucionan, de manera que puedan lograr satisfacer sus
necesidades econdmicas, sociales, culturales e incluso ambientales, mejorando su calidad
de vida. Por esta razon, dentro de la Agenda 2030, para la promocién del desarrollo
sostenible, se plantea que, para poder llevar a cabo este desarrollo, se requiere de una
mejoria de la poblacién en todas sus formas y dimensiones. Finalmente, se destaca que
se debe implementar acciones responsables que construyen relaciones productivas y
reciprocas de cuidado y proteccion entre el medioambiente y la sociedad (Lalama &
Bravo, 2019)

La dimension ambiental es de vital importancia en los emprendimientos, debido a que
abarca diversos temas muy relevantes en el mundo, por ejemplo, la atmosfera,
biodiversidad, residuos, transportes. Por tanto, la participacion del hombre en estos
ambitos es vital y necesaria. Asi, al involucrarse en temas que se encuentren relacionados
con su entorno, el mismo comprendera que dichos temas le permiten generar bienes de
los cuales se beneficia y lo seguird haciendo por un largo plazo. Esto se debe a que “esta

en cercana relacion hoy en dia con la competencia profesional, justificAndose como



estandarte desde las Naciones Unidas como tema y argumento necesario en las
Instituciones de Educacion Superior (IES)” (Camacho & Valdes, 2019)

45 FACTIBILIDAD SOCIAL
Los beneficios en el contexto social son extraordinarios, debido a los beneficios a mejorar
el estado de salud, a traves de los productos naturales, que ayudan al sistema inmunitario
porque combate las infecciones y disminuye los efectos negativos de los antibioticos
ayuda con la flora intestinal y favorece la absorcion de la grasa en nuestro cuerpo, por lo
que este producto natural a base de yogurt y hongo kéfir evita el sobre peso, el
estrefiimiento y por Gltimo nos ayuda a tener mejor digestion ya que es este yogur es
fuerte en proteinas. Ademas, el impacto social permitira que la poblacion opte por mejorar

su alimentacion y la salud.

De acuerdo a la propuesta planteada se tiene como dimension de implementacion analizar
el sector social es decir entender la necesidades que la comunidad requiere en especial al
ambito de la salud y ademas generar contribuciones a los ingresos econdmicos del pais
ya que si se toma en cuenta el producto natural a base de yogurt y hongo kéfir, es una
propuesta innovadora y factible para el mercado debido a que no todas las personas tienen
conocimiento de este producto de manera que al promover su elaboracion se estaria
incentivando a otras personas, organizaciones, empresas a que sientan la necesidad de
implementar en su negocio este tipo de mercancia dando como resultado una demanda de
la poblacion por adquirir este producto, también generar fuentes de trabajo e ingresos
econdmicos para el pais por medio de las exportaciones ya sea a nivel nacional o

internacional con el fin de satisfacer las demandas del usuario.

Existe infinidad de personas que se encuentran inmersas a padecer distintos tipos de
enfermedades a nivel mundial es por esta razon que se elaborara el producto natural a
base de yogurt y hongo kéfir del cual se espera generar un impacto de gran relevancia en
la salud de la ciudadania ya sea en nifios , jovenes, adultos y adultos mayores de manera
que ayudara a contribuir o disminuir enfermedades referentes a la gastritis, problemas
intestinales e incluso enfermedades cancerigenas, entre otras que cualquier tipo de
personas sin distincion alguna es propenso a sufrir debido a la mala alimentacion, falta de
gjercicio , estrés, consumo de alcohol y drogas o0 a los escasos cuidados que la persona
por lo general tiene en su salud en lo cual muchos de ellos para controlar las diversas

enfermedades que padecen recurren a la utilizacion de quimicos que en algunas ocasiones



puede agravar la salud en vez de mejorarla si no se tiene las debidas recomendaciones por
tal motivo es preferible consumir productos netamente naturales que no causen ningun
dafio en el organismo humanao sino al contrario que sean benéficos en distintas funciones
de la salud disminuyendo de esta manera la tasa de mortalidad para mantener el equilibrio

y bienestar de la sociedad.

46 FACTIBILIDAD OPERATIVA.
El emprendimiento sobre la elaboracion de un yogurt natural a base de hongos (kéfir),

tiene la finalidad operativizar a nivel local y provincial.

LUGAR DE INVESTIGACION
Provincia de EI Oro, Cantén Machala.
Av. 25 de junio y Ayacucho.

4.7 DISENO DEL PROYECTO
Este proyecto esta disefiado para toda la poblacion con problema de digestion. La
elaboracion de un yogurt natural a base de hongos (kéfir), no contendran quimicos, por

lo cual ayudaran a mejor la salud de la comunidad.

4.8 UNIDAD DE ANALISIS

Obijetivo de Estudio: Elaboracion de un Yogurt Natural a base de hongos (kéfir).
Sujeto de Investigacion: Poblacién econémicamente activa (P.E.A)

49 TECNICA DE INSTRUMENTO
Instrumento de Investigacion que se aplicod fue la encuesta, a traves de un cuestionario

con preguntas objetivas, seguin objeto de estudio.

4.10 MUESTRA
La muestra que se considero para el analisis de factibilidad del producto en el mercado
es de 50 personas, considerando a los adultos de 18 a 80 afios, para obtener datos de

analisis, para la toma de decisiones.



4.11 FACTIBILIDAD SOCIAL.
Se eligio este proyecto al momento que se investigé que existen muchas personas que
hoy en dia consumen yogur preparados a bases de  quimicos lo que provoca al
consumirlo, dia a dia grandes molestias como son el cancer o acides al estomago, por lo
cual nos dimos cuenta que era posible elaborar un yogur natural a base de hongos kéfir
ya que este hongo kéfir es rico en vitaminas como son especialmente el calcio, magnesio

y fosforo.

El proyecto fue elaborado con el propésito de que la comunidad pueda consumir un
producto natural y asi ponerlo al alcance, para que todas las personas de la comunidad de
Machala, puedan consumir un yogur con alimentos natural, evitando los problemas de

salud que se presentan cuando consumimos productos elaborados con quimicos

Con la posibilidad de emprender un producto que beneficie a la humanidad generando
bienestar a su salud y asi logrando que este producto sea de aceptacion de todos los que
se beneficien de él empezando por los que ejecutamos el proyecto hasta llegar a los

consumidores quienes son los que realmente haran que este producto sea accesible.

Este proyecto es importante para el desarrollo y crecimiento de nuevas ideas ya que este
proyecto nos da oportunidades y nos ayuda al desenvolvimiento de nuestra carrera

académica



GRAFICO 1. Condensado estadistico

CONDENSADO ESTADISTICO

100%
90%
80%
70%

60%

50%

40%

30%

20% I

0 bk

: - [

¢CONSUME UD, ¢Cuantas VECES ¢ESTARIA ¢HA ESCUCHADO (TIENE ALGUN AL LEER LOS
YOGURT? AL MES DISPUESTOA  SOBREYOGUT CONOCIMIENTO INGREDIENTES
CONSUME  TOMAR YOGURT NATURAL A BASE SOBRE EL DE UN YOGURT
YOGURT EN SU A BASE DE DE HONGOS? HONGO KEFIRY  PROCESADO
HOGAR? HONGOS? SUS BENEFICIOS? ¢CREE USTED
QUE UN NUEVO
YOGURT
NATURAL A BASE
DE HONGOS
MEJORARIA LA
SALUD DE LAS
PERSONAS?

x

mSl mNO 1VEZ 2 VECES m3VECES mNUNCA

De acuerdo con la encuesta realizada se dio a conocer los siguientes resultados de las

preguntas planteadas:

Un 80% de las personas encuestadas mencionan que si consumen yogurt y el otro 20%
no. El 15% de las personas prefieren consumir 1 vez al mes yogurt en su casa, el 35%
prefiere consumir 2 veces al mes, el 30% 3 veces al mes, mientras, que el 18% no consume
yogurt al mes. EI 80% de los encuestados mencionan que estarian dispuestos a consumir
yogurt a base de hongos mientras que el 15% que no y el 5% que nunca lo harian. Un
38% de las personas tienen conocimiento del yogurt de hongos mientras que el 62% no
conocen sobre el producto. EI 20% de los individuos tienen conocimiento sobre el hongo
kéfir y sus beneficios muestras que el 80% no conocen sobre el producto. EI 88% de las
personas creen que seria beneficioso para las personas un yogurt a base hongos mientras
que el 12% manifiestan que no seria apto.



5 CONCLUSIONES

-Se determind que el valor de VAN fue de 1.740,87 mientras que en TIR fue un resultado
de 0,20, con una tasa de descuento del 0.18 por lo que el emprendimiento puede ser
realizado con éxito, iniciando en el flujo de efectivo en el primer afio 4251,87 en el quinto

y ultimo afio dando un monto de 28.941,12.

- De acuerdo con la corroboracion con documentos cientificos se determino los benéficos
de los hongos (kéfir) en el Yogurt para el ser humano, como el favorecer a la flora
intestinal, proteger el sistema inmunoldgico, y evitar enfermedades como el céncer, entre

otras, por lo tanto, mejoraria la salud de la humanidad.

- Se verifico que un 80% de las personas mencionan que si consumen yogurt y el otro
20% no. El 15%, por lo tanto, es factible la creacion de este emprendimiento sobre

elaboracion de un yogurt natural a base de hongos (kéfir).
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RECOMENDACIONES

De acuerdo con el anélisis del valor de VAN y TIR es recomendable implementar
este emprendimiento, debido que en el primer afio 4251,87 y el quinto afio de
28.941,12, segun el flujo de efectivo, Es importante sefialar sobre la inversion
que no se realizd la amortizacidén porque los socios van a aportar. Por lo tanto,
se incremento el 20% de ventas en cada afio

-Se sugiere que durante los primeros afos de vida del emprendimiento se analice
de manera constante al mercado para obtener informacién que a su vez nos
permita atacar nuevos segmentos de mercado y asi poder a futuro seguir
ampliando y diversificando nuestra linea de productos.

Se recomienda construir una comunidad firme para ayudar a fomentar el consumo
de productos naturales, que a su vez seran de gran beneficio para la empresa ya
que nos permitira crear clientes fieles que defiendan a la industria

-Se recomienda la realizacion de este proyecto que es

factible para salir al mercado, ya que segun sus estudios el proyecto es aceptado

y viable por lo que puede generar ganancias.
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