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Resumen

La presente investigacion tuvo como objetivo general desarrollar un modelo de gestion que
permita generar valor agregado en la produccion y comercializacion de chifles saborizados
de platano macho, bajo la marca Chifleros, dirigido a satisfacer las preferencias del
consumidor del canton El Carmen, Manabi. El estudio se desarroll6 bajo un enfoque mixto
de caracter exploratorio y descriptivo, combinando técnicas cualitativas y cuantitativas
mediante la aplicacion de entrevistas a administradores de tiendas y mini marquetas, una
encuesta dirigida a jovenes y estudiantes del canton, y una prueba sensorial (Blind Test) con
tres muestras saborizadas en pollo, tocino y carne. Los resultados evidenciaron una
aceptacion favorable hacia los chifles saborizados, con el sabor a tocino como el de mayor
preferencia, un costo de produccion estimado entre $0,40 y $0,45, y una disposicion a pagar
de los consumidores entre $0,50 y $0,75, lo cual garantiza un margen de utilidad de al menos
30% desde el primer afio. Se concluye que el modelo de gestidon propuesto resulta técnica y
comercialmente viable: permite estandarizar el proceso productivo, definir una estructura de
costos rentable y establecer canales de distribucion y estrategias de comercializacion

alineados con las preferencias identificadas en el mercado local.

Palabras clave: modelo de gestion, valor agregado, produccion y comercializacion, chifles

saborizados, cantén El Carmen.



INTRODUCCION

Los tiempos actuales son testigos de una revolucion de la industria alimentaria global
motivada por cambios en los estilos de vida de los consumidores, asi como el cambio de sus
valores y expectativas. Las empresas del sector tienen que estar constantemente innovando
para competir frente a entornos mas cambiantes y cada vez mas exigentes. Asi llega a
imponerse internacionalmente la tendencia de la diferenciacién de productos tradicionales
mediante afiadir valor a los productos, lo cual quiere decir mejorar los procesos, diversificar
los sabores o bien fortalecer las estrategias de comercializacion. En este contexto, los
productos agroindustriales derivados de cultivos estratégicos como el platano han ganado
relevancia como alternativas de emprendimiento con alto potencial de crecimiento en los

mercados locales, regionales e internacionales.

En el Ecuador, la agricultura constituye historicamente uno de los pilares
fundamentales de la economia nacional, generando empleo e ingresos para miles de familias
que dependen de esta actividad como su principal fuente de sustento (Burbano Salazar &
Fernandez Zamudio, 2018). El platano, representa un cultivo estratégico que impacta en el
mercado tanto nacional como en el internacional. La variada diversidad de las variedades del
Platano macho y sus propiedades fisico-quimicas lo convierten en materia prima de calidad
para la industria, asegurando su transformacion a productos mas rentables, como los chifles,
un producto con fuerte cultura tradicional pero con alta aceptacion comercial, que hace eco
de la cultura alimentaria del pais y del sentido de dependencia econémica de algunos sectores
mas relevantes de produccion. (Armijos Medrano, 2022). Sin embargo, a nivel nacional la
produccion de chifles continta estando marcada por procesos tradicionales con escaso valor
agregado, lo que restringe el acceso a mercados mas competitivos y reduce las oportunidades

de desarrollo para los productores locales.

En el canton El Carmen, provincia de Manabi, el platano y sus derivados como los
chifles constituyen un pilar fundamental de la economia local. Esta region se caracteriza por
su vocacion agricola, donde el cultivo de platano no solo genera ingresos para los
agricultores, sino que también impulsa la actividad comercial y agroindustrial de la zona

(Mesa Técnica del Platano, en El Carmen, analiza situacion del sector y soluciones a



problematicas — Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca, 2025). A pesar de la realidad
productiva, en la impostura de los pequefios productores de chifles del canton son visibles
limitaciones importantes en cuanto a la estandarizacion de procesos, la innovacion de sabores
y las estrategias de comercializacion. La no inclusion de modelos de gestion limita la
competitividad del producto frente a otras marcas regionales y nacionales del mercado, ya
que impacta a los ingresos de los productores y a la sostenibilidad. Esta realidad pone de
manifiesto la urgencia de disefiar una propuesta que optimice tanto la producciéon como la
comercializacion de chifles, incorporando asi valor en su diferenciacion en sabores como

tocino, pollo y carne.

La presente investigacion llevd a cabo el andlisis del proceso en la gestion de la
innovacion, la diversificacion, la produccion y la comercializacion de los chifles de sabores,
con el fin de analizar su incidencia en el desarrollo del valor agregado dentro del sector. Para
ello, la investigacion ha sido centrada en torno a la variable independiente modelo de gestion
frente a las variables dependientes produccion y comercializacion y valor agregado. La
investigacion es pertinente dada la necesidad perentoria de proponer alternativas que mejoren
la competitividad de los emprendedores del canton El Carmen, promuevan la diversificacion
de la produccion y fortalezcan la economia del canton, posicionando los chifles de sabores

como producto diferenciador en el mercado local y con expectacion nacional.

Desde el punto de vista metodoldgico la investigacion se basdé en un enfoque
cuantitativo y cualitativo, descriptivo y de campo. Para la forma de procesar la informacion
se aplicaron los métodos inductivo, deductivo, bibliografico y analitico. Para las técnicas se
recurrio a la encuesta y la entrevista. Los instrumentos correspondieron a un cuestionario
estructurado y a una guia de entrevista. La poblacion objeto de estudio fue representada por
los jovenes y estudiantes del canton EI Carmen como consumidores potenciales del producto,
a la cual se le desprendi6 una muestra por conveniencia no probabilistica de 60 personas, con

un nivel de confianza del 95% y un margen de error del 13%.

Los hallazgos derivados del diagnostico supusieron la posibilidad de determinar que
existe un escaso abanico de oferta de chifles de diferentes sabores, la escasa cultura de
innovacion al interior de las microempresas del sector y un escaso aprovechamiento de los

canales de distribucion alternativos para la comercializacion de este producto alimentario.



También se evidenci6 que los consumidores del canton se encontraban abiertos a productos
diferenciados especialmente para los chifles de sabores a carnes, lo que se convierte en una
posibilidad concreta de mercado. De acuerdo con esto, se disefid0 una propuesta que
comprende un modelo de gestion de produccion y comercializacion sostenible y escalable de
chifles de sabores -tocino, pollo y carne- que busca la creacion de valor agregado y la mejora

de la competitividad del emprendimiento en el canton El Carmen.

Este informe se encuentra estructurado en tres capitulos, dedicando el Capitulo I a
exponer el fundamento tedrico bajo el que se amparan las variables que derivan la
investigacion, la cual incluye los conceptos, la importancia, las dimensiones de modelo de
gestion, produccion y comercializacion y el valor agregado, en base a dos fuentes académicas
actualizadas. El Capitulo II se dedica a la recoleccion del diagndstico o estudio de campo, a
partir del analisis e interpretacion de los datos obtenidos con los instrumentos aplicados a la
muestra que se seleccion6. En el Capitulo III se expone la propuesta de solucion que implica
el modelo de gestion para el desarrollo del valor agregado en la produccion y

comercializacion de chifles de sabores en el canton El Carmen.

Las conclusiones y recomendaciones se detallan con el objetivo de fortalecer la
viabilidad técnica, comercial y financiera del proyecto, brindando alternativas de solucion a
los aspectos identificados durante la investigacion y permitiendo que su futura

implementacion se desarrolle bajo procesos mas eficientes y sostenibles.



CAPITULO I

1. MARCO TEORICO
1.1 Modelo de Gestion

1.1.1 Fundamentacion conceptual

La gestion empresarial puede entenderse como la capacidad de una organizacion para
planificar, organizar, dirigir y controlar sus recursos humanos, materiales, financieros y de
informacion con el proposito de alcanzar sus objetivos de manera eficiente, competitiva y
sostenible (Quintana, 2020). Desde esta perspectiva, la gestion no se limita a una funciéon
administrativa aislada, sino que constituye el eje articulador que permite a una organizacion
adaptarse a un entorno cambiante, enfrentar nuevos desafios y mejorar continuamente su

desempefio frente a la competencia.

En Un modelo de gestion, por su parte, no debe entenderse como un simple esquema
tedrico, sino como una herramienta practica que estructura la forma en que una organizacion
toma decisiones, distribuye responsabilidades y evalua resultados. La implementacion de un
modelo de gestion empresarial permite a las organizaciones independientemente de su
tamafio enfrentar de manera mas eficaz los cambios del entorno y fortalecer su productividad

y competitividad (Alzati Sandoval et al., 2020).

En el marco del presente proyecto, el modelo de gestion aplicado a la produccion de
Chifleros permite estructurar de manera ordenada cada etapa del proceso productivo de los
chifles saborizados, desde la seleccion del platano macho barraganete hasta la distribucion

del producto terminado en el canton El Carmen, Manabi.

1.1.2 Importancia del modelo de gestion

La implementacion de un modelo de gestion adecuado resulta determinante para el
éxito de cualquier emprendimiento productivo, en tanto permite identificar y optimizar los
recursos disponibles con miras a mejorar la eficiencia operativa y la rentabilidad del negocio.
El control adecuado dentro de un modelo de gestién depende de una corriente de informaciéon

significativa, precisa y oportuna que permita al gerente mantener una vigilancia estrecha de



todo cuanto sucede en el proceso productivo, abarcando el aprovisionamiento de insumos,

los recursos humanos y la proyeccion cuantitativa de resultados (Acosta & Jiménez, 2020).

Para Chifleros, la importancia del modelo de gestion radica en que proporciona las
bases organizativas necesarias para estandarizar el proceso de elaboracion de los chifles
saborizados en sus tres variedades pollo, tocino y carne asegurando la uniformidad del
producto, el control de costos y la satisfaccion del consumidor local del cantén El Carmen,

Manabi.

1.1.3 Gestion de la produccion

La gestion de la produccion comprende el conjunto de actividades orientadas a
planificar, organizar y controlar los procesos de elaboracion de un bien, asegurando que los
recursos utilizados generen el maximo rendimiento posible. En un estudio realizado con
pequeias y medianas empresas agro productivas de Manabi se determind que la
estandarizacion de los procesos productivos al definir con claridad la secuencia de
actividades y los tiempos de ejecucion de cada etapa clave contribuye directamente al

incremento de la competitividad interna y externa de estas organizaciones (Parra et al., 2023).

1.14 Gestion comercial

La gestion comercial hace referencia al conjunto de acciones estratégicas orientadas
a posicionar un producto en el mercado, establecer canales de distribucion adecuados y
generar relaciones comerciales sostenibles con los clientes. Para las empresas resulta valioso
identificar los efectos generados en la comercializacion de sus productos con el propoésito de
satisfacer adecuadamente las necesidades de los consumidores, siendo fundamental la
investigacion constante sobre los cambios presentes dentro del sector de la mercadotecnia
para determinar las posibles tendencias segun los resultados hallados (Ramirez et al., 2024).
En el caso de Chifleros, esta dimension permite identificar el segmento objetivo y establecer

una estrategia de precios competitiva.



1.1.5 Gestion de calidad

La gestion de calidad en la produccion de alimentos procesados implica el
cumplimiento de normas sanitarias, el control de los insumos utilizados y la verificacion de
los atributos organolépticos del producto final. La integracion de sistemas de gestion de la
calidad en la agroindustria alimentaria sustentados en buenas practicas de manufactura y en
el aseguramiento de la inocuidad constituye una plataforma que fortalece la competitividad
de las organizaciones y favorece su expansion hacia mercados mas amplios (Herrera et al.,

2023).

Para Chifleros, esto se traduce en la aplicacion de buenas practicas de manufactura
durante la elaboracidn de los chifles saborizados, garantizando que cada unidad cumpla con

los estandares exigidos por la normativa alimentaria vigente en el Ecuador.

Tabla 1.

Dimensiones e indicadores - Variable independiente: Modelo de gestion
Dimension Indicadores
Gestion de la produccion Estandarizacion del proceso, control de insumos, rendimiento por lote
Gestion comercial Canales de distribucion, estrategia de precios, segmento objetivo

Cumplimiento de normas sanitarias, atributos organolépticos, buenas

Gestion de calidad ,
practicas de manufactura

Nota. Elaboracion propia.

1.2 Valor Agregado

1.3.1 Fundamentacion conceptual

El valor agregado puede entenderse como la transformacion que experimenta una
materia prima cuando se somete a un proceso que incrementa su valor comercial y su
atractivo para el consumidor final. Un estudio realizado sobre pequefias y medianas empresas
alimentarias de Quito determind que, aunque el aparato productivo ecuatoriano se ha
caracterizado histéricamente por ofertar productos con escasa transformacion, existe
evidencia de innovacion de producto en aquellas empresas que han apostado por diferenciar
su oferta en el mercado (Rodriguez Llore et al., 2024). En el marco del presente proyecto, el
valor agregado de Chifleros se genera mediante la incorporacion de condimentos

saborizantes innovadores al chifle tradicional de platano macho, transformando un producto



de consumo bésico en un snack diferenciado con mayor atractivo sensorial y comercial para

el mercado del canton El Carmen, Manabi.
1.3.2 Importancia del valor agregado

La generacion de valor agregado en los productos agroalimentarios resulta
estratégicamente relevante, en tanto permite a los pequefios productores obtener mejores
margenes de rentabilidad y superar las limitaciones de acceso a mercados equitativos que
suelen enfrentar cuando comercializan su materia prima sin ningln tipo de transformacion
(Loor Moreira & Pizarro Anchundia, 2021). Para Chifleros, la generacion de valor agregado
no solo beneficia al emprendedor al mejorar su margen de rentabilidad, sino también al
consumidor local al ofrecerle un producto innovador elaborado con materia prima de la

region, fortaleciendo asi el desarrollo productivo del cantén El Carmen.

1.3.3 Innovacion en el producto

La innovacion constituye uno de los principales mecanismos de generacion de valor
agregado en la industria alimentaria. En un estudio sobre empresas del sector de alimentos y
bebidas se identificaron brechas relevantes en la gestion de la innovacion, sefialando que el
desarrollo sistematico de nuevos productos y la incorporacion de mejoras sensoriales
constituyen factores determinantes para fortalecer la posicion competitiva de este tipo de

organizaciones frente a un consumidor cada vez mas exigente (Ocampo-Lopez et al., 2021).

- Sabor pollo

El sabor a pollo se enmarca dentro de los perfiles salados de tipo viscoso,
ampliamente utilizados en snacks extruidos y fritos por su capacidad de generar una
percepcion de mayor jugosidad y cuerpo en boca sin alterar sustancialmente la textura
crocante del producto base. Los estudios de tendencias sensoriales sefialan que los
consumidores buscan cada vez mas experiencias de sabor que evoquen preparaciones
tradicionales y reconocibles, entre ellas las de origen avicola, lo que explica su presencia
recurrente en lineas de snacks salados a nivel regional (Articulo completo: Caracteristicas

sensoriales de los productos de la reaccion de Maillard de hidrolizados de proteina de pollo



con diferentes grados de hidrolisis., s. f.). Su incorporacion a los chifles responde, por tanto,
a una estrategia de familiarizacion del paladar, mediante la cual se asocia un producto

relativamente nuevo.

- Sabor tocino

El sabor a tocino ha sido explorado directamente en la literatura académica vinculada
a los chifles. Takeda Yamamoto y Vera Martinez (2023), desarrollaron un estudio de
prefactibilidad para la implementacion de una planta de produccion de chifles saborizados a
tocino, en el cual se sustento la viabilidad técnica, econdmica y comercial de esta linea como
alternativa de diferenciacion frente al chifle tradicional. Dicho antecedente resulta
particularmente relevante para Chifleros, pues confirma que el sabor a tocino no solo es
sensorialmente aceptado, sino que también admite formulaciones bajas en grasa sin
comprometer su perfil organoléptico, lo que amplia las posibilidades de posicionamiento del

producto.

- Sabor carne

El sabor a carne, generalmente asociado a notas ahumadas o a la parrilla, se sustenta
en la bisqueda de perfiles gustativos intensos y complejos, cada vez mas demandados dentro
de la categoria de snacks salados (Lee et al., 2025). La incorporacioén de sabores de pollo,
tocino y carne en un producto tradicionalmente consumido con sal representa la principal

innovaciodn de Chifleros frente al mercado de snacks local.

1.34 Presentacion y empaque

El empaque y el etiquetado constituyen elementos determinantes en la percepcion de
valor y en la decision de compra del consumidor. La evidencia disponible sobre el etiquetado
nutricional frontal indica que este tipo de informacion, cuando es clara y comprensible,
favorece que el consumidor identifique con mayor facilidad la calidad nutricional de un
producto y tome decisiones de compra mas informadas (Santos-Antonio et al., 2019). En este

sentido, el empaque de Chifleros se destaca por su disefio moderno, logotipo, identificacion



del sabor y seméaforo nutricional, refuerza la percepcion de un producto diferenciado, de

calidad y confianza dentro del mercado local.
1.3.5 Competitividad en el mercado

La competitividad de un producto agroalimentario en el mercado local depende de la
combinacion entre su calidad percibida, su precio accesible y su disponibilidad en los canales
preferidos por el consumidor. Las estrategias de marketing digital, cuando se integran de
manera estratégica en la operacion de una pequefia empresa, han mostrado mejoras
significativas en su visibilidad y en su capacidad de acceder a nuevos segmentos de mercado,
aun cuando persisten limitaciones de capacitacion y de recursos para su implementacion

plena (Zamora Montenegro, 2024).

Tabla 2.
Dimensiones ¢ indicadores — Variable dependiente: Valor agregado

Dimension Indicadores

Innovacioén en el producto  Sabores diferenciados, atributos sensoriales, originalidad del producto
Presentacion y empaque Disefio del empaque, etiquetado nutricional, identidad de marca

Precio accesible, aceptacion del consumidor, diferenciacion frente a

Competitividad competidores

Nota. Elaboracion propia.

1.3 Produccion y Comercializacion

1.3.1 Fundamentacion conceptual

La comercializacion de alimentos abarca el conjunto de procesos mediante los cuales
los productos alimenticios son llevados desde el productor hasta el consumidor final. En la
provincia de Manabi, el platano en sus variedades barraganete y dominico constituye el
cultivo permanente de mayor produccion, y el cantén El Carmen concentra aproximadamente
el 87 % de la participacidon provincial en este rubro, lo que lo consolida como el principal
proveedor de materia prima para emprendimientos agroalimentarios de la zona (Alvarado

etal., 2021).

En el contexto del presente proyecto, la produccion y comercializacion de Chifleros

comprende desde la transformacion del platano macho barraganete disponible localmente
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gracias a la vocacion productiva del canton en un snack saborizado, hasta su distribucion en
tiendas de barrio y mini marques del canton El Carmen, Manabi, siendo este proceso el

resultado directo de la aplicacion del modelo de gestion propuesto.
1.3.2 Importancia de la produccion y comercializacion

La produccion y comercializacion de alimentos procesados representa un motor
fundamental para el desarrollo econdmico local, en tanto genera empleo, dinamiza la cadena
de valor agricola y responde a las demandas del mercado consumidor. La transformacion de
la materia prima agricola en un producto con mayor valor comercial permite a los pequefos
productores diferenciarse de la competencia y mejorar sus margenes de rentabilidad

(Soledispa et al., 2025)

Para Chifleros, la importancia de esta variable radica en que articula la disponibilidad
de materia prima local el platano macho barraganete del canton El Carmen con las
preferencias del consumidor identificadas en la investigacion, generando un producto con

potencial comercial real y sostenible dentro del mercado de snacks local.

1.3.3 Proceso productivo

El proceso productivo en la industria agroalimentaria comprende la secuencia de
operaciones mediante las cuales una materia prima es transformada en un producto terminado
apto para el consumo. La definicion clara de cada etapa clave del proceso y de los tiempos
asociados a su ejecucion permite que los resultados obtenidos estén alineados con los
objetivos estratégicos de la organizacion, lo que resulta especialmente relevante en pequenias

y medianas empresas agro productivas de caracter familiar (Bello Parra et al., 2023).

En el caso de Chifleros, este proceso involucra la seleccion, pelado, corte, fritura y
sazonado del platano macho, seguido del empaque y distribucion del producto en sus tres

sabores.
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1.3.4 Canales de distribucion

Los canales de distribucion son los medios a través de los cuales el producto llega al
consumidor final. Los circuitos cortos de comercializacidon constituyen una alternativa que
aproxima al productor y al consumidor, reduciendo al minimo la intermediacién y
fortaleciendo relaciones de confianza, conocimiento y proximidad entre ambos actores; estas
experiencias han demostrado ser especialmente relevantes para pequenos productores y
emprendimientos de base familiar que buscan insertarse en mercados locales (Buenaventura-

Ramirez et al., 2021).
1.3.5 Estrategia de precios

La estrategia de precios constituye un elemento central de la mezcla comercial de
cualquier emprendimiento, en tanto incide directamente en su capacidad de generar
visibilidad, acceder a nuevos mercados y sostener relaciones duraderas con los
consumidores; sin embargo, las pequenas y medianas empresas suelen enfrentar limitaciones
de recursos financieros y humanos para definir estrategias comerciales integrales, por lo que
resulta necesario establecer un precio que el cliente perciba como justo y que, a la vez, sea
financieramente sostenible para el productor (Llanes et al., 2018). Para Chifleros, el precio
de venta al publico se establece entre $0,50 y $0,75, rango que responde a la disposicion de
pago identificada en los encuestados y que permite mantener un margen de rentabilidad

minimo del 30% sobre los costos directos de produccion.

Tabla 3.

Dimensiones e indicadores - Variable dependiente: Produccion y comercializacion

Dimension Indicadores

Proceso productivo Etapas de produccion, rendimiento por lote, control de calidad
Canales de distribucion Puntos de venta, cobertura local, accesibilidad del producto
Estrategia de precios Precio de venta, margen de rentabilidad, disposicion de pago

Nota. Elaboracion propia.



12

CAPITULO II
2. DIAGNOSTICO O ESTUDIO DE CAMPO

Este capitulo presenta el analisis de la situacion actual del sector de produccion de
chifles en el Canton El Carmen, asi como la propuesta de un proyecto piloto para validar la
factibilidad de producir y comercializar chifles con sabores innovadores. Se describe la
naturaleza del sector, las caracteristicas del proyecto propuesto, el comportamiento del
mercado potencial, los aspectos técnicos de la produccion en pequefia escala, el marco
estratégico necesario y la metodologia de investigacion empleada. Este diagnostico
fundamenta la viabilidad de desarrollar chifles con sabor a pollo, tocino y carne en el Canton

El Carmen.
2.1 Naturaleza de la empresa

El sector de produccion de chifles en el Cantéon El Carmen forma parte de la
agroindustria alimentaria ecuatoriana, especificamente de la transformacion de productos
basados en platano verde. La empresa tendra por nombre Chifleros, denominacion bajo la
cual se desarrollard la investigacion correspondiente al proyecto piloto. Se trata de una
iniciativa dedicada a la elaboracién y venta de chifles saborizados de platano verde, en
presentaciones de pollo, tocino y carne asada, pensada para cubrir un vacio en el mercado
del canton El Carmen, donde predominan los chifles tradicionales sin variedad de sabores.
El emprendimiento nace desde el dmbito agroindustrial, aprovechando el platano como
materia prima de la zona y ddndole un valor agregado a través de un proceso de fritura y
saborizado que combina técnicas artesanales con ciertos controles basicos de calidad. Por su
tamafio y forma de organizacion, Chifleros se ubica dentro de la categoria de microempresa,
con una estructura sencilla y de gestion mas bien familiar, al menos en esta etapa inicial de

investigacion y validacion de la propuesta.

2.2 Descripcion de la empresa

Este proyecto propone el desarrollo de un modelo de gestion para la produccion de
chifles con sabores innovadores (pollo, tocino y carne) dirigido al mercado del Canton El

Carmen. La propuesta consiste en un proyecto piloto orientado a validar la factibilidad de
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tres sabores diferentes, con el fin de determinar cual resulta mas viable, en términos técnicos,

econdmicos y comerciales.

Su desarrollo serd pequefia escala: Se elaboraran aproximadamente 2 kg de chifles
por cada sabor a lo largo de varias semanas de prueba no se recrea una inversion fuerte en
equipamiento, ya que el trabajo se realizara con recursos minimos, basicamente una cocina
doméstica. Durante esta etapa se probaran distintos métodos de saborizacion para cada
variedad, y en paralelo se calculard cuanto cuesta producir cada una. Se hara también
degustaciones con posibles consumidores, buscando conocer qué tanto acepta en el mercado
cada sabor, y se estimara la rentabilidad que tendria el producto si en algin momento se
decide escalar la produccion. Con esta informacidn se podra identificar el sabor que combine
mejor la viabilidad técnica, costos y demanda, dato que servira para plantear un modelo de
gestion replicable pensado para productores del canton El Carmen. La ejecucion serd
individual, lo que facilita un control total sobre el proceso experimental, una documentacion
clara de las metodologias aplicadas y una validacion empirica de las hipotesis planteadas

sobre la produccion de chifles saborizados en la region.

2.3 Aspecto de mercado

El Canton El Carmen participa de un mercado local de consumo masivo de snacks,
caracterizado como un mercado de productos de conveniencia donde los consumidores
buscan satisfacer necesidades de consumo répido a bajo costo. La competencia hoy esta
fragmentada. Por un lado estan los pequefios productores locales informales, que compiten
casi exclusivamente por precio y no logran diferenciar sus productos, por otro, hay marcas
industriales con cierta presencia en la regioén, aunque limitada. El publico objetivo son los
consumidores de ingresos bajos y medios del canton El Carmen, que compran chifles como
parte de consumo diario en tiendas de barrio, paraderos viales y puestos informales.
Actualmente, existe abundancia de oferta de chifles tradicionales de bajo costo, pero con baja

diferenciacion en sabores y sin productos saborizados en el mercado local.

El posicionamiento actual de productores locales es débil, sin marcas diferenciadas,
sin identidad visual clara, ni presencia en canales de distribucion modernos o digitales. Las

estrategias comerciales que emplean actualmente los productores de chifles son bastante
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bésicas: se limitan a la venta directa a minoristas, sin publicidad formal ni presencia en redes
sociales. No obstante, en el mercado existe una demanda que ain no ha sido cubierta,
relacionada con chifles de sabores innovadores. Las observaciones preliminares realizadas
apuntan a que los consumidores muestran interés potencial por productos saborizados con
pollo, tocino y carne, lo que representa una oportunidad clara para diferenciarse a través de

nuevos sabores y de una mejora en la calidad percibida del producto.

2.4 Aspecto técnico

Desde el punto de vista técnico, la propuesta del proyecto piloto se apoya en
infraestructura doméstica disponible, es decir, una cocina convencional, para realizar los
experimentos de produccion de chifles saborizados a pequefia escala. Para la produccion
experimental se usard equipamiento basico que ya se tiene a disposicion: freidora, ollas,

cucharas y coladores, sin necesidad de comprar maquinaria especializada.

El proceso consiste en freir el platano verde en aceite a temperatura controlada, y
después aplicar el saborizante mediante distintos métodos expresion manual impregnacion
por inmersion y mezcla directa para identificar cual resulta mas econdémico y da la mejor
consistencia al sabor. Puede decirse que la viabilidad técnica de la propuesta es alta, y esto
por varias razones. Los saborizantes de pollo, tocino y carne consiguen en el mercado
ecuatoriano a costos moderados, la saborizacion a pequefia escala tampoco exige
equipamiento especializado, y el mayor reto, que es lograr la consistencia en limitacion
técnica dificil de superar. De esta manera, el proyecto piloto permitird validar de forma
empirica qué método de saborizacion resulta mas eficiente en costo, mas facil de replicar y
mas consistente en calidad, informacién que resultard fundamental para la propuesta

posterior de un modelo de gestion escalable.

2.5 Marco estratégico empresarial

El marco estratégico propuesto para el proyecto de chifles saborizados en el Cantoén
El Carmen define los elementos directivos que orientaran tanto el proyecto piloto como el

posterior modelo de gestion replicable.
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Por lo que a continuacion se presentan los elementos de identidad corporativa de

Chifleros, entre los cuales se definen la mision como la razon de ser actual de la organizacion,

la vision como la proyeccion futura de la empresa, y los valores como los principios que

guian el comportamiento y las decisiones de quienes la integran:

Mision: Desarrollar y validar un modelo de produccion de chifles con sabores
innovadores (pollo, tocino y carne) en el Canton El Carmen, mediante
experimentacion técnica y analisis de mercado, para demostrar la factibilidad de este
emprendimiento y proporcionar a otros productores locales un modelo de gestion
replicable que mejore sus ingresos y competitividad.

Vision: Que los chifles saborizados se posicionan como una alternativa viable y
diferenciada dentro del mercado del canton El Carmen, capaz de generar valor
agregado para los productores locales y responder a la demanda de consumidores que
buscan productos frescos, de calidad y con sabores innovadores.

Valores corporativos: Innovacion constante en el desarrollo de productos rigor en la
validacién técnica, comercial e integridad tanto en los procesos como en la
comunicacion, y el compromiso con la calidad y la accesibilidad para los productores

locales.

2.6 Metodologia

En esta seccion se expone la metodologia empleada para el cumplimiento de los

objetivos planteados en el presente trabajo investigativo, para lo cual se recurrid a una

investigacion de tipo exploratoria y descriptiva, tal como se detalla en la Figura 1.

La investigacion exploratoria permitid obtener informacion cualitativa mediante

entrevistas dirigidas a administradores de Tiendas del canton El Carmen, Manabi, asi como

a través de un Blind Test en el que los participantes evaluaron los chifles saborizados de

platano macho en sus variantes de tocino, pollo y carne. Por su parte, la investigacion

descriptiva se llevo a cabo mediante la aplicacion de encuestas distribuidas a través de

Google Forms, con el proposito de cuantificar las preferencias y expectativas del mercado

objetivo.
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Figura 1.

Disefio de investigacion

Disefio de la
investigacion

l
! !
Investigacion exploratoria Investigacion descriptiva
! !
Entrevistas Encuestas
Tiendas Google Forms

Nota. Elaboracion propia, basada en el disefio metodologico de la investigacion (2026).

2.6.1 Métodos
2.6.1.1 Método inductivo

En la presente investigacion, el método inductivo se utilizdé para analizar la
informacion obtenida de los jovenes y estudiantes del canton El Carmen mediante encuestas
y observaciones. A partir de las respuestas individuales y los comportamientos de consumo
identificados, se estableceran conclusiones generales sobre las preferencias, percepciones y
aceptacion del producto, lo que permitird sustentar la toma de decisiones y la formulacion de

propuestas orientadas al desarrollo del estudio (Herndndez Fernandez, 2012)

2.6.1.2  Método deductivo
En la presente investigacion, el método deductivo se empleo para sustentar el analisis
a partir de teorias y modelos relacionados con el comportamiento del consumidor, la gestion
y el valor agregado. A partir de estos fundamentos teodricos, se interpretd los resultados
obtenidos en el estudio de campo, permitiendo contrastar la teoria con la realidad del contexto
del cantén El Carmen y explicar de manera coherente los hallazgos especificos de la

investigacion (Herndndez Sampieri et al., 2014).

2.6.1.3  Método bibliografico
Se recopild informacion de diversos documentos, textos, prensa y revistas para

obtener informacion importante de fuentes confiables.
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2.6.1.4  Método analitico
En este estudio, el método analitico se aplico para examinar los resultados obtenidos
a través de las encuestas y entrevistas, desagregando la informacién en variables e
indicadores que permitan interpretar el comportamiento y las percepciones de los jovenes y
estudiantes del canton El Carmen, contribuyendo a una comprension integral del fendémeno

analizado.
2.6.2 Técnicas

Las técnicas de investigacion constituyen los procedimientos especificos utilizados
para la recoleccion de informacion primaria, permitiendo obtener datos relevantes y

confiables que respalden el cumplimiento de los objetivos planteados.
2.6.2.1  Instrumentos de recoleccion de datos

El presente proyecto investigativo integra técnicas de naturaleza exploratoria y
descriptiva para la recoleccion de datos, dado que su desarrollo transita desde una fase inicial

de exploracion del fendmeno hasta una etapa de caracterizacion y cuantificacion.

En este sentido, se emplearon tanto datos cuantitativos como cualitativos, recurriendo
a las técnicas propias de cada enfoque con el propdsito de obtener una vision integral del

mercado objetivo y sustentar de manera solida las decisiones estratégicas del proyecto.

2.6.3 Poblacion

La poblacion objeto de estudio estd conformada por jovenes y estudiantes del canton
El Carmen, quienes representan un segmento crucial de consumidores potenciales del
producto analizado. Este grupo poblacional es considerado absoluta con mas de 120.936
jovenes y estudiantes es considerado pertinente debido a sus héabitos de consumo, frecuencia

de compra y apertura hacia productos innovadores.

2.6.4 Muestra

Para la presente investigacion se selecciond una muestra de conveniencia de 60
jovenes y estudiantes del cantén El Carmen. El tamafio de la muestra responde a criterios de

viabilidad accesibilidad y recursos disponibles por el investigador (muestreo no
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probabilistico por conveniencia). Con un nivel de confianza del 95% y una variabilidad de

p=0.5, esta muestra metodologica asume un margen de error del 13%.

El tamafio de la muestra se determina utilizando la siguiente féormula:
n=(Z*-p-q)/ée
Donde:
e n = tamaio de la muestra
e Z =nivel de confianza (1,96 correspondientes al 95 %)
e p = probabilidad de ocurrencia del evento (0,5)

e = probabilidad de no ocurrencia (0,5)

e e =margen de error permitido

2.7 Aplicacion de la entrevista

La entrevista constituye una técnica para la recoleccion de informacion y datos,
realizada a partir de una conversacion cuyas orientaciones responden a propositos concretos

del estudio (Solis, 2020).

En el marco de la presente investigacion, esta técnica fue aplicada a los
administradores de mini markets del canton El Carmen, Manabi, con la finalidad de
identificar las necesidades y preferencias de los consumidores locales, asi como de
determinar el posible efecto que los chifles saborizados de platano podrian tener en el

mercado de la zona.

Objetivo especifico

e Desarrollar un analisis e investigacion de mercado para la penetracion de chifles de

sabores de carne, antes de la inversion. (factibilidad).
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A continuacion, se presentan las preguntas correspondientes a las entrevistas

aplicadas con la identificacion: DMVC-001-05-2026 a tiendas locales o supermercados.

Tabla 4.

Formato de entrevista 1

Nombre del entrevistador:

Nombre del entrevistado:

Edad:

Preguntas:

(Conoce marcas snacks elaborados a base de platano?

(Qué percepcion tiene sobre los nuevos sabores de chifles de tocino, pollo y carne?

(Considera que estos sabores innovadores tendrian aceptacion entre sus clientes?

(Piensa que los chifles con sabores de tocino, pollo y carne podrian competir en el mercado

actual?

(Qué productos considera que representarian la principal competencia para estos chifles

saborizados?

(Cree que los chifles con sabores de tocino, pollo y carne son un producto original? ;Por qué?

Nota. Formato para los entrevistados de las tiendas, locales o supermercados

2.7.1
Tabla 5.

Resultados de 1a Entrevista

Resultado de entrevistados

CATEGORIA DATO INTERPRETACION CAUSA EFECTO CON?;:EUEN

Preguntas .Conoce marcas de snacks Los entrevistados Existenci  Existe Chifleros

apunta a: elaborados a base de platano? quienes son a de una competenc necesita
ENTREVISTADO 1: si, conozco y administradores de mini oferta de 1ia directay diferenciarse

El problema — ademas vendo en mi tienda marcas markets conocen |y marcas los mediante nuevos

VI (Modelo de  como: platanito, Mr.chifles, comercializan  varias de chifles consumido sabores,

gestion) ~ VD maquefiazo. marcas de snacks de ya res tienen presentacion y

(Produccién y platano, lo que posiciona  varias una propuesta de

comercializaci6 ~ ENTREVISTADO 2: §i, claro. Aqui  gemuestra que estos das y alternativa valor que le

n) — Pregunta de  en El Carmen se venden bastante los productos son conocida s de permita

Investigacion —  chifles de Tortolines, Chifles Don ,ghylares  y  tienen s por los compra. competir en el

Tarea Cientifica  Luis y algunas marcas locales que  pyena aceptacion entre  consumi mercado local.

1 traen de Guayaquil. Son productos |os consumidores. Esto  dores.

que rotan bien en mi local.

ENTREVISTADO 3: Si, conozco
marcas como Tortolines, Chifles

indica que existe un
mercado favorable para
la  introducciéon de
nuevos chifles
saborizados.



Preguntas
apunta a:

Hipotesis — VI —
Tarea Cientifica
1

Manaba y  otros  productos
artesanales que se venden en la zona.

ENTREVISTADO 4: Si, conozco
varias marcas nacionales y algunos
emprendimientos locales.

ENTREVISTADO 5: Si, conozco
varias marcas que se comercializan
en supermercados y tiendas.

.Qué perspectiva tiene sobre los
nuevos sabores de chifles de
tocino, pollo y carne?

ENTREVISTADO 1: Tengo
perspectivas altas porque existen
varios sabores artificiales que
pueden ayudar a la elaboracion de
dicho producto.

ENTREVISTADO 2: Me parece una
idea  interesante y  bastante
novedosa. Nunca he visto chifles
con esos sabores en el mercado
local, asi que llamaria la atencion del
cliente. Creo que puede funcionar
bien, especialmente entre los
jovenes que buscan algo diferente.

ENTREVISTADO 3: Me parecen
una  propuesta  interesante e
innovadora, ya que ofrecen algo
diferente a los sabores tradicionales.

ENTREVISTADO 4: Considero que
son sabores atractivos y pueden
llamar la atencion de los
consumidores.

ENTREVISTADO 5: Me parecen
sabores llamativos que podrian
diferenciarse de otros productos.

Los criterios
manifestados por los
administradores de mini

markets reflejan una
percepcion positiva
hacia  los  nuevos

sabores de chifles de
tocino, pollo y carne.
Consideran que son
innovadores, atractivos
y capaces de captar la
atencion de los
consumidores, al
ofrecer una alternativa
diferente a los sabores
tradicionales que
actualmente existen en
el mercado.

La
limitada
presencia
de estos
sabores
en los
chifles
disponibl
es en el
mercado
local.

Los nuevos
sabores

generan

curiosidad
y pueden
llamar la
atencion de
consumido
res que
buscan

productos
diferentes.
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Chifleros puede
utilizar los
sabores de
tocino, pollo y
carne como
elemento de
diferenciacion y
generacion  de
valor agregado.



Preguntas
apunta a:

Hipotesis — La
propuesta —
Objetivo
General — VD

Preguntas
apunta a:

El problema —
VD (Produccién
y
comercializacio
n) — Tarea
Cientifica 1

Preguntas
apunta a:

.Considera usted que estos
sabores innovadores tendrian
aceptacion entre sus clientes?

ENTREVISTADO 1: si, ya que
muchos nifios al ver un producto
nuevo y novedoso se emocionan y
lo quieren para probar

ENTREVISTADO 2: Si, yo creo
que si. Mis clientes frecuentes son
en su mayoria jévenes y estudiantes
que consumen snacks seguidos.
Cuando llega algo nuevo al local
siempre genera curiosidad y la gente
lo prueba. Si el sabor es bueno, se
queda.

ENTREVISTADO 3: Si,
especialmente entre jovenes y
personas que buscan  probar

productos nuevos.

ENTREVISTADO 4: Si, porque
actualmente los clientes buscan
variedad y productos novedosos.

ENTREVISTADO 5: Si,
especialmente entre quienes
disfrutan probar snacks con sabores
intensos.

JPiensa que los chifles con sabores
de tocino, pollo y carne podrian
competir en el mercado actual?

ENTREVISTADO 1: posiblemente
porque al entrar al mundo de
competencias con grandes industrias
es complicado. Tomando en cuenta
que es un producto innovador y no

muchas marcan ofrecen en el
mercado diferentes sabores
ENTREVISTADO 2:

Perfectamente. El precio y la
presentacion serian clave, pero si el
producto esta bien empacado y tiene
buen sabor, puede competir sin
problema con las marcas que ya
estdn posicionadas. La ventaja es
que seria algo nuevo y diferente.

ENTREVISTADO 3: Si, siempre
que mantengan buena calidad, sabor
y un precio accesible.

Los entrevistados
consideran que los
nuevos sabores tendrian
buena aceptacion entre
sus clientes,
especialmente entre
jovenes, estudiantes y
personas que disfrutan

probar productos
diferentes. Ademas,
destacan que la

novedad y variedad
suelen despertar la
curiosidad de los
consumidores,

favoreciendo la compra
y prueba del producto.

Los entrevistados
consideran que los
chifles saborizados si
podrian competir en el
mercado actual,
siempre que mantengan
una buena calidad, un
precio accesible y una
presentacion atractiva.
Ademas, destacan que
su principal fortaleza
seria la innovacion y
diferenciacion frente a
los snacks tradicionales
ya existentes.

Interés de
los
consumi
dores por
producto
S nuevos

y
variados.

Presencia
de
marcas
reconoci
das y
producto
S
sustitutos
con
diferente
s sabores
y buena
aceptacio
n.

Se genera
disposicion
a probar y
comprar el
producto.

Chifleros
debera
competir
en aspectos
como

precio,
sabor,
calidad,
presentacid
n y
promocion.
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Existe una
oportunidad
comercial para
introducir  los
chifles
saborizados

Chifleros en el
mercado local.

Se requiere una
estrategia de

gestion y
comercializacid
n que permita
posicionar y
diferenciar a
Chifleros.




El problema —
VD — Tarea
Cientifica 1

Preguntas
apunta a:

La propuesta —
Objetivo
General — VD

ENTREVISTADO 4: Si, siempre
que tengan una buena presentacion y
promocion.

ENTREVISTADO 5: Si, porque
ofrecen una alternativa diferente a
los snacks tradicionales.

Desde su rol como administrador,
.Qué productos considera que
representarian la principal
competencia para estos chifles
saborizados?

ENTREVISTADO 1: si hablamos de
snack frito lay seria su mayor
competencia porque su calidad de
producto y sabor exquisito

ENTREVISTADO 2:
Principalmente Tortolines y las
papas fritas saborizadas como

Ruffles y Pringles, porque también
vienen en diferentes sabores y tienen
buena acogida aqui. Pero los chifles
tienen la ventaja de ser un producto
mas local y natural.

ENTREVISTADO 3: Las papas
fritas saborizadas y otros snacks de
platano ya posicionados en el
mercado.

ENTREVISTADO 4: Las papas
saborizadas 'y  otros  snacks
empaquetados.

ENTREVISTADO 5: Las papas
fritas saborizadas, chitos y otros
snacks de consumo masivo.

,Cree que los chifles con sabores
de tocino, pollo y carne son un
producto original? ;Por qué?

ENTREVISTADO 1: si, porque no
he visto producto parecido en otras

empresas que tenga  sabores
innovadores
ENTREVISTADO 2: Si,

totalmente. Hasta donde yo s€, no
existe ninguna marca que ofrezca
chifles de platano con esos sabores
aqui en la zona. Eso lo hace original
y le da una ventaja competitiva
importante, porque el consumidor
siempre busca probar cosas nuevas

Los entrevistados
coinciden en que Ila
principal competencia
de los chifles
saborizados serian las
papas fritas y otros
snacks saborizados de
marcas  reconocidas.
Sin embargo,
consideran que los
chifles pueden
diferenciarse gracias a
su origen a base de

platano y a la
incorporaciéon de
sabores  innovadores
que podrian atraer a los
consumidores.

Los entrevistados
consideran que los

chifles con sabores de
tocino, pollo y carne
son un producto
original, debido a que
no es comin encontrar
estos sabores en los
puntos de venta
actuales. Ademas,
destacan que la
combinacion de un
producto  tradicional
como el chifle con
sabores innovadores
representa una
propuesta diferente y
atractiva  para  los
consumidores.

Existenci
a de
producto
S
sustitutos
y marcas
reconoci
das con
variedad
de
sabores.

Escasa
presencia
de chifles
con
sabores
de carnes
en el
mercado
local.

Los

consumido
res

disponen
de varias
opciones
de snacks
para elegir.

La
combinaci
on del
chifle
tradicional
con
sabores
innovadore
s  genera
diferenciac
16n.
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Chifleros debe
aprovechar  su
base de platano

y sus sabores
innovadores
para establecer
una propuesta
diferenciada
frente a la
competencia.

Chifleros puede

generar  valor
agregado y
utilizar la
innovacion
como  ventaja
competitiva.
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sin dejar de consumir productos que
ya conoce como el chifle.

ENTREVISTADO 3: Si, porque no
es comun encontrar chifles con esos
sabores en los puntos de venta
locales.

ENTREVISTADO 4: Si, porque
combinan un producto tradicional
con sabores poco usuales en los
chifles.

ENTREVISTADO 5: Si, porque
aportan innovacion al mercado de
snacks a base de platano y ofrecen
una  experiencia  distinta  al
consumidor.

Nota. Informacion obtenida a partir de las entrevistas realizadas a administradores de mini markets
sobre la aceptacion de chifles saborizados de tocino, pollo y carne. Elaboracion propia.
2.8 Aplicacion de la encuesta

La encuesta se define como una técnica que emplea un conjunto de procedimientos
estandarizados para recopilar y analizar datos provenientes de una muestra representativa de
una poblacion (Sanchez & Barreto, 2024). En el marco del presente trabajo investigativo, la
encuesta fue aplicada en puntos estratégicos previamente identificados con el proposito de
seleccionar y caracterizar el mercado objetivo al cual van dirigidos los chifles saborizados de

platano.

Para el levantamiento de la informacion se utiliz6 la plataforma Google Forms como
instrumento digital de recoleccion de datos, herramienta que permitié disefar y distribuir el
cuestionario de manera eficiente a través de medios digitales, alcanzando a consumidores
potenciales del canton El Carmen, provincia de Manabi. El formulario fue difundido
mediante canales de comunicacion digital, lo que facilitd la captacion de respuestas de

distintos segmentos de la poblacion en un periodo de tiempo reducido.

La encuesta se presenta a continuacion



Tabla 6.

Formato de preguntas de la encuesta

ENCUESTA DE FACTIBILIDAD
DMVC-002-07-2026

Datos personales

Cual es su edad:

o 13-18

o 19-30

o 31-45

o 46-60

o +61
Género:

o Masculino
o Femenino
o Otros:

Preferencias y aceptacion del producto

1. ;Con qué frecuencia consume chifles?
o Una o mas veces a la semana
o Dos o tres veces al mes
o Una vez al mes
o Raravez o nunca
2. ;Cual es su sabor preferido de chifles actualmente?
o Limén
o Salado tradicional
o Picante
o Otros:
3. ¢(Le gustaria que los chifles tengan sabores innovadores o diferentes a los
tradicionales?
o Si
o No
o Talvez
4. ; Qué tan interesado estaria en probar chifles con sabor a pollo, tocino y carne?
o Muy interesado
o Interesado
o Poco interesado
o Nada interesado
5. ;(De estos tres sabores (pollo, tocino, carne), cual le atrae mas?

24
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o Pollo

o Tocino

o Carne

6. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por una bolsa de chifles con sabor (50-60g)?

o $0.50-$0.75

o $0.75-8$1.00

o $1.00-$1.50

7. ([ Dénde le gustaria adquirir chifles con estos sabores?
o Tiendas de barrio locales

o Supermercados

o Paraderos y puestos viales

o En linea (redes sociales, apps)

Centros de diversion

O

8. ;Qué caracteristica es mas importante para usted en un chifle con sabor?
o Sabor consistente en cada bolsa

o Textura crujiente

o Precio comodo y razonable

o Que sea de marca local

o Probar nuevos sabores y aroma

Para determinar el tamafio de la muestra se aplico el método del intervalo de
confianza, con un nivel de confianza del 95% y un margen de error del 5%, correspondiendo
un valor de z = 1,96 en una distribucion normal estandarizada, asumiendo una variabilidad
de éxito y fracaso estimada del 50% respectivamente, al no contar con estudios previos que

determinen dicha proporcion. La formula aplicada fue la siguiente:

n=(Z*-p-q)/e
n =((1,96)*2 - (0,5) (0,5)) / (0,13)"2
n=(3,8416 - 0,25) / 0,0169
n = 60
Con el fin de presentar informacion objetiva se ha seleccionado a 60 personas, que
seran los sujetos de estudio. A partir de la informacion recopilada mediante las encuestas
aplicadas, fue posible identificar las principales preferencias del consumidor en relacion con

los chifles saborizados de platano.
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2.8.1 Resultados de l1a Encuesta DMVC-002-07-2026
1. Edad

Figura 2.
Frecuencia de edades

4h

=13-18 =19-30 =31-45 =46-60 =61 0mas

Nota. (Figura 2) La figura ilustra la distribucion porcentual de los encuestados segun su rango de
edad, destacandose el grupo de 19-30 afios como el de mayor representacion dentro de la muestra.

Tabla 7.
Etiqueta de edades

Respuesta Conteo Porcentaje
13-18 14 23,3%
19-30 35 58,3%
31-45 8 13,3%
46-60 3 5,0%
61 0 mas 0 0,0%

Nota (Tabla 7). Elaboracion propia a partir de los datos recolectados mediante la encuesta aplicada a
los 60 participantes del estudio.

De acuerdo con los datos obtenidos en la encuesta, el rango de edad predominante
entre los encuestados corresponde al grupo de 19 a 30 afos, lo que indica que el mercado
objetivo de Chifleros se concentra principalmente en adultos jovenes. En segundo lugar se
ubica el grupo de 13 a 18 afios, seguido del rango de 31 a 45 afos y finalmente el grupo de
46 a 60 afios. Estos resultados evidencian que el producto tiene mayor aceptacion entre la

poblacion joven del canton El Carmen, Manabi en la ULEAM, lo cual resulta favorable para
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el posicionamiento de los chifles saborizados dado que este segmento representa un

consumidor activo de snacks en el mercado local.

2. Género.
Figura 3.

Identificacion de género

Femenino 34

Masculino

35 40

Nota (Figura 3). La figura evidencia una distribucion de género relativamente equilibrada dentro de
la muestra, con ligero predominio del componente femenino.

Tabla 8.

Muestra de género

Respuesta Conteo Porcentaje
Masculino 26 43,3%
Femenino 34 56,7%

Nota (Tabla 8). Elaboracion propia a partir de los datos recolectados mediante la encuesta aplicada a
los 60 participantes del estudio.

Los resultados muestran que el 34 encuestados pertenece al género femenino,
mientras que el 26 corresponde al género masculino, evidenciando una leve predominancia
femenina entre los consumidores potenciales de Chifleros en el cantéon El Carmen con

estudiantes de la ULEAM.
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3. (Con qué frecuencia consume chifles?

Figura 4.

Frecuencia de consumo
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Nota (Figura 5). La figura muestra que el consumo de chifles se concentra principalmente en
frecuencias altas, dado que la opcion "una o mas veces a la semana" agrupa la mayor cantidad de
respuestas, lo que sugiere un habito de consumo arraigado entre los encuestados.

Tabla 9.

Etiqueta de preferencia

Respuesta Conteo Porcentaje
Una o mas veces a la semana 28 46,7%
Dos o tres veces al mes 21 35,0%
Una vez al mes 7 11,7%
Rara vez o nunca 4 6,7%

Nota (Tabla 9). Elaboracion propia a partir de los datos recolectados mediante la encuesta aplicada a
los 60 participantes del estudio.

Los resultados indican que 28 encuestados consumen chifles una o mas veces a la
semana, representando la frecuencia mas alta, seguido de 21 personas que los consumen dos
o tres veces al mes, 7 una vez al mes y apenas 4 rara vez o nunca, lo que refleja una demanda

frecuente y favorable para el producto Chifleros en el mercado local.
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4. ;Cudl es su sabor preferido de chifles actualmente?

Figura 5.

Preferencia de chifle actualmente
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Nota (Figura 5). La figura evidencia una clara preferencia por el sabor salado tradicional sobre el
limén, lo que indica una inclinaciéon mayoritaria hacia los sabores convencionales frente a las
variantes citricas.

Tabla 10.

Etiqueta de preferencia de chifles

Respuesta Conteo Porcentaje
Salado tradicional 37 61,7%
Picante 8 13,3%
Limo6n 14 23,3%
Natural y maduro 0 0,0%

Nota (Tabla 10). Elaboracion propia a partir de los datos recolectados mediante la encuesta aplicada
a los 60 participantes del estudio.

De acuerdo con los resultados obtenidos, el sabor salado tradicional es el preferido
por la mayoria de los encuestados de los jovenes y estudiantes de la ULEAM con 37
respuestas, seguido del sabor a limén con 14, el sabor picante con 8 y finalmente el natural y
el sabor maduro apenas obtuvo 1 respuesta, sobre un total de 60 encuestados. Estos datos
muestran, que el consumidor mantiene una preferencia arraigada por el sabor tradicional, la
propuesta de chifleros con sus variedades de pollo, tocino y carne aporta innovacién que
complementa y amplia lo que ya existe en el mercado, dando asi respuesta a la necesidad de

ofrecer sabores nuevos y diferenciados dentro del segmento de snack El Carmen, Manabi.
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5. (Le gustaria que los chifles tengan sabores innovadores o diferentes a los tradicionales?

Figura 6.

Preferencia de sabor innovador
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Nota (Figura 6). La figura revela una amplia disposicion de los encuestados hacia la innovacion en
sabores, dado que la mayoria se inclina por incorporar opciones distintas a las tradicionales.

Tabla 1.

Gusto por sabores innovadores

Respuesta Conteo Porcentaje
Si 46 76,7%
Tal vez 12 20,0%
No 2 3,3%

Nota (Tabla 11). Elaboracién propia a partir de los datos recolectados mediante la encuesta aplicada
a los 60 participantes del estudio.

De los encuestados, 46 respondieron que si les gustaria encontrar chifles con sabores
innovadores, Cifra que representa la mayoria absoluta de la muestra. Por su parte, 12 personas
se mostraron indecisos ante la propuesta, mientras que tinicamente 2 respondieron de manera
negativa. Estos resultados son altamente favorables para el proyecto, ya que evidencian que
existe una clara disposicion del consumidor local hacia productos que rompan con los sabores
tradicionales, respaldando asi la propuesta de valor de Chifleros en sus variedades de pollo,

tocino y carne dentro del canton El Carmen, Manabi.
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6. (Qué tan interesado estaria en probar chifles con sabor a pollo, tocino y carne?

Figura 7.

Interés en probar nuevos sabores de chifles
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Nota (Figura 7). La figura muestra un alto grado de aceptacion hacia los sabores propuestos, pollo,
tocino y carne, ya que la mayoria de los encuestados manifiesta interés o gran interés en probarlos,
mientras que una proporcion reducida expresa desinterés.

Tabla 2.

Interés en degustar chifles de Pollo, Carne, Tocino

Respuesta Conteo Porcentaje
Muy interesado 30 50,0%
Interesado 24 40,0%
Poco interesado 2 3,3%
Nada interesado 4 6,7%

Nota (Tabla 12). Elaboracion propia a partir de los datos recolectados mediante la encuesta aplicada
a los 60 participantes del estudio.

Frente a la propuesta de chifles saborizados, los estudiantes encuestados mostraron
un alto nivel de interés: 30 se declararon muy interesados y 24 interesados, es decir, 54
personas favorables al producto entre ambas categorias. En contraste, solo cuatro
encuestados dijeron no tener ningun interés y 2 poco interés, una minoria que apenas pesa
dentro de la muestra. Estos resultados confirman que los chifles saborizados de pollo, tocino
y carne generan una respuesta positiva y entusiasta entre la comunidad de jévenes y

estudiantes universitarios del canton E1 Carmen, Manabi.
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7. (De estos tres sabores: pollo, tocino, carne, cudl le atrae mas?
Figura 8.

Seleccion de sabores de chifles

Carne 6
Tocino 34

Pollo 20
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Nota (Figura 8). La figura indica que el sabor tocino concentra la mayor preferencia entre los tres
propuestos, superando a pollo y carne, los cuales obtienen una aceptacion considerablemente menor.

Tabla 3.

Interés en probar diferentes sabores

Respuesta Conteo Porcentaje
Pollo 20 33,3%
Tocino 34 56,7%
Carne 6 10,0%

Nota (Tabla 13). Elaboracion propia a partir de los datos recolectados mediante la encuesta aplicada
a los 60 participantes del estudio.

Los resultados revelan que el sabor a tocino fue el mas atractivo para los encuestados
con 34 preferencias, seguido del sabor a pollo con 20 y finalmente el sabor a carne con apenas
6 respuestas. Esto indica que el tocino se posiciona como el sabor lider dentro de la propuesta
de Chifleros, dato relevante para orientar la produccion y estrategia de lanzamiento del
producto, sin descartar las demas variedades que también registraron aceptacion entre la

muestra encuestada.
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8. (Cuanto estaria dispuesto a pagar por una bolsa de chifles con sabor a: (pollo, tocino,

carne) de (50-60g)?

Figura 1.
Precio accesible para pagar
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Nota (Figura 9). La figura evidencia que la mayoria de los encuestados se inclina por el rango de
precio mas bajo, entre $0.50 y $0.75, lo que sugiere una alta sensibilidad al precio dentro del mercado
objetivo.

Tabla 4.

(Cuanto estarias dispuesto a pagar?

Respuesta Conteo Porcentaje
$0.50 - $0.75 33 55,0%
$0.75 - $1.00 23 38,3%
$1.00 - $1.50 4 6,7%

Nota (Tabla 14). Elaboracion propia a partir de los datos recolectados mediante la encuesta aplicada
a los 60 participantes del estudio.

De los encuestados, 33 personas es decir la mayoria indicaron estar dispuestos a pagar
entre $0,50 y $0,75 por bolsa de chifles saborizados de 50 a 60 gramos, Otras 23 aceptarian
un precio entre $0,75 y $1,00, y solo 4 consideraron viable pagar entre $1,00 y $1,50. Esto
sugiere que el precio de venta al publico de Chifleros deberia fijarse en el rango de $0,50 a
$0,75, con el fin de garantizar mayor +aceptacion y accesibilidad entre mercado objetivo del

canton El Carmen, Manabi.
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9. (Donde le gustaria adquirir chifles con estos sabores?

Figura 2.

Lugares que le gustaria adquirir chifles con sabores

Centros de diversion 3
En linea (redes sociales, apps) 5
Paraderos y puestos viales 9
Supermercados 20
Tiendas de barrio locales 54
0 10 20 30 40 50 60

Nota (Figura 10). La figura muestra que las tiendas de barrio locales constituyen el canal de compra
predominante entre los encuestados, ya sea de forma exclusiva o en combinacién con otros puntos de
venta como supermercados o paraderos.

Tabla 5.

Donde te gustaria comprar chifles

Respuesta Conteo Porcentaje
Tiendas de barrio locales 54 90,0%
Supermercados 20 33,3%
Paraderos y puestos viales 9 15,0%
En linea (redes sociales, apps) 5 8,3%
Centros de diversion 3 5,0%

Nota (Tabla 15). Elaboracion propia a partir de los datos recolectados mediante la encuesta aplicada
a los 60 participantes del estudio.

Los resultados evidencian que las tiendas de barrio locales constituyen el canal de
distribucion preferido por los encuestados con 33 respuestas, consolidandose como el punto
de venta mas accesible y frecuentado por el consumidor del cantdon El Carmen. En segundo
lugar se ubica la combinacion de tiendas de barrio locales y supermercados con 11 respuestas,
seguido de supermercados y paraderos y puestos viales con 4 respuestas cada uno, mientras
que los centros de diversion registraron 2 preferencias. Estos datos son de gran relevancia

para la estrategia de distribucién de Chifleros, ya que indican que el producto debe estar
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disponible principalmente en tiendas de barrio y mini markets del canton, canales que ademas
coinciden con el perfil del consumidor joven identificado en la encuesta.

10. ; Qué caracteristica es mas importante para usted en un chifle con sabor?

Figura 3.

Caracteristicas importantes para chifles

Probar nuevos sabores y aroma 9
Que sea de marca local 4
Precio comodo y razonable 25
Textura crujiente 43
Sabor consistente en cada bolsa 26

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

Nota (Figura 11). La figura muestra que la textura crujiente y el precio comodo y razonable
constituyen los atributos mas valorados por los encuestados, tanto de manera individual como en
combinacion con otras caracteristicas del producto.

Tabla 6.

Que caracteristica te gustaria que tenga Chifleros

Respuesta Conteo Porcentaje
Sabor consistente en cada bolsa 26 43,3%
Textura crujiente 43 71,7%
Precio cémodo y razonable 25 41,7%
Que sea de marca local 4 6,7%
Probar nuevos sabores y aroma 9 15,0%

Nota (Tabla 16). Elaboracion propia a partir de los datos recolectados mediante la encuesta aplicada
a los 60 participantes del estudio.

Los resultados muestran que la textura crujiente es la caracteristica mas valorada por
los encuestados con 23 respuestas, posicionandose como el atributo principal que el
consumidor busca en un chifle con sabor. Le siguen la combinacién de sabor consistente en
cada bolsa junto con textura crujiente y precio comodo, con 7 respuestas; el sabor consistente

en cada bolsa, con 6 respuestas; y la combinacion de textura crujiente con precio comodo y
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razonable, con 4 respuestas. Por su parte, probar nuevos sabores y aroma registraron 2

respuestas de manera independiente.

Estos hallazgos resultan fundamentales para la produccion de Chifleros, pues indican
que mantener una textura crujiente uniforme en cada bolsa, junto con un precio accesible y
un sabor consistente, constituyen los factores determinantes para garantizar la satisfaccion y

la fidelizacion del consumidor objetivo en el canton El Carmen, Manabi.

2.8.1 Desarrollo de la prueba Sensorial

e El Blind Test

El blind test busca comprobar el grado de funcionalidad, satisfaccion y aceptacion
de un producto en su estado mas basico, sin ninguna de las ventajas que posteriormente
pueden asignarse a través de estrategias de marketing, evaluando asi las caracteristicas
puramente tangibles del producto sabor, textura y aroma sin la influencia de la marca (Cruz,
2016).

En el marco de esta investigacion, esta prueba se aplico a diferentes jovenes del
canton El Carmen con el objetivo de evaluar la aceptacion de un nuevo snack elaborado a
base de platano macho, disponible en tres sabores: pollo, tocino y carne. Ademas, permitid
comparar el producto desarrollado con otros snacks disponibles en el mercado, obteniendo

valoraciones objetivas por parte de los participantes. Ensayo piloto

2.8.2 Banco de preguntas de entrevista de preguntas abiertas la identificacion

es: DMVC 003-07-2026

Objetivo:
e Determinar el nivel de aceptacion y preferencia de los participantes hacia los chifles

saborizados de tocino, pollo y carne mediante una prueba sensorial.
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Tabla 17.
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"Matriz de correspondencia entre preguntas del instrumento y dimensiones de la investigacion"

# Pregunta de investigacién Dimension
La propuesta — Objetivo General — Tarea Cientifica 1
1. <Te gusta consumir chifles? (pregunta ﬁltrq que valida el mercado consumidor antes de
medir aceptacion del nuevo producto — parte del
diagnostico de investigacion de mercado)
5 . Tiene alguna marca de chifles de El problema — VI — VD — Hipotesis — Pregunta de

su preferencia?

Observe las muestras A, By C.

3. (Nota alguna diferencia visual entre
ellas?
4. Deguste cada muestra e identifique

el sabor (pollo, tocino, carne)

(Cual muestra presenta el sabor
mas agradable al paladar?

Investigacion — Tarea Cientifica 1 (4ndalisis de la
Competencia / Benchmarking)

La propuesta — Objetivo General — Tarea Cientifica 2
(calidad sensorial — VD Valor Agregado)

La propuesta — Objetivo General — Tarea Cientifica 2
(validacion del método de saborizacion)

La propuesta — Objetivo General — Tarea Cientifica 2
(aceptacion sensorial — VD Valor Agregado)

Nota. La tabla presenta la correspondencia entre las preguntas del instrumento de investigacion
(encuesta y prueba sensorial) y las dimensiones teoricas del estudio, evidenciando su coherencia con
el problema, las variables, la hipdtesis y los objetivos planteados.
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CAPITULO III.

3. DISENO DE LA PROPUESTA
Modelo de gestion para desarrollar valor agregado en la produccion y

comercializacion de chifles con sabores

3.1 Introduccion
La presente propuesta tiene como finalidad impulsar la produccion y
comercializacion de chifles de platano macho saborizados bajo la marca Chifleros, en sus
variedades de pollo, tocino y carne, orientada al mercado consumidor del canton El Carmen,
provincia de Manabi. A través de esta iniciativa se busca ofrecer al mercado local un snack
innovador, elaborado con materia prima propia de la region, que responda a las preferencias
identificadas en los consumidores y que represente una alternativa diferenciada frente a los

productos tradicionales existentes.

La aplicacion de esta propuesta permitird aprovechar el potencial productivo del
platano macho en el canton El Carmen, generar valor agregado mediante la incorporacion de
condimentos saborizantes y establecer una estrategia de comercializacioén accesible para el
consumidor local, contribuyendo asi al fortalecimiento del emprendimiento agroalimentario

en la zona.

3.1.1 Matrices de formulacion de preguntas afirmativas que evidencien la
factibilidad de consumo del producto
A continuacioén se presentan las matrices DMVC-001-05-2026 y DMVC-002-06-
2026, instrumento mediante el cual se formulan afirmaciones de factibilidad del producto
Chifleros y se contrastan con la evidencia empirica recolectada a través de la encuesta
aplicada a 60 personas y las entrevistas realizadas a administradores de mini tiendas del
canton El Carmen, Manabi, con el proposito de determinar si el proyecto cuenta con las

condiciones necesarias para su consumo y aceptacion en el mercado local.
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Tabla 18.
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Validacién de demanda, aceptacion de sabor y precio del producto en funcion de la variables

Declaracién Métrica / Criterio de
afirmativa de Evidencia recolectada ey s Conclusion
epere validacion
factibilidad
El producto El 87% de los encuestados (54 de 60) Se considera validada la  Validada.  Existe
Chifleros tiene consume chifles con una frecuencia de  demanda si mas del una base de

demanda potencial
en el mercado de El
Carmen.

Los consumidores
aceptan sabores
innovadores
diferentes a los
tradicionales.

Existe interés
especifico en los
sabores pollo,
tocino y carne.

El consumidor esta
dispuesto a pagar
un precio rentable
para el productor.

El canal de
distribucién mas
accesible para el
producto son las
tiendas de barrio y
mini markets.

dos o mas veces al mes, y el 46,6% los
consume una o mas veces a la semana.

El 76,6% de los encuestados (46 de 60)
respondi6 afirmativamente al deseo de
probar chifles con sabores innovadores.

E190% de los encuestados (54 de 60) se
mostré interesado o muy interesado en
probar los tres sabores propuestos; en el
blind test, los participantes lograron
identificar correctamente los sabores y
calificaron favorablemente el de tocino.

El 55% de los encuestados (32 de 60)
estd dispuesto a pagar entre $0,50 y
$0,75 por una funda de 50 a 60 gramos,
rango que cubre el costo de produccion
mas un margen minimo del 30%.

El 55% de los encuestados (33 de 60)
prefiere adquirir el producto en tiendas
de barrio locales; las entrevistas a
administradores de mini markets
confirmaron disposicion a
comercializar el producto.

50% de la muestra es
consumidor frecuente.

Se considera validada la
aceptacion si la
respuesta afirmativa
supera el 60% de la
muestra.

Se considera validado el
interés si la suma de
interesado y muy
interesado supera el
70% de la muestra.

Se considera validado el
precio si la disposicion a
pagar cubre el costo total
mas el margen objetivo.

Se considera validado el
canal si es la opcion
mayoritaria y existe
apertura por parte de los
comercializadores.

consumo activa y
recurrente.

Validada. La
innovacién en sabor
es bien recibida por
el mercado objetivo.

Validada. Los tres
sabores generan
interés, con el tocino
como preferido.

Validada. El precio
de mercado es
compatible con la

rentabilidad del
producto.
Validada. Las
tiendas de barrio
constituyen el canal
estratégico
principal.

Nota. Elaboracion propia, con base en los resultados de la encuesta aplicada a 60 personas, el blind
test y las entrevistas a administradores de mini markets del canton El Carmen, Manabi.
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Tabla 19.

Validacion de atributos del producto, posicionamiento y segmento de mercado
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Declaracién Meétrica / Criterio de
afirmativa de Evidencia recolectada cy s Conclusion
oo validacion
factibilidad
La textura 23 de 60 encuestados (38%) sefialaron  Se considera validado el ~ Validada. El
crujiente es un la  textura crujiente como la atributo si es la opcion proceso de fritura
atributo caracteristica mas importante en un individual con mayor debe priorizar la

determinante para
la aceptacion del
producto.

El sabor a tocino
representa la mejor
oportunidad de
posicionamiento
inicial.

Los
administradores de
mini markets
perciben el
producto como
original y
competitivo.

El segmento de
consumo principal
corresponde a
jovenes adultos del
canton El Carmen.

chifle saborizado, siendo el atributo
individual mas mencionado.

34 de 60 encuestados (57%)
seleccionaron el tocino como el sabor
mas atractivo entre las tres variedades,
resultado  respaldado por las
valoraciones obtenidas en el blind test.

En las entrevistas realizadas, los
administradores indicaron no conocer
productos similares en el mercado local
y consideraron que los chifles
saborizados podrian competir con
marcas posicionadas como Tortolines y
snacks de papas saborizadas.

El 59% de los encuestados se ubica en
el rango de 19 a 30 afios, con una
distribucion de género de 57%
femenino 'y  43%  masculino,
mayormente estudiantes de la ULEAM.

frecuencia de seleccion.

Se considera validado el
posicionamiento si un
sabor concentra mas de
la mitad de las
preferencias.

Se considera validada la
percepcion si los
entrevistados confirman
originalidad y viabilidad
competitiva.

Se considera validado el
segmento si concentra
mas del 50% de la
muestra encuestada.

conservacion de la
textura crujiente.

Validada. Se
recomienda
priorizar el tocino en
el lanzamiento del
producto.

Validada. El
producto cuenta con
una ventaja
diferenciadora
frente a la oferta
actual.

Validada. El
mercado objetivo se
define como adultos
jovenes
universitarios.

Nota. Elaboracion propia, con base en los resultados de la encuesta aplicada a 60 personas, el blind
test y las entrevistas a administradores de mini markets del cantéon El Carmen, Manabi.
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3.2 Justificacion

La propuesta resulta necesaria ante la ausencia identificada de chifles saborizados con
variedades de pollo, tocino y carne en el mercado local del cantén El Carmen, lo que
representa una oportunidad concreta para el desarrollo de un producto innovador con alto
potencial de aceptacion. Durante la investigacion de mercado realizada se evidencié que el
24 de los encuestados manifesto interés en consumir chifles con sabores innovadores, el 30
mostro disposicion a probar las variedades propuestas y el prefiere adquirir el producto en

tiendas de barrio locales a un precio accesible de entre $0,50 y $0,75.

La implementacion de esta propuesta resulta viable, pues el canton E1 Carmen cuenta
con disponibilidad de platano macho barraganete como materia prima principal, los costos
de produccion son accesibles para un emprendimiento de pequeia escala, y los canales de
distribucion identificados estan al alcance del productor local. Todo esto confirma que
Chifleros es una propuesta agroalimentaria factible, rentable y alineada con las necesidades

del mercado objetivo.

3.3 Objetivo General

Desarrollar un modelo de gestion de produccion y comercializacion de chifles
saborizados de platano macho bajo la marca Chifleros, orientada a satisfacer las preferencias
del consumidor del cantén El Carmen, Manabi, mediante la oferta de un producto innovador,

accesible y de calidad.

3.3.1 Objetivos Especificos

o Establecer el proceso de produccion estandarizado de los chifles saborizados
en sus tres variedades: pollo, tocino y carne.

o Determinar la estructura de costos de produccion que permita fijar un precio
de venta competitivo y rentable para el producto.

o Implementar estrategias de penetracion del producto en el mercado, que

refuerce la identidad visual de la marca Chifleros en el mercado local
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3.4 Alcance

La propuesta esta dirigida al mercado consumidor del canton El Carmen, provincia
de Manabi, beneficiando tanto a los consumidores locales que buscan opciones de snack
innovadoras como a los mini markets y tiendas de barrio identificados como canales de

distribucion principales.

Su aplicacion se enfoca en la etapa inicial de produccion y comercializacion local, sin
contemplar en esta fase la expansion a otras provincias, la cual estaréd sujeta a los resultados

obtenidos durante el desarrollo del proyecto.

3.5 Base Legal

La producciéon y comercializacion de los chifles saborizados Chifleros se enmarca en
la normativa legal vigente en el Ecuador, organizada de mayor a menor jerarquia de la

siguiente manera:

Constitucion de la Republica del Ecuador:

Articulo 281. La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una
obligacion del Estado, que garantiza que las personas, comunidades, pueblos y
nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiados de

forma permanente.

Articulo 319. Se reconocen diversas formas de organizacion de la produccion en la
economia, entre otras las comunitarias, cooperativas, empresariales publicas o privadas,
asociativas, familiares, domésticas, autonomas y mixtas, fomentando el emprendimiento

productivo.

Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria (LORSA):

Articulo 3. El Estado garantizara la soberania alimentaria mediante el fomento de la
produccion, la transformacion agroalimentaria y la comercializacion de alimentos,

priorizando los productos de origen local y el desarrollo de emprendimientos productivos.
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Ley Organica de Emprendimiento e Innovacion:

Articulo 1. Esta ley tiene por objeto establecer el marco normativo que incentive y
fomente el emprendimiento, la innovacion y el desarrollo productivo en el Ecuador,
promoviendo la creacion de nuevas unidades econdmicas y el fortalecimiento de las

existentes.
3.6 Desarrollo de la Propuesta

El desarrollo de la propuesta constituye la fase donde se materializan los hallazgos
obtenidos durante el diagndstico de mercado, traduciéndose un modelo en concreto de

produccion y comercializacion para los chifles saborizados a pollo, tocino y carne.

Esta etapa integra la definicion del producto, el proceso productivo y la estrategia
comercial, dado que una propuesta de valor bien estructurada permite diferenciar el producto

frente a la competencia existente en el sector de snacks (Osterwalder & Pigneur, 2010).

En este sentido, la propuesta se orienta a fortalecer la produccion artesanal de platano
verde mediante la incorporacion de sabores innovadores, respondiendo a las necesidades

identificadas en la investigacién de campo desarrollada en el Canton El Carmen, Manabi.
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3.6.1 Método de Procesamiento
3.6.2 Descripcion de los métodos evaluados: Esquema del procesamiento de la
propuesta
Figura 4.

Ingenieria del proceso de produccion

REBANADO
Laminas finas y uniformes

A4

Nota. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de chifle, desde la seleccion de la materia prima
hasta el empacado del producto final.
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3.6.3 Proceso de industrializacion del platano para la elaboracion de chifles
saborizados
3.6.4 Proceso tecnologico para la elaboracion de chifles

Para el proceso metodologico se selecciond el juicio de experto que consiste en
entrevistarse con una persona que domina el area la cual puede dominar conocimiento
empirico o proceso fundamentado en la ciencia, en este caso este procedimiento viene a cargo
de la persona: Claudia Quifionez, quien tiene varios afios de experiencia en produccion y
manufactura de estos productos homogéneos el proceso referenciado y empirico es el

siguiente:

. Seleccion de la materia prima

Todo inicia con la revision cuidadosa del platano recién llegado. Se descartan las
unidades que presenten dafios, suciedad excesiva o signos de mal manejo durante el traslado,
y se escoge Unicamente el que se encuentre en el punto de madurez adecuado para el tipo de
chifle que se desea obtener esto es importante porque permite que el verde no se pegue a la

hora de freir las rodajas.

. Lavado
Aqui se busca dejar el platano completamente limpio, sin tierra ni residuos de latex.
Dependiendo de los recursos disponibles, esto puede lograrse sumergiendo el producto en

agua o pasandolo bajo un chorro directo.

. Pelado

Quitar la cascara no siempre es sencillo, sobre todo cuando el platano esta verde, ya
que la cascara se pega mucho a la pulpa y suelta bastante latex. Para que esta tarea sea mas
rapida, se acostumbra a escaldar el platano en agua caliente o vapor por un par de minutos,

lo cual afloja la cascara y facilita su remocion.

o Corte en rodajas
Ya sin céscara, el platano pasa por una maquina rebanadora que lo corta en tajadas
finas y parejas. Lo ideal es que estas rodajas caigan directamente sobre las canastillas de la

freidora, para no perder tiempo entre una etapa y otra.
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. Fritura
Las rodajas se sumergen en aceite bien caliente, entre 150 °C y 170 °C, durante unos
3 0 4 minutos. Este tiempo puede ajustarse segun el equipo de fritura que se use y la cantidad

de producto que se esté procesando en relacidon con el aceite.

o Escurrido del aceite

Después de fritos, los chifles necesitan liberarse del exceso de grasa. Algunos
productores utilizan bandejas con doble fondo que permiten recolectar el aceite sobrante para
reutilizarlo, mientras que otros prefieren maquinas centrifugas que funcionan de forma

parecida a una lavadora.

o Saborizado
Con el chifle todavia caliente, se le afaden los condimentos que le dardn su sabor
final: cebolla, barbacoa, u otros seglin la propuesta del productor. Este paso es fundamental

porque marca la diferencia entre un producto genérico y uno con identidad propia.

. Empacado

Finalmente, los chifles deben enfriarse antes de guardarse en bolsas plasticas
resistentes, como las de polipropileno o celofan. Al sellarlas se intenta sacar la mayor
cantidad de aire posible, porque el oxigeno acelera la oxidacion de las grasas y acorta la vida

util del chifle.

3.6.5 Aplicacion del sabor antes de la fritura.

Este método consiste en incorporar los condimentos saborizantes directamente sobre
las rodajas de platano macho antes de someterlas al proceso de fritura, permitiendo que el
calor fije los sabores en la superficie del producto durante la coccion. Sin embargo, este
procedimiento puede generar alteraciones en el perfil organoléptico del condimento debido

a las altas temperaturas del aceite.

3.6.6 Aplicacion del sabor después de la fritura.

En este caso, los condimentos de pollo, tocino y carne son incorporados una vez

concluido el proceso de fritura, cuando el chifle atin conserva cierta temperatura superficial
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que facilita la adherencia del sazon. Este método es el mas utilizado en la industria de snacks

por preservar mejor las caracteristicas aromaticas y gustativas del condimento.

3.6.7 Aplicacion mediante pulverizacion o aspersion.

Este método emplea equipos de aspersion para distribuir el condimento de manera
uniforme sobre la superficie de los chifles, garantizando una cobertura homogénea de la
sazon en cada unidad del producto. Su principal ventaja radica en la precision y uniformidad

del recubrimiento obtenido.

3.6.8 Aplicacion mediante mezclado o recubrimiento.

Consiste en incorporar los chifles ya fritos dentro de un mezclador rotatorio junto con
el condimento saborizado, logrando que cada pieza quede recubierta de manera uniforme.
Este proceso es ampliamente utilizado en producciones de mediana y gran escala por su

eficiencia y rendimiento.

3.7 Disefo experimental

e Materiales utilizados.

Para el desarrollo del proceso de elaboracion de los chifles saborizados se emplearon
los siguientes materiales: utensilios de cocina como cuchillo, tabla de picar y escurridor,
freidora industrial o puede ser olla de fritura doméstica, termdmetro de cocina para controlar
la temperatura del aceite, papel absorbente, bolsas de empaque herméticas y una balanza

gramera! para el control de las porciones.

e Cantidad de muestras.

Para la evaluacion de los métodos de aplicacion del sabor se prepararon un total de
12 muestras distribuidas en cuatro grupos de tres unidades cada uno, correspondiendo cada
grupo a uno de los métodos evaluados. Cada muestra fue identificada con un codigo

alfanumérico para garantizar la objetividad durante el proceso de evaluacion sensorial.

! Gramera: Segln la norma ISO 536, el gramaje se define como la masa por unidad de superficie de un material,
expresada generalmente en gramos por metro cuadrado (g/m?). Esta medida permite determinar caracteristicas
como el peso, consistencia y calidad de materiales como papel, carton y empaques.
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e Procedimiento aplicado.

El procedimiento inicié con la seleccion y lavado del platano barraganete macho
“hecho”, seguido del pelado y corte en rodajas de aproximadamente 2 mm de grosor.
Posteriormente, las rodajas fueron sometidas al proceso de fritura a una temperatura de 170
°C durante 4 minutos. Una vez obtenido el chifle base, se procedio a aplicar los condimentos
saborizantes de acuerdo con cada método evaluado, siendo estos: aplicacion previa a la
fritura, aplicacion posterior a la fritura, pulverizacion y mezclado por recubrimiento. Por

ultimo, se dejo enfriar a temperatura ambiente antes de ser empacada para su evaluacion.

e Variables evaluadas.

Las variables consideradas durante la evaluacion de los métodos fueron las
siguientes: el sabor, evaluando la intensidad y el grado del condimento percibido por el
consumidor, la textura, para determinar si el método de aplicacion afectaba la crocancia de
caracteristicas del chifle, el aroma, midiendo la presencia y la persistencia del salon aplicado,
la apariencia, observando el color y la uniformidad del requerimiento en la superficie del
producto, y la adherencia del condimento, verificando que el sazon permaneciera fijo en el

chifle sin desprenderse durante la manipulacion.
3.8 ESTRATEGIAS DE MERCADO - PRODUCTO
3.8.1 Estrategia de Comercializacion.

La estrategia de comercializacidon constituye el conjunto de acciones que una empresa
pone en practica para dar a conocer un nuevo producto, incrementar su participacion en el
mercado y alcanzar una ventaja competitiva que le permita mantenerse con suficiente margen

de rentabilidad (Quiroa, 2020). Algunas de las estrategias de mercado son:

- Identificacion de Oportunidades de Mercado.

El mercado de snacks en Ecuador presenta una tasa de crecimiento anual proyectada
del 3,9% para el periodo 2025-2030, lo que evidencia condiciones favorables para el ingreso
de nuevos productos diferenciados. En el canton El Carmen, Manabi, se identifico la

ausencia de chifles saborizados con variedades de pollo, tocino y carne en los puntos de
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venta locales, representando una oportunidad concreta de mercado no atendida. Los
resultados de la investigacién confirmaron esta oportunidad, dado que 24 de los encuestados
manifestd interés en consumir chifles con sabores innovadores y 30 se mostré dispuesto a
probar las variedades propuestas por Chifleros. Adicionalmente, el segmento predominante
de consumidores jovenes entre 19 y 30 afios, con habitos de consumo frecuente de snacks,

representa un nicho de mercado activo y con alta disposicion de compra dentro del canton.

- Estrategia de Desarrollo de Producto

La estrategia de desarrollo de producto de Chifleros se orienta hacia la diferenciacion
mediante la incorporacion de tres sabores innovadores pollo, tocino y carne en un snack
tradicional como el chifle de platano macho, transformandolo en un producto con mayor
valor agregado y atractivo sensorial. Esta estrategia contempla la estandarizacion del proceso
productivo para garantizar uniformidad en sabor, textura crujiente y presentacion en cada
lote elaborado, aspectos identificados como determinantes en la decision de compra del
consumidor local. El empaque en polipropileno con disefio moderno, logotipo, semaforo
nutricional e identificacion del sabor refuerza la identidad de la marca y comunica al
consumidor los atributos del producto. A futuro, la estrategia contempla ampliar el portafolio
con nuevas variedades de sabor segiin la aceptacion del mercado, manteniendo siempre

como materia prima el platano macho de produccion local.

- Estrategia de Enfoque

La estrategia de enfoque de Chifleros se concentra en el mercado del cantén El
Carmen, Manabi, dirigiéndose principalmente al segmento de consumidores jovenes y
adultos de entre 13 y 30 afos, quienes representan el 60% de la muestra encuestada y
constituyen el perfil de consumidor mas activo en el segmento de snacks. La distribucion
inicial se orienta hacia las tiendas de barrio, mini markets, licorerias, bares y centros de
entretenimiento del canton, canales identificados como los de mayor preferencia por parte
del mercado objetivo. Esta estrategia permite concentrar los recursos productivos y
comerciales en un territorio especifico, reducir costos de distribucion y construir un
posicionamiento solido de la marca a nivel local antes de proyectar su expansion hacia otros

mercados de la provincia de Manabi.
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3.9 Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) como estrategia
complementaria
El proyecto Chifleros se alinea con los Objetivos de Desarrollo Sostenible de la

Agenda 2030 de las Naciones Unidas, particularmente con los siguientes:
ODS 8: Trabajo Decente y Crecimiento Economico

El emprendimiento Chifleros contribuye al ODS 8 al generar actividad econémica
productiva en el canton El Carmen mediante el aprovechamiento de la materia prima local
el platano macho y la creacion de un proceso de producciéon que puede escalar
progresivamente, generando empleo local y fortaleciendo la economia del territorio. Al
Pproducir chifles saborizados bajo estandares de calidad y buenas practicas en manufactura
promueve condiciones de trabajo dignas y contribuye a un crecimiento econdémico inclusivo
y sostenible en la zona, aportando asi al desarrollo de un emprendimiento agroalimentario

con identidad local.

ODS 9: Industria, Innovacion e Infraestructura

En Chifleros se alinea con el ODS9 al incorporar innovacién en un producto
tradicional, mediante condimentos saborizantes diferenciados y procesos de produccion, que
mejoran la calidad y la competitividad de Chifle ecuatoriano. La propuesta fomenta el
desarrollo de una pequena industria agroalimentaria local con base en la innovacién de
producto, el uso eficiente de los recursos disponibles y la aplicacion de tecnologias
accesibles de procesamiento y empaque, sentando las bases para una infraestructura

productiva sostenible y escalable en el canton El Carmen.

3.10 Marketing mix

El marketing mix es el conjunto de herramientas de marketing tacticas controlables
que la empresa combina para producir la respuesta deseada en el mercado objetivo,
centrandose en cuatro variables clave conocidas como las 4P: producto, precio, plaza y
promocion (Rodriguez, 2024). En el caso de Chifleros, estas cuatro variables se articulan de

manera coherente para posicionar los chifles saborizados de platano macho en el mercado
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del cantén El Carmen, Manabi, respondiendo a las preferencias identificadas en los
consumidores locales y garantizando una propuesta comercial competitiva, accesible y

diferenciada dentro del segmento de snacks.

3.10.1 PRODUCTO

Se propone ofertar tres lineas de producto: Chifles con sabor a pollo, Chifles con
sabor a tocino, y Chifles con sabor a carne ahumada. Cada sabor serd producido mediante
proceso de fritura de platano verde seguido de saborizacion controlada por gramos. El
producto se ofrecerd en presentacion de 60 gramos, empacados en un material que conserve
su frescura y aroma. Ademas, cada sabor cuenta con un posicionamiento especifico: el pollo
se plantea como una opcidn accesible y familiar, el tocino como una alternativa diferenciada
para consumidores mas exploradores, y la carne como un producto premium dirigido al

segmento de mayor poder adquisitivo.

Tabla 20.
Descripcion de Chifleros — Chifles saborizados

Empaque Funda Metalizada de 60 gramos

El frente exhibira el logotipo de la marca con un disefio moderno, mientras que el
Etiqueta reverso contendra la tabla nutricional, precio sugerido, informacion sobre la sal prieta
y el semaforo nutricional.

Platano macho de buena calidad, aceite vegetal y condimentos saborizantes en

Producto variedades de pollo, tocino y carne, elaborados con los mejores ingredientes.
Contenido neto Contenido neto de 60 gramos.

Composicion del
producto

Fecha de elaboracion Ubicada en la parte Trasera junto con su fecha de caducidad.

Platano, aceite vegetal, condimento saborizado (pollo / tocino / carne).

Nota. El cuadro refleja las caracteristicas del empaque del producto Chifleros - Chifles saborizados.
Elaboracion propia.

3.10.1.1 Marca

El producto que se promociona bajo la marca Chifleros esta orientado al mercado
nacional del canton El Carmen, Manabi, donde existe una considerable competencia por parte

de empresas ya posicionadas en el segmento de snacks. Por ello, la marca ha sido concebida
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con un disefo innovador y visualmente atractivo para el consumidor, con un nombre moderno

que transmita frescura y que sea percibido como una opcidn de snack elaborado con

ingredientes naturales como el platano macho y condimentos saborizantes de calidad,

diferenciandose asi de los productos tradicionales existentes en el mercado local.

)

£l 04

Hustracion 1. Marca de los chifles

3.10.1.2 Diseiio del logotipo.

Tlustracion 2. Logotipo del empaque
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3.10.1.3 Informacion nutricional

(d = N\
INFORMACION NUTRICIONAL

CHIFLEROS - CHIFLES SABORIZADOS
SABORES: POLLO, TOCINO Y CARNE
Tamaiio de porcion: 60 g (aprox. 2 tazas)
Porciones por envase: 1
Cantidad por porcion
Energia (calorias) 320 kcal
(1340 kJ)
% Valor Diario*
Grasa total 18¢g 23 %
Grasa saturada 59 25%
Grasa trans Og 0%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 300 mg 13%
Carbohidratos totales 349 12 %
Fibra dietética 2g 7%
Azlcares totales 0g 0%
Azlicares anadidos Og 0%
Proteina 3g 6 %
Vitamina A 0%
Vitamina C 4%
| Calcio 4%
Hierro 6 %
Potasio 6 %
*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta
de 2000 kcal (8400 kJ). Sus valores diarios pueden ser mayores
o menores dependiendo de sus necesidades energéticas.

MEDIO NO CONTIENE
EN GRASA AZUCAR
\3

HNustracion 3. Informacion Nutricional de Chifleros

3.10.1.4 Semaforo nutricional

MEDIO en GRASA

BAJO JCUR-V.\E

'~ No contiene .

- AZUCAR -

Tlustracion 4. Semaforo nutricional

3.10.1.5 Diseiio y mejora del empaque

El disefio del empaque de Chifleros ha sido concebido como un elemento estratégico
de diferenciacion, siendo desarrollado con una estética moderna, llamativa y visualmente

agradable para el consumidor, de manera que permita una identificacién inmediata del
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producto en el punto de venta. La etiqueta resalta la informacién nutricional de forma clara,

reforzando la percepcion de un snack elaborado con ingredientes naturales y de calidad.

Empaque
El producto estd empaquetado en fundas de PET Metalizado + PE, material que
protege el contenido del producto, mantiene su frescura y conserva todos sus nutrientes,

ofreciendo ademas una alta resistencia frente a agentes externos que puedan comprometer su

calidad.

Embalaje

Para el traslado del producto se utilizaran cajas recicladas de 30 cm x 20 cm x 30 cm,
contribuyendo asi con el cuidado del medio ambiente. Cada caja tiene una capacidad maxima
de 30 fundas, las cuales contienen aire en su interior para evitar que los chifles se quiebren

durante el proceso de distribucion y transporte.

Funcionalidad

Chifleros es un producto de consumo rapido que, gracias a su exquisito sabor en tres
variedades pollo, tocino y carne, resulta altamente apetecido como snack. Puede incorporarse
en la dieta diaria como una opciéon de media mafiana o media tarde, gracias a su alto valor

nutricional proveniente del platano macho.

Calidad y tecnologia

Producto elaborado a base de platano macho, aceite vegetal y condimentos
saborizantes de pollo, tocino y carne, sin preservantes, conservando asi su sabor auténtico e
inigualable. Su elaboracion se lleva a cabo con materia prima de alta calidad bajo todas las

normas sanitarias vigentes que garantizan un consumo seguro y saludable.

Valor agregado

Como valor agregado, Chifleros se comercializa en una presentacion de 60 gramos,
ofreciendo tres sabores distintos que combina la tradicion del platano macho con la

innovacidn de sus condimentos saborizantes.
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Categorizacion

El presente proyecto constituye un estudio de mercado orientado a determinar la
aceptacion y viabilidad de los chifles saborizados de platano macho en el cantén El Carmen,
Manabi, por lo que la distribucion y comercializacion del producto estaran definidas en

funcion de los resultados obtenidos en la investigacion.

Etiqueta

En la parte frontal del empaque se encontrara el logotipo de Chifleros, la descripcion

del sabor disponible y una imagen promocional del producto.

4

SABOR 740"
TOCINO “/~

Hustracién 5. Etiquetas de Carne, Pollo, Tocino

3.10.1.6 Presentacion de chifleros con los 3 sabores:

> Sabor a Pollo

Hustracion 6. Empaque Chifleros Pollo
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La imagen corresponde a la presentacion del empaque de Chifleros en su variante de
sabor a pollo, disefio que representa uno de los tres sabores propuestos para el producto. El

empaque muestra en su parte frontal el logotipo de la marca, la identificacion del sabor y el

contenido neto.

> Sabor a Tocino

Hustracion 7. Empaque Chifleros Tocino

La imagen corresponde a la presentacion del empaque de Chifleros en su variante de
sabor a tocino, cuyo diseno mantiene la identidad visual de la marca con una estética

llamativa en tonos rojos que evocan la intensidad del sabor.

> Sabor a Carne

Hustracién 8. Empaque Chifleros Carne
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El empaque de Chifleros en su variante de sabor a carne presenta una identidad visual
robusta y atractiva, predominando los tonos cafés y tierra que evocan la intensidad y calidez
del sabor. Este disefio, junto con las presentaciones de pollo y tocino, completa la linea de
tres sabores innovadores que conforman la propuesta comercial de Chifleros para el mercado

del canton El Carmen, Manabi.

3.10.2 PRECIO

La estrategia de precios serd determinada por datos de la encuesta realizada a
consumidores. Los resultados de la encuesta indicaran la disposicion a pagar por cada sabor,
informacion que serd utilizada para fijar precios competitivos pero rentables. Se propone que
cada sabor tenga precio diferenciado segin valor percibido y costo de produccion. Los
precios seran establecidos de modo que generen margen minimo del 30% sobre costos

directos de produccion, permitiendo cobertura de gastos operativos y ganancia neta.

3.10.2.1 Analisis de costos tabla
De acuerdo con los datos recopilados, la mayoria de los encuestados manifestaron
estar dispuestos a pagar entre $0,50 y $0,75 por una bolsa de chifles saborizados de 60
gramos, por lo que el precio de venta al publico de Chifleros se establece dentro de este
rango, garantizando accesibilidad para el consumidor y un margen rentable sobre los costos

directos de produccion.

Tabla 21.

Tabla de costo de Chifleros

Empresa "Chifleros."
Costos fijos y variables

Del 2026 al afio 2030

Detalle Afio 1 Afio 2 Ao 3 Ano 4 Ao 5
Costos Directos $ 7.621,79 $ 7.687,84 $ 775615 $ 757533 $ 7.646,16
VLT P LI $ 118126 § 123149 § 128394 $ 108723 § 1.142,13
sal $ 935 $ 9,66 S 998 $ 1048 § 11,01
aceite $ 532,68 $ 55033 $ 56857 $ 59727 S 627,43
plitano barraganete $ 31961 $ 33575 $ 352,70 § 10897 $ 11447
saborizante (tocino, carne, y pollo) ¢ 37961 § 33575 $ 35270 $ 370,51 $ 38921
Mano de Obra Directa $ 644054 $ 645635 $ 647220 $ 648810 S 6.504,03
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$ 322027 S 322818 $ 323610 $ 324405 $ 3.252,02
Jornal Freidor $ 322027 $ 322818 S 323610 S 324405 $ 3.252,02
Costos Indirectos de Fabricacién ¢ g4583 ¢ 88029 § 91953 $ 960,66 $ 1.003,77
Materiales Indirectos $ 687,16 $ 721,72 0§ 75800 $ 79612 S 836,15
Empaque (fundas plasticas) $ 31961 S 33568 $ 352,56 S 37029 $ 38891
Etiquetas adhesivas $ 36755 $ 38603 $ 40544 $ 42583 § 44724
Otros Costos Indirectos de
Fabricacién $ 15567 S 15857 $ 161,53 $ 164,55 S 167,63
Gas Industrial $ 2295 0§ 2333 0§ 2372 0§ 2411 $§ 2451
Arriendo $ _ $ _ $ i} $ i} $ i}
Mantenimiento $ 2550 0§ 2592 $ 2635 § 2679 $ 2724
Luz $ 813 $ 895 $ 91,08 $§ 9259 § 9413
Depreciacion Cocina Industrial $ 19,09 $ 19,72 $ 20,38 $ 21,05 $ 21,75
Total Costos De Produccién $ 846462 $ 856812 S 867568 $ 853600 $ 8.649,93
Produccion Anual 18.801 19.424 20.067 20.732 21.419
Costo Unitario $ 045 S 044 S 043 S 041 S 040
Margen de Utilidad % 40% 40% 40% 40% 40%
Margen de Utilidad $ $ 018 $ 017 $ 017 S 016 S 0,16
Precio sin IVA $ 063 S 06l S 06l $ 058 $ 057
VA S 008 § 007 $ 007 $ 007 $ 007
Precio con IVA $ 071 S 069 S 068 $ 065 $ 063
Ingresos por ventas sin IVA $ 1185047 $11.99537  $12.14595  $11.950,39  §12.109,90
DS [P VOIED Gt VA $13.272,53  $13.434,82  $13.60347  $13.384,44  $13.563,09

Nota. La tabla muestra la proyeccion de costos directos e indirectos de produccion de Chifleros para
el periodo 2026-2030, a partir de la cual se calcula el costo unitario, el margen de utilidad, el precio
de venta (con y sin IVA) y los ingresos anuales proyectados, evidenciandose una reduccion del costo
unitario y un incremento sostenido de los ingresos conforme crece el volumen de produccion.

El andlisis de costos de produccion de Chifleros para el periodo 2026-2030 se
estructura en dos componentes principales: los costos directos y los costos indirectos de
fabricacion. Los costos directos comprenden la materia prima platano barraganete, aceite, sal
y saborizantes de pollo, tocino y carne asi como la mano de obra directa correspondiente a
las labores de pelado, empacado y freido del producto. Los costos indirectos de fabricacion,
por su parte, incluyen materiales indirectos como el empaque y las etiquetas adhesivas,
ademas de otros rubros asociados a la operacion de la planta, entre ellos el gas industrial, el

mantenimiento, la energia eléctrica y la depreciacion del equipo de cocina industrial.
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Al sumar estos componentes se obtiene el costo total de produccion, que asciende de
$8.464,62 en el Afio 1 a $8.649,93 en ¢l Ano 5. Dividiendo este valor entre el volumen de
produccion anual proyectado se determina el costo unitario del producto, el cual muestra una
tendencia decreciente, de $0,45 a $0,40, explicada por el incremento progresivo en el nimero

de unidades producidas, lo que permite distribuir los costos fijos entre un mayor volumen.

Sobre el costo unitario se aplica un margen de utilidad que pasa del 40% en los dos
primeros anos al 40% a partir del tercer afio, con lo cual se obtiene el precio de venta sin IVA.
Al incorporar el impuesto al valor agregado se llega al precio final al consumidor, que se
reduce de $0,71 a $0,63 a lo largo del periodo analizado. Como resultado de esta estructura
de costos y precios, los ingresos por ventas muestran un crecimiento sostenido, pasando de
$11.850,47 a $12.109,90 sin IVA, lo que refleja la viabilidad econdémica creciente de la

propuesta conforme se consolida la operacion.

Tabla 22.

Proyeccion de ventas

CHIFLEROS
~ Unid. Producidas . iy Margen de Margen de Precio de Ingresos por
Afios de cada afio Costo Unit. Produccion Utilidad Utilidad en $ V,el.lta Ventas
(minimo)
1 15.980,54 $ 0,45 40% $ 0,18 $ 0,63 $10.072,90
2 16.510,00 $ 0,44 40% $ 0,18 $ 0,62 $10.196,07
3 17.057,01 $ 0,43 40% $ 0,17 $ 0,61 $10.324,06
4 17.622,13 $ 0,41 40% $ 0,16 $ 0,58 $10.157,84
5 18.205,98 $ 0,40 40% $ 0,16 $ 0,57 $10.293,42

Nota. La tabla resume la relacion entre unidades producidas, costo unitario, margen de utilidad e
ingresos por ventas de Chifleros durante los cinco afios proyectados, evidenciandose que el
incremento en las unidades producidas (de 15.980,54 a 18.205,98) permite reducir el costo unitario
de $0,45 a $0,40 y, pese a ello, sostener el crecimiento de los ingresos por ventas, que pasan de
$10.072,90 a $10.293,42.

Proyeccion de ventas de Chifleros:

Los datos presentados permiten inferir que la estructura de costos de Chifleros se

orienta hacia una consolidacién productiva progresiva, en la cual el aumento anual del
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volumen fabricado incide directamente en la reduccion del costo unitario. Esta disminucion
no responde a un abaratamiento de insumos, sino a la dilucién de los costos fijos entre un
mayor numero de unidades, principio propio de las economias de escala. Cabe resaltar que,
a partir del tercer afio, el margen de utilidad pasa del 40% sin afectar la competitividad el
precio de venta, lo que apunta una estrategia de fortalecimiento de rentabilidad una vez
superada la etapa inicial de posicionamiento en el mercado. En conjunto, el crecimiento
sostenido de los ingresos por ventas, atin con la ligera baja del precio unitario, es un indicador

favorable de la sostenibilidad financiera del proyecto a mediano plazo.

3.10.3 PLAZA (DISTRIBUCION)

Se propone una estrategia de distribucién de corto a mediano plazo orientada al

mercado local del Canton El Carmen. Los canales de distribucion propuestos incluyen:

e Tiendas de barrio locales: mediante contacto directo con duefios para tratar de
comercializar el producto Chifleros en tiendas de barrios del Cantoén El Carmen.

e Paraderos viales y puestos informales: estos son llugares estratégicos de venta
en zonas de alto transito del El Carmen donde punto es promocionar, ofrecer y
vender chifles con sabores a consumidores que viajan o transitan por el sector.

e Instituciones educativas: como la Universidad ULEAM para alcanzar segmento
de estudiantes.

e Negociacion con pequeiios supermercados: locales si la demanda lo justifica.
La estrategia de distribucion enfatiza proximidad al consumidor, accesibilidad, y
relaciones directas con minoristas, aprovechando la ventaja de producto fresco
local.

e Licorerias: (Discotecas — Paraderos etc.): estos establecimientos concentran un
alto flujo de consumidores jovenes en horarios nocturnos y de recreacion,
segmento que coincide directamente con el mercado objetivo identificado en la

investigacion.
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3.104 PROMOCION

La estrategia de promocion sera principalmente a través de medios de bajo costo que

permitan alcanzar el mercado local. Se propone:

e Degustaciones en puntos de venta: unos de los puntos de ventas se dan
directamente en ferias como municipales asi también en la Universidad ULEAM
para que consumidores degusten los nuevos sabores de chifles.

o Redes sociales (Instagram, Facebook y TikTok): Atreves de estas redes sociales
se puede comunicar o promocionar el producto. Esto ayuda a informar sobre su
disponibilidad, compartir promociones e interactuar directamente con los clientes
para fortalecer el reconocimiento de la marca.

e Comunicacion boca a boca: la comunicacion se aprovecha con el atractivo de
producto novel.

e Colaboraciones con minoristas: mediante materiales punto de venta que

diferencien el producto.

La promocion enfatiza el aspecto diferenciador del producto local, calidad, y

frescura, posicionandolo como alternativa superior a chifles tradicionales.
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CONCLUSIONES

En conclusion, la investigacion permitié responder a las preguntas planteadas: si el
mercado de chifles del canton El Carmen tiene capacidad para absorber una nueva
oferta de chifles con sabores de carne y si existe la materia prima los insumos y la
logisticas necesarios para sostenerla.

En la hipdtesis, se confirma que la oferta de chifles de sabores puede ser una
alternativa rentable de emprendimiento el costo de produccion profunda se ubico
entre $0,40 y 0,45, Mientras que los encuestados manifestaron en disposicion a pagar
entre $0,50 y $0,75 dejando un margen de utilidad que de al menos 40% desde el
primer afio. También se permitid establecer el proceso de produccion estandarizado
de las tres variedades, se cumplid el objetivo especifico apoyado de la investigacion
de manera piloto realizada.

Se logré implementar estrategias de penetracion de mercado que refuercen la
identidad de marca con el disefio del empaque el etiquetado y la definicion de canales

de distribucion y promocion.



63

RECOMENDACIONES

Se recomienda iniciar la implementacion de la propuesta priorizando el sabor a
tocino, dado su mayor nivel de aceptacion entre los consumidores encuestados,
para luego incorporar progresivamente las variedades de pollo y carne conforme
se consolide la demanda. Ademas de la seleccion del platano macho (barraganete)
se debe tener el control riguroso de elegir lo verdes macho mas “hecho” porque
al realizar ser el proceso de fritura no se pega con las otras rodajas de verde, de
manera que se preserve la textura crujiente sefialada como atributo determinante
en la decision de compra.

En el ambito comercial, es mejor formalizar acuerdos con los administradores de
tiendas de barrio y mini market, que se identificaron como el canal principal, y
aprovechar espacios universitarios y puntos de alto transito para las degustaciones
y la promocion inicial. También se recomienda dar seguimiento periddico a la
estructura de costos proyectada.

También se recomienda, formalizar el emprendimiento ante las entidades
correspondientes antes de iniciar la comercializacién a mayor escala gestionando
el RUC ante el SRI, el registro sanitario o permiso de funcionamiento ante el
organismo de control de alimentos, y el registro de la marca “Chifleros” ante el
Instituto ecuatoriano de propiedad intelectual (SENADI), tramites que no se
realizaron dentro del alcance de este proyecto pero que son necesarios para operar

de manera legal y proteger la identidad de marca frente a las competencias
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ANEXOS

Anexo 1. Entrevista en tiendas o supermercados

Foto 1 (Supermercado Adrianes, fachada):

Se registra la fachada del establecimiento comercial Supermercado Adrianes, punto de venta
identificado como parte del canal de distribucion minorista del cantén ElI Carmen, donde se

aplico el instrumento de entrevista dirigido a comerciantes del sector.

Foto 2 (interior de tienda, caja registradora):

Se observa el area de caja del establecimiento, momento en que se realizd la entrevista al
personal encargado de la atencidn al cliente, con el objetivo de indagar sobre la rotacion de

productos snack y la aceptacion potencial de nuevas marcas de chifles saborizados.
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Foto 3 (entrevista en Tienda dentro de vivienda):

Se documenta la aplicacion de la entrevista a pequefias tiendas dentro de vivienda del sector,
en un ambiente doméstico, recabando informacidn sobre habitos de consumo de chifles y

preferencias de sabor dentro del mercado objetivo.

Foto 4 (tienda de mini market):

Se evidencia la entrevista realizada a un gerente, indagando sobre las condiciones de
comercializacion, precios referenciales y disposicion para incorporar el producto Chifleros

en su inventario.
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Anexo 2. Prueba blind Test
Muestras de degustacion de chifles con sabores en grupo de estudiantes ULEAM:

Muestra A Pollo, Muestra B Tocino, Muestra C Carne:

Se registra la aplicacion de la prueba de degustacion a ciegas al grupo de estudiantes de la
ULEAM, proceso que incluyé el montaje de las tres muestras codificadas de chifles con los
tres sabores: A (Pollo), B (Tocino) y C (Carne), la degustacion individual de cada muestra
por parte de los participantes y la evaluacion conjunta del grupo reunido en torno a la mesa,
con el fin de determinar el nivel de aceptacion y preferencia de sabor hacia el producto

Chifleros.
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Paso 1: Cosecha del platano

Se recolectan los platanos verdes
(barraganes) directamente de la
planta, aun con buen estado de

madurez para el proceso.

Paso 2: Selecciéon y
transporte

Los platanos cosechados se
agrupan y trasladan al lugar de
procesamiento, seleccionando

los que estén en buen estado

(sin golpes ni dafios).

Paso 3: Pelado

Se pela manualmente cada
platano, retirando la cascara
para dejar la pulpa lista para el
corte.

Paso 4: Corte en rodajas (chips)

Con un cuchillo o cortador
especial, se cortan los platanos
pelados en rodajas finas y
uniformes, formando la base de
los chips

Paso 5: Fritura inicial

Las rodajas se colocan en
aceite caliente para la primera
fritura, donde empiezan a
dorarse ligeramente.

Paso 6: Fritura/aplanado

Durante la fritura se presionan
o aplanan las rodajas (a veces
se hace un segundo paso de
prensado) para lograr la textura
crocante tipica del chifle.

Paso 7: Fritura final

N oo

Se frien hasta alcanzar el color
dorado y la textura crujiente
deseada.

Paso 8. Pesaje del producto
terminado:

Beis E

Se registra el control de peso
de una porcion de chifles ya
elaborados, colocada sobre
papel aluminio y pesada en la
balanza digital, con el fin de
verificar el cumplimiento del
gramaje establecido.

Paso 9. Pesaje del material de

empaque:

- .

Se documenta el pesaje del
saborizante, previo a la
colocacion del chifle,
procedimiento que forma parte

del control de insumos.
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Paso 10. Aplicacion del

Paso 11. Mezclado manual
del saborizante:

saborizante:

| P i | o
Se observa el chifle recién frito

colocado en una bandeja metélica,
sobre el cual se afiade el
saborizante en antes de proceder a

su mezcla homogénea.

) e
registra a la operaria
realizando el mezclado manual
del chifle con el saborizante
afiadido, utilizando guantes y
gorro como medidas de
higiene, con el fin de garantizar
una distribucion uniforme del
sabor en el producto.

Paso 11. Mezclado manual
del saborizante:

Se registra a la operaria
realizando el mezclado manual
del chifle con el saborizante
afladido, utilizando guantes y
gorro como medidas de higiene,
con el fin de garantizar una
distribucion uniforme del sabor
en el producto.

Paso 12. Verificacion del
producto saborizado:

Paso 13. Preparacion de la
funda de empaque:

Se evidencia el pesaje de la
funda ya con el producto en su
interior, verificando que el

Se registra el pesaje de la funda
plastica vacia revision individual
de una unidad de chifle ya

saborizado, actividad realizada | peso final corresponda al
para  verificar la  correcta | gramaje establecido para la
impregnacion del sabor antes de | presentacion comercial de
continuar con el proceso de | Chifleros.

empaque.

Paso 14. Sellado del

empaque:

Se registra el proceso de sellado
térmico de la funda mediante
selladora manual, actividad
final del proceso de empaque
que garantiza la conservacion y
presentacion  del  producto
Chifleros.

Paso 16. Producto empacado individual:

E L0 B oA U > TSSO
Se muestra una unidad de Chifleros ya sellada en su funda metalica,
presentacion final del producto lista para su distribucion.
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