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1. INTRODUCCION

El objetivo de este trabaj 0 es generar una guia para pr  oducir y comerci alizar
helados artesanales en la Ciudad de México. Esto, se complementa con un

analisis que permite evaluar la viabilidad del proyecto antes de realizar la inversion.

Se presentan a detalle las etapas que es ne cesario seguir para la elaborac i6n del
helado, empezando por la materia prima, el proceso de produccion y finalm ente la
maquinaria que se debe utiliz ar. Posteriormente, se de scribe un panorama g eneral
de lo que es la heladeria, presentando de m anera sintética el plan de negocio y la

descripcion general de la empresa propuesta. También se realiza una investigacion
del mercado actual y a partir de ello, se procede a definir el tipo de productos que

se desea ofrecer,asi como el precio para cada uno y la estrategia de pro mocion

de esta linea.

A partir de la inv  estigacion de mercado se realizar & un calculo estimado par a
establecer un nivel es timado de ventas para el primer aio y un presupuest o para

los siguientes 5 afios.



2. OBJETIVOS
Objetivo general:

Elaborar una guia para la formulaciony  elaboracién de helados artesanales vy

proponer estrategias de mercadotecnia para su venta en la Ciudad de México.
Objetivos especificos:

» Conocer la composicién quimica de los helados.

» Identificar los ingredientes y aditiv os alimentarios mas adecuados, que son
necesarios para la elaboraciéon de los helados.

» Conocer la situacién del mercado actual de Helado en México.

» ldentificar oportunidades de negocio en el mercado de helados en México.

» ldentificar aspectos basicos par a desarrollar y poner en marcha un negocio

dedicado a la elaboracion y venta de helados artesanales.



3. A NTECEDENTES

3.1 Historia y Origen del Helado

No existe certeza acerca del lugar de origen de los helados, ya que hay quien es
sostienen que provienen de China, otros ubican su nacimiento en Grecia y algunos
en Egipto (Liendo, 2007). No obstante ello, existe cierto consenso acerca de que su
aparicion data de aproximadam ente tres mil afos. La difusion en la antigiedad d e
este producto, es atribuida a Marco Polo, quien lo introdujo en el imperio Romano

luego de conocerlo en el Lejano Oriente.

Segun referencias his téricas, en el s iglo XVI, Catalina De Médici s, al cas arse con
Enrique Il de Valois, lleva el helado a Francia y es de la mano de un cociner o]
francés que se introduce en Inglaterra, donde se inventa una receta que incorpora

la leche en su elaboracién. Es important e mencionar que en es a época, el helado
era un placer reservado solo para los reyes y su corte, ya que era muy laboriosa su

produccion y conservacion. A mediados del siglo XVII, un italiano llamado Procopio
inventa una maquina para ho  mogeneizar frutas, azucar vy hielo, logrando as i

obtener una crema helada, similar a la que hoy conocemos (Liendo, 2007).

Fue en el siglo XVIIl cuando los vendedores = ambulantes italianos difundieron el
helado por toda Europa y en ese mismo siglo llega a América del Norte. En el siglo
XIX una norteamericana llamada Nancy  J ohnson inventala primera heladera
automatica, que s ienta las bases parala elaboracion del helado industrial. Dos
afios mas tarde William Young aplicé un mo  tor al cilindro, lo cual per  mitié un
enfriamiento mas uniforme y compuesto. En 1851 Jacobo Fussel fundé la primera
empresa productora de helados de Estados Unidos. Posteriormente, con el
desarrollo y perfeccionamiento de los sistem as de refrigeracion y congelac ion, el
helado adquiere un caracter comercial e industrial lle gando, a fines de siglo, a
convertirse en el postre de consumo ma  sivo mas popular del mundo (Liendo,
2007).



En México, el helado tal como lo conoc emos fue introducido por los espafioles e n
el siglo XVI y su desarrollo se vi6 favorecido gracias a la variedad de frutas propias
del pais.

En 1620 el criollo Leonardo Leanos contrataba gente que le llevara diariament e
trozos de hielo envueltos con trapos mo jados desde las cimas de las montafias,
para poder elaborar helados a nivel comerc ial, convirtiéndose asi en el primer
nevero comercial que operé en México.

Para fines del periodo colonial el consumo del helado se habia extendid 0
unicamente entre las clases mas altas de la sociedad, debido a su altisimo costo de
produccion y comerci alizacion. Era entonc es un articulo de luj o reservado para
aristocratas y funcionarios reales. A partir de 1821 se multiplicé el numero d e
productores y se abrieron nuev os lugares para la venta de helados, por lo que se
pudo producir a un meno rcosto y asi convertirse paul atinamente en uno de los
postres mas populares.

Durante la dictadura porfiriana los cafés y neverias se multiplic aron notablemente
por todo el pais, donde se ofrecian a sus cl ientes diversos tipos de helados como
postres.

Por otra parte, desde la Semana Santa de 1884, se comenz6 allevarac abo “La
Feria de la Nieve” en el poblado de Tulyehualco (Xochimilco, D.F.), organizada por
heladeros locales, misma que se sigue celebrando hasta la fecha.

No se tienen cifras precisas del crecim iento durante los ultimos afios del m ercado
de postres congelados en México, llamense helados |, nieves, sorbetes, paletas,
sandwiches y golosinas congeladas, se calcula que fue alrededor del 15 por ciento
durante 2012 (Euromonitor, 2012) y se es  pera que el crecimiento sea mayor

durante este ano.

3.2 Definicion de helado
La NOM -036-SSA1-1993 define ...  “Los helados son alimentos pr  oducidos
mediante la congelacion con o s in agit aciébn de una mez cla pas teurizada
compuesta por una combinacién de ingredientes lacteos, pudiendo cont ener

grasas vegetale s, f rutas, agua, huevo y derivados, saborizantes, edulcorantes,



estabilizantes, emulsificantes y o tro tipo de aditivos alimentarios”. Cuando su
presentacion s ea empalilladas uden ominacidons era“ paleta”. Quedan
comprendidos los siguientes: helado de crema, helado de leche, sorbete, helado

de crema vegetal, helado de grasa vegetal y sorbete de grasa vegetal”.

Las Nieves o Sorbetes, son los productos obtenidos por batid o y congelado de
mezclas liquidas pasteurizadas |, consti tuidas fundamentalmente por agua,
edulcorantes, frutas, concentrados naturales o artificiales, pueden o no con tener

leche, otros ingredientes y aditivos alimentarios (NOM-036-SSA1-1993).

3.3 Composiciéon Quimica del Helado

Hidratos de carbono:

Los hidratos de carbono, son grupos de su stancias que incluye n los azucares y
figuran entre los componentes mas abundantes de plant asy animales.
Constituyen una fuente importante de energia y tienen una impor tancia
fundamental importancia en la elaboracién de lo s hela dos: Aumentan el
contenido de solidos solubles provocand o una dis minucién, en el pu nto de
congelacion del producto, permitiendo un  mayor tiempo de ¢ onservacion de
minimo 6 meses. Aportan 4 ¢ al/g (Bartolo, E. 2005). Los hidr atos de carbono
presentes se clasifican en:

» Sacarosa: disacarido formado a partir de gluc osa y fructosa, es el azucar
comun o de mesa, obtenido del azucar de cafa o de remolacha. Da el
tipico sabor dulce de los helados.

» Lactosa: disacarido formado por glucosa y galactosa, presente en leche.

» Fructosa y Glucosa: monosacaridos r esponsables del sabor dulce

caracteristico de las frutas.

Grasas:
En la elaboracion de helados se util izan las grasas neutras, de origen animal
(grasa de leche o grasa butirica), o vegetal  (aceite de coco, palma, etc.). Las

grasas des empefan importantes funciones co mo ingredientes en la ela boracién
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de los helados:
» Ayudan a dar mejor firmeza, cremosidad y sabor a los helados.

» Aportan energia. Las grasas aportan 9 kcal/g.

Componentes adicionales:
Los helados, por ser una mezcla de divers os alimentos de origen natural (leche,
crema de leche, huevo, almendra, etc. ), son cons iderados fuente importante
fuente de:

> Proteinas de alto valor biolégico. Incluye proteinas propias de la leche
como la caseina, lactoalbumina y lactoglobulina.

» Vitaminas: Los helados son fuente de v itaminas solubles en gr asa y en
agua, debido a que en su composicion se incluye tant o grasas (crema de
leche, leche entera), como jugos de frutas, pulpa y/o frutas naturales.

> Sales minerales d iversas (calcio, sodio, potasio, magnesio, etc.).
provenientes de ingr edientes como leche y sus deriv ados, jugos de fruta,

frutos secos, huevo, etc. (Bartolo, Eduardo 2005).

3.4 Ingredientes Utilizados en la Elaboracion del Helado
Los ingredientes utilizados se clasifican en dos grandes grupos:
1. Ingredientes y/o Materias primas: Constituyentes esenciales de los helados.
» Leche y derivados lacteos
Grasas comestibles
Huevos y sus derivados
Azucares y miel de abeja

Chocolate, café, cacao, vainilla, cereales, etc.

YV V. V VYV V

Frutas y sus derivados, jugos de frutas naturales y concentrados,

etc.

A\

Almendras, avellanas, nueces, turrones, frutos secos, etc.

A\

Proteinas de origen vegetal

» Agua potable

11



2. Aditivos Alimentarios: colaboran con objeto de mejo rar algunos parametros
fisicoquimicos, microbiolégicos y sens oriales de los helados. Los aditiv os
pueden clasificarse segun su uso en:

» Aditivos que modifican las ca racteristicas organolépticas como:
colorantes, saborizantes (aromatizantes), potenciadores de
sabor, edulcorantes, acidulantes, etc.

> Aditivos que mejoran el aspect o fisico y propiedades del helado
como: estabilizantes, emulsific antes, espesantes, gelifica ntes,
etc.

» Aditivos que evitan el deterior o quimico como: conservadores,
antioxidantes, etc.

» Aditivos mejoradores de las propiedades y estabilidad del helado

como reguladores de pH.

3.5 Clasificacion Comercial del Helado

La Norma Oficial Mexicana NOM- 036-SSA1-1993 (bienes y servicios. Helados de
crema, de leche o grasa vegetal, sor betes y bases 0 mezclas para helados.
Especificaciones sanitarias), clasifica a los helados de acuerdo a su contenido de

grasa lactea, en:

> Helados d e crema: los obtenidos con crema de leche como base; un
contenido minimo de 7% de grasa de lec he, no menos del 7% de sdlidos no
grasos de leche y 26% de sélidos totales.

> Helados de leche: los obtenidos de lec he como base; un contenido minimo
de grasa de 2%, no menos de 9% de s dlidos no grasos de leche y 25% de
sélidos totales.

» Sorbetes: los helados obtenidos de leche; un contenido minimo del 1% de

sélidos no grasos de la leche y 15% de sdlidos totales.

Cuando se agregan frutas u otro s ingredientes a cualquiera de es tos productos, el
contenido de grasa y de solidos no grasos disminuye; sin embargo dicha reduccién

no podra exceder del 20%.

12



De acuerdo a las materias primas y herramientas utilizados en la produccién

» Helados artesanales: Incluye ingredientes como leche, crema de leche,
dulce de leche, frutas y chocolat e. Tienen 40% maximo de volumen de aire

incorporado y dicho aire se debe incorporar lentamente.

» Helados industriales: Incluye ingredientes como leche en polv o, suero de
leche y materias primas vy aditi vos alimentarios como saborizantes,
esencias, colorantes y conc entrados. El aire se puede incorp orar
rapidamente gracias al uso de maquinas especializadas y el volumen de aire

incorporado alcanza el 90%.
3.6 Tecnologia de Fabricacion del Helado:

El equipo para el funcionamie nto de la heladeria se divide en el necesario para la
atencion a clientesy el qu e se usa para la fabricac i6n del helado, siendo este
ultimo el que implica aspectos técnicos y el mas caro. Los equipos utilizados en la

fabricacion del helado son:
> Molino coloidal

Antes de pasteurizar la mezcla es necesario asegurar se que todos los ingredientes
estén completamente mezclados para obtener un producto uniforme. En teoria, es
posible realizar esta mezcla en la pas teurizadora; sin embar go, es recomendable
hacerla en un equipo espec ializado, ya que de est o depende en gran parte la
calidad del helado. Un molino coloidal, tiene la particularidad de someter la mezcla
a una v elocidad y presion adecuada, logr andose un tamafio de particula menor a
los 100 micrones de diametro. De esta manera, se aumenta la superficied e
contacto de cada uno de los ¢ omponentes, disminuyendo el peso especifico y

mejorando la dispersion.
» Homogeneizadora

El proces o de homogeneiz acion consiste en dividir finamente los glébulosd e

materia grasa de la mezcla. La grasa de leche sin homogeneizar puede observarse

13



facilmente al microscopio. En estas condiciones los glébulos pueden me dir hasta
20 micrones de diametro. Mediante un compues to natural presente en la leche, la

aglutinina, estos globulos se agrupan fo rmando racim os. Por su menor densida d
respecto al suero de la leche y pora ccion de la fuer za de grav edad, ascienden

formandose la clasica “capa de nata”.

Para evitar este “defecto” se somete la materia grasa junto al re sto de la mezcla, al
proceso denominado homogeneizaciéon. Para esto se utilizan equipos denominados

Homogeneizadores.

Las presiones recomendadas v arian segun el contenido de materia grasa (MG),
pudiendo ubicarse en unos 20 0 Kg/cm2 en una mezc la con 4% de MG bajando a
80 Kg/cm2 con un ¢ ontenido de MG del 12%. Al haber mayor contenido graso es

necesaria una menor presion para conseguir una emulsion estable.
» Pasteurizadora

El objetivo de la pasteurizacion de la mezcla es la destruccion de las bacterias
patdgenas, que tienen la capac idad de trans mitir diversas enfermedades a los
consumidores. En la elaboracion de helados se aplica esta técnica en forma
“obligatoria”, como manera de garantizar la calidad sanita ria de este aliment o. Los

aspectos técnicos principales de este equipo son:

e Mezcla, pasteuriza y homogeneiza la mezcla.

e Cuenta con un microprocesador que pe rmite regular el ¢ iclo a alta
pasteurizacion (85°C) o a baja pasteurizacion (65°C).

e Trabaja con grasa de leche que esla que seusaraenla elaboraciond e
helados artesanales.

e Cuenta con un sistema de impresion de registros en el que se constata la
fecha, ciclo de pasteurizacion utilizado y si hubo durante el proc eso alguna
desconexion de la corriente eléctrica. Esto permite tener mejor monitoreo del

proceso y un mayor control sobre los operadores.

En promedio produce 60 litros de helado en 2.5 horas.

14



» Tanques de almacenamiento

Son tinas de acero inoxidable en donde la mezcla se mantiene a4°Cy s e agita
lentamente para mantener la homogeneidad. Las maquinas es tan provistas de
termdmetros para el control de temper atura y de interruptores para el
funcionamiento independiente de las dos v asijas de maduracion. El tiempo que se

debe dejar reposando la mezcla de helado es de 4 horas.
» Nevera (Mantecadora)

Es en este equipo en donde se mezclan los sabores con la mezcla, se incorpora el

aire y se congela la mezcla.
» Exhibidoras de helados
Existen dos tipos de vitrinas para la conservacion y exposicion de los helados:

e Vitrinas estaticas: llevan un equipo de frio sin circulacion forzada de aire.
El compresor envia el fluido frigorifico liquido que se evapora en dos zonas:
En la zona alta y en la zona baja de la vitrina. Al no existir  circulac ién
forzada y por ser el aire frio mas denso, éste se deposita en la parte inferior,
lograndose una temperatura de —18 a -20°C y en la parte superior donde se
exhiben los helados una temperatura de —10 a -12°C. Este equipo posee un
termostato que regula la temperatura en el interior, regulando el frio si es
necesario. Ademas posee un sistema de descongelacion para evitar la
formacion de hielo sobre los evaporadores.

e Vitrinas dinamicas: llevan un equipo de frio con ¢ irculacion forzada de
aire. De este modo se logra homogeneizar la temperatura en el interior de la
vitrina. Un termostato mantiene la te mperatura prefijada. Este sistemad e
ventilacion crea una barrera de aire frio sobre los envases de helados, de
forma de proteger los mismos de la elevacion de tem peratura cuando se
abre. La temperatura del am biente se mantiene entre —15 a -16° C, y la del
helado entre =10 a-11° C.

15



3.7 Proceso General Para la Elaboracion de Helados

Tabla 1: Proceso Para Elaboracion de Helados

Etapa Descripcion

1. Recepcion, almacenamiento y preparacioén de los ingredientes de la mezcla

2. Homogeneizacion

>
>

Distribucion uniforme de la grasa

Brinda mayor resistencia a la oxidacion (evita
olor racio)

Aumenta la capacid ad espumante y de

incorporacion de aire a la mezcla

3. Pasteurizacion

Y VY

T=83-85°C,15-20s

Desnaturalizacion de proteinas del suero
Absorcién mas rapida de agua y disolucion de
ingredientes

Actuan emulsionantes y estabilizantes
Disolucion y dispersion de grasas

Eliminacion de contaminacién bacterioldgica

4. Maduracié n

V|V VYV VY

Mantenimiento de la base entre los 4y 5 °C
durante 3 a 4 horas (maximo 24 horas),

aumenta la viscosidad delaba se.Enesta
etapa, se g eneran cambios que ayudan a dar
mas consistencia, mejor predispo  sicion para
absorber aire y mayor resistencia a derretirse
Se lleva a cabo la crista lizacién de lagrasa y | a

absorcién de agua de las proteinas

5. Congelacion (mantecacion)
y aireacion de la mezcla

Etapa mas importante, se lleva a cabo la
congelacion y la incorp oracion de aire o batid o
(simultaneamente)

La cantidad de aire incorporada (OVERRUN)
determina el rendimiento, densidad, costo y la

calidad del helado
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6. Envasado, endurecimientoy
conservacion

>

Helado artesanal: L amezcla congelad a
generalmente se almacena en recipientes de un
mismo tamanio

El endurecimiento se realiza en helados ya
envasado y empaquetado a una Temperatura de
-23 °C, durante 30-70 min hasta 20 h.

Fuente: Elaboraciéon Propia
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MERCADO ACTUAL DEL HELADO

4.1 Consumo per capita Mundial Anual de Helados y Postres Helados (Litros)

Con relac ién al cons umo de helados, la As ociacién Internacional de Productos
Lacteos (AIPL) presenta un informe del afio 2012 sobre los pai ses que lideran el

consumo per capita, el que se puede apreciar en el siguiente cuadro.

Tabla 2: Consumo Per Capita Mundial de Helados y Postres

Puesto Pais Consumo (L)

1 Nueva Zelanda 26.3

Estados Unidos 24.5

Australia 17.8

Suiza 14.4

Suecia 14.2

Finlandia 13.9

Chile 10.4

O Nl o o Al W DN

Dinamarca 9.2

9 Italia 8.2

Fuente: AIPL, 2012.

El pais que mas consume helados en el mundo es Nueva Zelanda, s eguido de
Estados Unidos y Australia. En esta clasif icacidon el unico pais latinoamericano qu e
aparece es Chile en el sépt imo puesto, con un cons umo per capita de 10.4 litros
anuales. La AIPL, menciona que a nivel mundial, el helado que mas se consume es
el de vainilla, y el momento del afio en qu e mas helados se fabrican es en el mes
de junio (Sanz, 2013).

4.2 Mercado Actual de Helados en México

En Internet y diversas publicaciones se puede obtener informacion del mercado de
helados de diferentes paise s; sin embargo, no exist e informacion actualizad a
sobre el mercado mexicano. En consecuenc ia, evaluar la satisfaccién, niv eles de
demanda y proyecciones a futuro de un nuev o negocio dedicado a est e rubro

resulta poco confiable y no permite determinar la viabilidad del negocio.
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El consumo per capita reportado es de 1. 5 litros al afo, una cifra que deja mucho
que desear a compar acion de mercados en ot ros paises de Latinoamérica, como
Chile (Ver tabla 2). Cabe mencionar que  a pesar de tener un mercado al cual
atacar, éste no se ha explotado adecuadam ente. Algunas fuentes sefialan que s on
cuestiones de clima y temporalidad, sin embargo en paises como Estados Unidos
tienen un consumo per capita de 24.5 litros al aiio o Nueva Zelanda con 26.3 litros
per capita al afioy suconsumo nos e ve relacionado con el clima de aquellos

paises.

A pesar de esto, el panorama no es tan oscuro, ya que el mercado de helados en
nuestro pais se ha incrementado los  ulti mos anos, alrededor del 15 por cient o
durante 2012 (Euromonitor, 2012) y a pesar de que el crecimiento no ha sido el
deseado, tampoco ha descendido, lo que se traduce en que es un mercado estable

con un posible crecimiento a largo plazo.

Durante las ultimas décadas, Nestléy  Helados Holanda (per teneciente a grupo
Unilever), han dominado el mer cado de lo s helados en México. Holanda ocupa el
primer lugar en ventas de este produc to, con 17.5% del mercado, seguida por
Hawaiian Paradise, con 14.2% , y Nutrisa, con 7.3%, (Euromonitor 2013). Para
Holanda, s u marca estrella es Magnum, la  cual representa ca sila m itad de sus
ingresos, el afo pasado tuvo un crecim  iento récord, pues logréo un aumentoe n
ventas de 30 por ciento (Euromonitor 2013). Actualmente, dominan en varias areas
excepto en yogurt y helado artesanal. Por ultimo, aunque no existen cifras precisas
sobre la participacion de mercado, aproxim adamente el 40% del sector de esta
industria pertenece al segm ento de helados popular y artesanal, con marcas com o
Santa Clara, oriunda de Hidalgoy T epoznieves, franquicia procedente de

Tepoztlan, Morelos (Euromonitor, 2012.)

4.3Habitos de Consumo de Helado en México

Actualmente, se considera que la industria del helado en México genera mas de 21

mil millones de pesos anuales (Pantoja, 2011).
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La compra de este producto es de modo estacional, pues en pr imavera y veran o
las ventas crecen un 30 por ciento. Ante es ta variacion climatica, las empresas
dedicadas a la comercializacién del producto, han optado por colocar
establecimientos, locales 0 kioskos dentro de cinesy centros comerciales, sitios
donde la percepcion de la temp eratura parece semejante en todas las estaciones
del afio (Pantoja, 2011).

Entre los principales limitantes del consumo de helado en México se encuentran los

siguientes:

» El consumo del helado se asocia directamente con los cambios climaticos,
por lo que las ventas se incrementan en primavera y verano. Una alternativa
para esta situacion es la div  ersificacion de productos, ademas de vender
helados, algunos comercios venden cafés o bebidas calientes en temporada
de frio.

» El precio, es un factor importante, el consumo no es el mismo cuandos e
compra un cono de $10 pesos, a un hel ado que puede costar hasta $80
pesos. Para el consumidor actual, la calidad se ha ¢ onvertido en alg o muy
subjetivo, un factor que ya ha pasadoa segundo término, la prioridad del
mexicano es cuidar la economia y si se requiere de algo, es que sea
realmente necesario. La gent e unicame nte inviert e siempre y cuando
obtenga un beneficio mayor al que adquirié. Por ello, marcas que se dedican
a vender helados bajo el modelo de negocios por peso, han tenido
dificultades en resaltar en el mercado  por el bajo poder adquisitivo y alto
precio en que puede valer un helado de tan sélo 250 gr.

» Ademas de los punt os anterior es, en la cultura del ¢ onsumidor existen
botanas de menor precio como (cacahuat es, chicharrones, papas fritas), asi
como postres helados de agua ma S ec ondmicos como congeladas y

raspados.
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4. NORMATIVIDAD

El Control de calidad es una herramienta que permite pl anear, hacer, verificar y
actuar, aprobando la es tandarizacion de los procesos Yy dando la opor tunidad de
mejorar continuamente de acuerdo a los parametros maximos y minimos
establecidos por las normas reguladoras. En la tabla 3 se enuncian las principales
normas referentes al proceso de produc cién y comercializac ion del helado. Las
especificaciones que se establec en son aplicables en la elaboracién del producto,
en la eleccion de materias primas e ingredient es de calid ad sanitaria, la utilizacio n
de buenas practicas de manufactura y lar ealizacién del proces o en instalaciones
bajo condiciones higiénicas, que aseguren  un producto apto para el consumo

humano.

Tabla 3: Relacién de normas aplicables respecto al producto técnicas,
calidad, sanitarias, entre otras

Nombre Numero Aplic able en
Practicas de higiene para el NOM-251-SSA1- Proceso y
proceso de alimentos, bebidas o 2009 producto
suplementos alimenticios. terminado
Helados de crema, de leche o NOM-036-SSA1- Caracteristicas del
grasa vegetal, sorbetes y bases o 1993 producto

mezclas para helados.

Especificaciones generales de NOM-051- Etiquetado del
etiquetado para alimentos y SCFI/SSA1-1994 producto
bebidas no alcohdlicas pre-

envasados
Alimentos y bebidas no NOM-086-SSA1- Etiquetado del
alcohdlicas con modificacion en 1994 producto

su composicion.

Especificaciones nutrimentales

Leche pasteurizada de vaca. NOM-091-SSA1- Materia prima

Especificaciones sanitarias 1994
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Sistemas de gestion de la calidad

Requisitos

1ISO 9001:2008,
Cuarta edicion
2008-11-15

Elaboracion y
comercializacion

del producto

Fuente: Elaboracién Propia.
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6. HELADOS ARTESANALES

Los helados artesanales se caracterizan por incluir ingr edientes de origen natural

como la leche, crema de lec he, dulce de leche, frutas y chocolate. Tienen 40% d e
volumen maximo de aire incorpor ado y dicho aire se incorpora lentamente. Dentro
de la categoria artesanal, existen 2 s ubcategorias, denominadas helados Premium
y Super Pr emium. Esta clasificacion se ha puesto de moda en Estados Unidos
pais consumidor de helados por excel encia (Madrid, 2003). EI ¢ onsumo de los
llamados helados Premium y Super Premium, se caracteriza por ser produc tos de
categoria superior por presentacion, compos icion, precio, etc. Estos tipos d e

helado reunen varias caracteristicas uUnicas que se presentan a continuacion:
Caracteristicas del Helado Premium:

» Contenido mas alto de grasa lactea que  en los helados tradic ionales de
crema o leche. Si en un helado el ¢ ontenido de grasa es del 8-14%, en los
helados Premium es de un 14-17%.

» Mayor contenido en proteinas, sales, azucares, etc., de origen lacteo. En un
helado comercial, el cont enido de “sdélidos lacteos no grasos” es de un 10 a
11%, mientras que en los helados Premium es de ese orden o superior.

» Menor overrun (Menor incorporaciéon de air €). Si en un helado normal el
overrun es del 85-100%, en los helados Premium es del 20-50%.

» Utilizacion de ingred ientes de origen nat ural como lech e, nata, mantequilla,

azucar, huevos, chocolate, frutas y jugos de frutas, etc. Esta tal vez sea la

caracteristica mas importante que define a los helados Premium.

Empaquetado individual de los helados, de forma muy atractiva y lujosa.

Un mayor precio en comparacion con los helados tradicionales.

La presencia de espesantes debe ser reducida o nula.

YV V VYV V

Se les suele poner nombres de ascendencia europea y gran prestigio.

Los helados Suaper Premium, son aquellos en los que se acentian aun mas las

caracteristicas anteriores. Con un overrun aun menor (entre un 15-30%), igual o
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mayor contenido en grasa (16.0 - 18. 5 %), un empaquetado individual con

adornos especiales y con precio aun mayor que el helado industrial.
6.1 Oferta del Helados Artesanales en México

Los estados donde se localiza la mayor parte de empresarios del giro son el Distrito
Federal, Estado de México, Monterrey, Jalisco y Guerrero (Secretaria de

Economia (SE).

Existen varias marcas de helado que han t enido éxito en México, estas marcas se
clasifican de acuerdo al tipo de produc to que generan: aquellas que ofrecen un
helado con un conepto “mas mexicano”, (es decir, contemplan sabores que no son
tradicionales a nivel mundial, pero son agr adables para la cultura mexicana) y las
gue manejan helados con sabores popular es en otros paises. En el seg mento de
heladerias que productos acordes con el gu sto mexicano,esta Santa Clara o Roxy ,
mientras que aquellas que han  optado por un concepto inter  nacional tenemos
heladerias como Nev e Gelato y Alto Tan go. Actualmente, en Mé xico por lo menos
existen 20 diferentes marcas de helado, q ue estan bien pos icionadas, ya sea de
procedencia nacional como internacional  (sobre todo de Estados Unidos). Sin
embargo, en el segmento de helado artesanal la competencia en el Distrito Federal
se reduce solo a 10 marcas. E nla Tabl a 4 se presentan las caracteristi casde

algunas marcas lideres en el segmento de helado artesanal.
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Tabla 4: Marcas Lideres en Helado Artesanal

Competidor Productos Ubicac iones

Neve Gelato Gelato, bebidas refrescantes ~ Centros comerciales de prestigio como:

preparadas a partir de helado, Antara, Altavista, Parque Tezontle,
malteadas, pasteles, cafés Américas, Reforma 222
Santa Clara Helados, paletas, leche, Toda la Republica. Mas de
yogur, crema/quesos y 140 tiendas
Café/otros.
Alto Tango Helados, café, pasteles, té, Polanco.

desayunos, ensaladas,
paninis, malteadas y
bebidas.

Roxy Helados Colonia Condesa y Polanco.

Fuente: Adaptado de Marshall, Robert T., Goff, H. Douglas and Hartel, Richard W. Ice cream.

6.2 Formulacién del Helado de Crema
El helado de crema presenta co mo ingrediente basic o la nata o crema de leche,
por lo que su contenido en gras a de origen lacteo es mas alto que en el resto de
los otros tipos de helados. Este tipo de helado lleva az ucar, aire que se inc orpora
durante el batido, espesantes, etc. (Madrid , 2003). En su estructura final, pesara
como minimo 475 gramos por litro, y su composicion basica es la siguiente:
» Azucares: Estan presenten es una propor cion minima del 13%. De ese
total, la mitad debera ser sacarosa 0 azucar comun, pudiendo el resto
corresponder a otros azucares tales como glucosa, lactosa, etc.

> Grasa de leche: 8% como minimo.

A\

Proteina lactea: 2.5% como minimo.

» Extracto seco total : 29% como minim o. El ex tracto seco total es la
cantidad de solidos de un alimento. Es  decir, es la suma de todos sus
componentes (grasa, hidratos de car bono, proteinas, vitaminas, minerales,
etc.) exceptuando el agua.

> Espesantes, estabiliza dores y emulsificantes: en total 1%, como
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maximo.

6.3 Proceso de Produccion del Helado Artesanal

El helado se elabora mediante la congelac ion de la mezcla homogénea y
pasteurizada de crema, leche, frutas, y aditivos alimenta rios. Asimismo, se somete
a un proceso de incorporacién de aire (par a evitar que el helado esté demasiado
denso, duro y frio) y de congelacién (a- 18°C). Un litro de helado debe contener
cuando menos 475 g de sélidos ( base para helado), el resto es aire. El proceso de
fabricacion del helado comienza con la mezcla de los ingr  edientes e n una
suspension/solucion homogénea, que es pasteurizada, homogeneizada, enfriada,
reposada y que una vez que se agrega el sabores  congelada. Las etapas a

realizar para elaborar helados son las siguientes:

1. Pesar los ingredientes necesarios para preparar 10 Kg de base para helado
2. En una porcion de la leche (3L) disolver el azucar y el estabilizante (CMC y

goma arabiga).

w

. Calentar ligeramente (T= 35 °C) la otra parte de la leche (3L) y disolver la
crema, agitando hasta su completa incorporacion.

4. Mezclar las dos partes de leche agitando para que no se formen grumos.

5. Introducir la mezcla a la pasteurizadora, agitandola constantemente hasta
alcanzar una Temperatura de 80°C durante 25 segundos.

6. Enfriar la mezcla a una Temperatura de -4.4 °C y una vez fria, introducirla
al Tanque de Maduracion por 4h.

7. Introducir la mezcla a la Nevera, adicionar saborizantes, frutas y colorantes.

8. Empacar y almacenar a una Temperatura entre -23°Cy -28°C.
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Recepcién e

inspeccion de

ingredientes
secos

Empaques

Sabores, Frutas y nueces

Recepcién y
caracterizacion de
ingredientes
liquidos

Ingredientes

Pesar

Ingredientes

Mezclado

Enfriado

Pasteurizado

Homogeneizado

LS| -4.4°C-0°C

Tanques de
maduracion

-4.4°C-0°C

Almacenado
-23°Ca-28°C
Congelacion Empacado
-6°C -6°C

Figura 1: Proceso de produccion de Helado Artesanal *Adaptado de Marshall, Robert T.,

Goff, H. Douglas and Hartel, Richard W. Ice cream
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7. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Durante el proceso de elaboracion, es necesario tener presente en todo momento
que los ¢ onsumidores deben quedar satis fechos con los productos y que bajo
ninguna circunstancia el producto origine problem as de salud, unaad ecuada
organizacion del proc eso, sera la bas e para obtener productos inocuos para el
consumidor. Para lograrlo, es necesario controlar cada punto inc luido en la etapa
productiva, desde la compra de la materi  a prima has ta el momento en que el

producto llega al consumidor.

En la industria alimentaria, existe una guia oficial de requisitos ba sicos que deben
ser aplicados en las empresas de aliment os para producir en forma higiénica y
sanitaria los alimentos con la finalidad de  reducir los riesgos para la salud del
consumidor. Esta guia se denomina Buen as Practicas de Manufactura y forma
parte de la Norma Oficial Mexic ana NOM-251-SSA1-2009, bienes y servicios.
Practicas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no
alcoholicas y alcohdlicas. La importancia de implementar BPM en una empresa o

negocio, se resume en los siguientes puntos:

» Son indispensables para un ¢ orrecto disefio y un buen funcionamiento
de cualquier tipo de est ablecimiento, para el desarrollo de proc esos y
productos relacionados con la alimentacion.

» Contribuyen al aseguramiento de una produccién de alimentos seguros,
saludables e inocuos para el consumo humano.

» Son el ant ecedente para la aplic acion del Sistema HACCP (Analis is de
Peligros y Puntos Criti cos de Control), de un programa de Gestiénd e
Calidad Total (TQM) o de un Sistema de Calidad como la normativa ISO
9000.

» Se asocian con el Control a trav és de inspecciones del establec imiento
(ITP, 2013)
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7.1 Aplicacién de BPM en la Producciéon del Helado Artesanal

1. Recepcion y almacenamiento de materia prima

» Las materias primas se reciben en el almacén. Es necesario etiquetar y
registrar cada materia prima en el momento de su ingreso, con la
finalidad de tener un control de entradas y salidas de cada uno de los
productos que seran parte del proceso. Se debe indicar:

= Nombre del producto
= Cantidad

» Fecha de entrada

» Fecha de caducidad

» Las condic iones de almacenamient o dependeran del tipod e materia
prima y es necesario verificar que se cumpla con las sig uientes

especificaciones (Tabla 6):

Tabla 6: Condiciones de almacenamiento de la materia prima
Ingrediente Estado Envase Temperatura Tiempo de
(°C) conservacion
(dias)
Leche Liquida granel, tanque 511 2
de acero
inoxidable
Crema Liquida granel/bidén 511 2
Azucar Sdlida bolsa o bote 15-20 80
refinada cristalina cerrado
Estabilizantes Polvo bolsa o bote 15-20 60
cerrado

Fuente: Bartolo, 2005.

> Inspeccion: La leche entera y descremada, asi como la crema son
inspeccionadas sens orialmente y pes adas. Registrar los resultados

de la evaluacion en una base de datos que contenga:
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v Fecha

v" Nombre del inspector

v" Observaciones: Aceptacion o rechazo

Estas materias primas se some ten a pruebas de calidad rutinarias
para determinar si cumplen con estandares de calidad aceptables
para su uso. Entre dichas pruebas se puede incluir:

e Determinacién de la densidad: Esta determinacién
permite conocer en primera instancia, algun posible
defecto de calidad como la presencia de agua en la leche.

v' La densidad de la leche entera a 15°C se encuentra
en un rango de 1.029 - 1.032 g/mL.

v' En valores inferiores, sign ificaria que la leche tiene
agua agregada o que los s6 lidos de la leche estan
bajos por efecto de la alimentacion del animal.

v' Sila densidad es superior, indica que la leche f ue
adulterada, agregandole sustancias como fécula de
maiz, leche en polvo, etc.

e Determinacion de la acidez: El método usado (Dormic) se
basa en la neutralizacion de la leche usando el hidroxid o
de sodio ( NaOH) y una solu cion de Fenoftaleina como
indicador de que se ha llegado al punto neutro mediante la
presencia del color r osa tipico de la Fenoftaleinaa pH 7 .
Esta prueba mide m ediante una valorac ion volumétrica, la
cantidad de acido lactico que se ha producido a partir de la
lactosa por intervencion de los microorganismos.

La acidez Dormic (D) es la cantidad de décimas de mililitros
de Hidroxido empleado para valorar 10 mL de lec he en
presencia del indicador Fenoftaleina.

1°D = 14g de acido lactico en 10 mL de leche.
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2. Personal:

» Todas las personas que formen par te de la empresa deben r ecibir
capacitacion sobre " Habitos y manipulacion higiénica ". Esta es
responsabilidad de la direcciony debe ser continua (platicas minimo
cada 3 meses, recordatorios diarios mediante el uso de letreros
dentro de la empresa sobre manipulacion higiénica de alimentos).

» Ninguna persona que sufra una herida o enfer medad puede
manipular alimentos o s uperficies en contacto con alimentos ha sta su
alta médic a, se recomienda asignarle otras tareas donde no exist a
contacto directo con los alimentos.

» Es indispensable el lavado de manos de manera frecuente (minimo
3 veces durante el turno laboral) y minuciosa con jabon antibacterial,
agua potable y con cepillo.

> Ellavado de manos debe realizar se antes de iniciar el trabajo,
inmediatamente después de haber  hecho uso de los r etretes,
después de haber manipulado mate  rial contaminado y todas las
veces que las manos se vuelvan un fa ctor contaminante, por ejemplo,
después de manipular cascaras de frutas o después de la recepc i6n
de materias primas.

» Debe haber sefialamientos en area de produccion que rec uerden
lavarse las manos y un control que garantice el cumplimiento.

» Todo el personal que esté de s ervicio en la zona de manipulac i6n
debe mantener la higiene personal minuciosa , debe llevar ropa
protectora, calzado ¢ errado, cofia y cubrebocas. Todos deben ser
lavables o desechables.

» No debe trabajarse con anillos, colgantes, relojes y pulseras durant e
la manipulacion de materias primas y alimentos.

» La higiene también involucra evitar conductas que puedan dar lugar
alacont aminacion, tales como  comer, fumar, escupir u otras

practicas antihigiénicas.

31



» Nodejarlaropa“c asual’en elareadeproduc cibnyaques e

consideran fuentes contaminantes.
3. Seleccién y Desinfeccién de frutas:

» La selecc io6n previa visual permi te clasificar y descartar aquellas
piezas que presentan clar a evidencia de un ataque por
microorganismos o parasitos.

» Una vez c oncluido el paso anterior, es necesario realizar un lav ado
manual con abundante agua y e scobillén para eliminar los restos de
tierra y otros residuos.

» Realizar una des infeccidén que consiste en una inmersion de la fruta
en una solucion de un desinfect ante. Puede usarse el hipoc lorito o el
acido per-acético, (solucion de agua oxigenada y acido acético), qu e
tiene la propiedad de no aportar sabory olor a la fruta como el caso
del hipoclorito de sodio.

» Realizar un enjuague con abundante agua potable para eliminar los
restos del desinfectante

Frutas seca:

» Lavar perfectamente los env ases utilizados para de positar las frutas
sin cascara.

» Las cascaras, eliminarlas cuanto antes ya que son la fuente de
contaminacién mas impor tante, por ningun moti vo mezclarlas con los
frutos, ni con otras materias primas.

» Al momento de mondar las frutas, los operarios deben portar cofia y
cubre-bocas para evitar la presencia de contaminantes fisicos.

4. Producto terminado:

» Para evitar defectos de texturaen el producto terminado, se debe
congelar el helado a una temperatura de -23°C medidos en el ¢ entro
del mismo.

» Para poder ofrecer los helados al publico esta temperatura es muy
baja, y el producto es consecu entemente demasiado duro para ser

servido, la temperatura ideales de -10°C a -12°C, aunque varia
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segun la c omposicion del helado, es pecialmente por el contenido de
azucares y grasas. Ambos influyen en la temperatura de congelacion.

» Si el helado se debe conservar varios dias antes de suventas e
debera conservar a una temperatura de -23°C.

» Es necesario controlar el almacenam iento del product o, para ello se
recomienda tomar al menos 3 veces al dia la temperatura de los
congeladores, registrar en la bit acora: fecha, temperatura registrada,
hora y operario. Reportar cualquier cambio al jefe de produccion o
gerente de la empresa.

5. Equipo y lugar de trabajo:
Al término de la jornada se lleva a cabo la  sanitizacion de todo el equipo, con la
ayuda de detergente alcalino y agua en abundanc ia; no se debera usar jabén, ya
que la pelicula que deja sobre la superficie no es facil de eliminar.
Entre los puntos mas impor tantes para llevar a cabo una buena sanitiz acion del

equipo, se recomienda llevar a cabo tres formas diferentes de limpieza (Tabla 7):

Tabla 7: Métodos de limpieza de equipos y lugar de trabajo

Tipo Proceso Sugerenc ias

Limpieza en seco  Aspirar, barrer y recolectar  Su eficacia depende del operario, no
debe realizarse durante la

elaboracion de los productos

Limpieza huimeda Conocer la naturaleza de la Enjuagar perfectamente bien las
suciedad a remover (Agua. superficies, utilizar agua potable
Detergentes alcalinos y

acidos, desinfectantes)

Sanitizacion Eliminar mas del 95% de los El uso de estos agentes no debe

microbios, usar métodos corroer las superficies a desinfectar.

fisicos (calor, vapor, agua Importante considerar tiempo de
caliente) o métodos contacto, concentracion, temperatura,
quimicos (hipoclorito, iodo, y calidad de agua.
etc.)

Fuente: Elaboracién propia
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Para asegurar que el trabajo de limpieza se lleva a ¢ abo de forma correcta, sera
necesario implementar un sistema de evaluacion de la limpieza, el cual tendra qu e
verificar y muestrear continuamente el producto elaborado, las su perficies

desinfectadas y el agua utilizada en el proceso.
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8. BASES PARA EL DESARROLLO DE UNA HELADERIA ARTESANAL
EXITOSA
El Mercado del helado se considera potencial para nuevos operadores ; pero
aquellos que quieran co mpetir, tendran que i dentificar perfectamente el nicho de

mercado al cual van dirigidos sus productos.

Un nicho de mercado corresponde a un se gmento de mercado constituido por un
reducido numero de consumidores con car acteristicas y necesidades homogéneas
y facilmente identificables. Debido a su pequefia dimension, los nichos de mercado
son generalmente despreciados por las grandes empresas, constituyendo, por ello,
excelentes oportunidades para las pequenas empresas , que alli pueden escapar
del dominio de las grandes empresas y logr ar una posicién de liderazgo, a través
de una oferta muy especifica y adaptada a la s caracteristicas y necesidades de los

consumidores que constituyen el nicho.
En este trabajo se propone segmentar el mercado de helados en dos formas:

»> Por el nivel socioeconémico de los consumidores: se toma en cuenta la
ocupacion, los ingresos y el patron de gastos del grupo.
> Por seleccion geog rafica: por el lugar donde v iven, trabajan y acuden a

determinados mercados.

Una v ez s egmentado el mercado, es nec esario tom ar en cuenta las siguientes
recomendaciones:

» En el segmento artesanal esf undamental la relac ion entre la marca y la
calidad, por lo que se debe destinar  un porcentaje del pr esupuesto a las
acciones de promocion y marketing par a lograr posicionarse e xitosamente,
siempre haciendo referencia a dicha relacion.

» El escenario del mercado propuesto da lugar a un ¢ onsumidor exigente y
abierto a nuevas propuestas. Es elemental ofrecer al cliente una heladeria
con caracteristicas que ofrezcan un valo r agregado respecto al servicio y al

producto para cumplir con sus expectativas.
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» Contar con maquinaria que per mita fabricar helado de calid ad consistente y
sin problemas técnicos puede considerarse la mitad del éxito del negocio. La
otra mitad del negoc io la constituye el punto de venta. Un buen punto de
venta es aquel que tiene mucha afluenc ia de personas con posibilidades de

detenerse a comprar y disfrutar un helado.

8.1 Puntos Estratégicos a Considerar en el Proceso de Desarrollo de una

Heladeria Artesanal

La creacion de una heladeria  artesanal es un proceso muy complejo, para que

tenga éxito es indis pensable efectuar un analis is detallado de las herramient as
necesarias para obtener un producto artesanal de excelencia, que permita competir
en los mercados actuales. Para asegurar la viabilidad del proyecto y su crecimiento

se deben definir las siguientes caracteristicas:
Producto:

» Calidad del helado artesanal
» Atributos que diferencian al helado artesanal
» Estilo del helado artesanal

> Presentacion del helado artesanal
Precio:

» Investigacion de precios del helado artesanal

» Conocer el Precio Promedio de Mercado para el helado artesanal
» Costo del helado artesanal

» Analisis de rentabilidad del helado artesanal

» Fijacion de precios del helado artesanal
Plaza o lugar:

» Busqueda de local

> Eleccion del local
Promocion:
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Publicidad de la heladeria artesanal
Capacitacion del personal de ventas de la heladeria
Promocioén de ventas de la heladeria

>
>
>
» Campana para la introduccion de la linea de helado artesanal
» Mensaje publicitario de la heladeria artesanal

>

Campana de publicidad
Procesos:

» Politicas y procedimientos

» Duracion del ciclo
Disefo e imagen:

Perfil de disefio e imagen de la heladeria artesanal
Investigacion de la competencia directa e indirecta
Desarrollo de disefio de la heladeria artesanal
Nombre de la heladeria artesanal

Pagina Web

» Marketing directo

YV V V VYV V
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9. PROPUESTA DE NEGOCIO DEDICADO A LA ELABORACION Y VENTA
DE HELADOS ARTESANALES

En la s ituaciéon por la que atraviesa el pais es fundamental l|a generaciond e
empleos. Para esto juegan un papel dete rminante las micro, pequefias y m edianas
empresas que contribuyen con el 64% del empleo aproximadamente (Secretaria de
Economia, 2010).

Desafortunadamente, la mayoria de los  empresarios arrancan su empresa sin

haber hecho una evaluacion del negocio en general. Esto trae como consec uencia
la desaparicion de un gran numero de empresas sin siquiera cumplir el afio de vida,
ademas de pérdidas multimillonarias. Para evitar esto, es neces ario contar con un

plan de negocios antes de establecer una empresa y durante la vida de la misma.

El plan de negocio es una excelente y vali osa herramienta que tiene como funcién
fundamental determinar la viabilidad de un pr oyecto empresarial desde el punto de
vista de disefo, desarrollo tecnolégic o, ope rativo, administrativo, mercadotécnico,
financiero y legal. Ademas de ser una gui a para pod er entender el negocio. Como
consecuencia es una herramienta muy utiliz ada por los accionistas e inversionistas

para evaluar proyectos de infraestrucuta donde se necesita realizar una inversion.

El objetivo de esta seccion es generar el plan de negocio par a establec er una
heladeria que des arrolle, produzca y co mercialice sus productos en la Ciudad de
México. Esto, con la finalidad de evaluar la viabilidad tecnoldgic a, financiera y de

oportunidad de mercado del proyecto antes de realizar la inversion.

No existe una estructura definida o rigida sobre como se debe presentar un Plan de
Negocio; sin embargo, cualquiera que sea el orden o la metodologia a seguir debe
contemplar todas las etapas que éste exige y cuya informacion sea veraz, fidedigna
y util para la evaluacion del negocio, verificar su potencial y su viablidad en el corto,

mediano y largo plazo.
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En nuestro caso, hemos considerado comenzar con:

» La descripcion general de la compaiia (Heladeria Artesanal)

» Las caracteristicas y atributos del helado a ofrecer,

» EIl proceso de produc cion (Incluyendo condiciones de elaboracién asi como
el costo de materia prima, em paque, maquinaria y equipo, mano de o bra,
conservacion, servicios, etc.)

» La determinacion del precio de venta al publico

» Un prondstico de ventas para el primer afio de operacion

» La rentabilidad a mediano plazo (5afios).

Con los puntos anteriores sera posible ev aluar las ventajas y desventajas de est e

negocio y su viabilidad a mediano plazo.

Modelo del Negocio:

» Negocio dedicado a la producciony  venta de helado artesanal con dos
segmentos: Sencillo y Pr emium, en presentaciones de 1L e in dividual. Se
comercializaran 10 s abores tradicionales de helado de crema y 10 sabore s
“exoticos” que cambian de acuerdo a c ada temporada especial del ano. Las
ventas se realizan por teléfono, y en punto de v enta (local en Delegac i6n
Benito Juarez). El horario de atencion sera de las 12:00-23:00 horas. Dentro
de la tienda existira un area donde los clientes podran disfrutar de su helado.

Publico objetivo:

» Familias de niv el socioeconémico A/B, C+ de la Delegacion Benito Juarez
que gustan de helados artesanales, ofrecemos helados Premium y sabores
novedosos elaborados a partir de ingredientes de origen natural.

Equipamiento:

» Maquinaria y equipo para la elaborac  idn y almac enamiento de helado,

anaqueles para la bodega, material y equipo de oficina (Ver tabla 8 Y 9).
Infraestructura
» Se contempla un local con uso de suelo tipo comercial y una superficie entre

70-100 m 2, dividido en las siguientes se cciones: area de produccié n,
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almacén de materias primas y em paque, almacén para producto terminado,
area de servicio al cliente y area para sanitarios.
Personal operativo:

» Produccion (1 Jefe de produc cion), Serv icio al cliente (2 auxiliares),
Contabilidad y Finanz as (1 encargado) , Gerente de tienda (1), Ayudantes
generales (1). Total de personal: 6

Inversion inicial:

» La cantidad a invertir dependera de la capacidad de los equipos , del disefio

y del equipamiento de las instalaciones y del equipo de oficina que se desee

comprar. En este est udio, se ¢ alcula que aproximadamente s e neces itan

$825,681.00 (Ver tablas 8 y 9).

9.1 Maquinaria y equipo para la elaboracion de helados artesanales

Tabla 8: Maquinaria necesaria para la fabricacion de helado

EQUIPO abCosto aproximado
Tanques de $185,681.00
almacenamiento
Mantecadora $170,000.00
Pasteurizadora $220,000.00
COSTO TOTAL APROXIMADO $575,681.00

Fuente: Escalera F. 2010
* Son valores aproximados, pueden variar y sélo deben utilizarse como referencia.

* Los precios incluyen IVA.

Para la eleccién del proveedor de maqu inaria se debe tomarenc uentalos
siguientes factores: servicio, precio, ca  racteristicas del equipo (capac idad de
produccion, manuales de operacion, garantia, et c.), experiencia del fabricante, su
cartera de clientes, condiciones de crédito y comentarios de expertos en la materia.
Es recomendable comprar toda la maquinari a al mis mo proveedor, ya que esto
podria permitir obtener un mejor precio y servicio, ademas de facilitar la produccion,

ya que los equipos se pueden adaptar y ensamblar perfectamente entre si.
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Tabla 9: Equipo para heladeria y accesorios

EQUIPO Caracteristicas

Vitrina frigorifica (20 cubetas, 5L c/u) Permite almacenar 20 sabores de
helados en forma un angulo de 45°

hacia los lados.

Congelador (2) Seran usados para almacenar
materia prima y parte del producto

terminado.

6 Mesas de aluminio. La mitad tendran  Seran usados por los clientes cuando
una capacidad de cuatro personas y la asi lo deseen.
otra mitad de dos y 20 Sillas

Lavabo Higiene del personal

Caja Registradora. Utileria general
Vitrinas para colocar la materia prima.
2 Basureros.
Cucharas para servir helado.
Computadora.
Centro de entretenimiento para el cliente

(1 television y 1 rockola)

a5 Costo total aproximado $250,000.00

Fuente: Esacalera F, 2010

% Son valores aproximados, pueden variar y sélo deben utilizarse como referencia.

* Los precios incluyen IVA.

En la Tabla 11 se presenta la capac idad de produccion de cada una de las
maquinas elegidas. Cada dos horas y m edia s e es taran pasteurizando sesenta
litros de helado. Debido a esto el resto de las capacidades de produccion tambié n

se calculan teniendo como referencia dos horas y media.
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Tabla 10: Capacidad de Produccién de la Maquinaria

Maquina Modelo Capac idad de produccién Produccion en
maxima por lote litros por cada 2.5
h
Tinas de Agetwin 55 110 L/ 4h 69
maduracion

Pasteurizador Mixtronic 60L/2.5h 60
60

Mantecadora Mantegel 4L/ 7 min 86
20

Fuente: Technogel

9.2 Presentacion del Producto

Tabla 11: Presentacion del Producto

Tipos de helado Artesanal sencillo Artesanal Premium

Tipo de venta: Individual, por litro Individual, por litro
Caracteristicas del Venta individual en Vaso individual o barquillo
producto vaso o barquillo adornado con chocolate,

chispas o cereal

Por cada litro, se sirven 10 helados individuales

Fuente: Elaboracién propia.

9.2 Precios del Helado Artesanal

Alguns marcas que manejan una calidad similar a la nuestra: Tepoznieves, Santa
Clara, Ben & Jerrys el precio por litro de los productos que ofrecen las marcas

anteriores son:

Tabla 12: Precios del Helado Artesanal

Marca Precio x Litro
A $132.00
B $162.00
Cc $180.00

Fuente: Elaboracién Propia.
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9.3 Costos de Produccion del Helado Artesanal

Uno de los aspectos mas importantes para cualquier negocio es el manejo idéneo
de los precios de venta, de los descuentos y de los margenes de contribucion por
tipo de producto que se debe tener.

Para resolver esta situacion, es i ndispensable conoc er de manera puntual los
costos directos del producto o del se rvicio de manera que, entre mejor se
determine el costo, el precio tendera a ser mas apropiado para generar el nivel de
utilidad que desea o requiere la empresa. Las estrategias de precios, tienen que ir
de la mano con las estrategias promocio nales que se pudiera n aplicar ¢ on el
propésito de empujarlas v entas y darle mayor rotacién a los inv entarios
(Gonzales, 2013). El costo directo del producto se debe referir a lo que s e invierte
en materias primas, materiales de empaq ue y embalaje, asi como la mano de
obra que hace el producto.

Para determinar el costo de la materia  prima por litro de helado se tomaron e

cuenta los siguientes puntos:

n

1. La materia prima y los costos para fabricar 100 kg. de base para helado s e

presenta en la siguiente tabla:

Tabla 13: Materia Primay Costos Para Fabricar 100 kg. de Base Para Helado
Ingredientes (g/100 g) Costo kg ° Cantidad Costo 1 kg
(Base) de base
Leche entera 63.92 $11.10 640 g $7.10
Crema 20 $30.00 200 g $6.00
Azlcar 14 $40.00 140 g $5.60
Estabilizantes:
Goma arabiga 0.3 $210.00 39 $0.63
cCMC 0.3 $252.64 39 $0.75
Saborizante 1.5 $160.00 15 ¢ $2.4
Colorante 0.08 $174.00 19 $0.17
Total base: $22.65
Total 100 Kg $2,265.00

Fuente: Elaboracién propia.
a:Costo aproximado, afio 2013
b:Son valores aproximados, pueden variar y sélo deben utilizarse como referencia.
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2. La densidad de la base del helado es de 1.1 kg/L, por lo tanto de 100
kilogramos de base para helado se obtienen 90 litros de la misma.

Kg. base para helado — Litros b helado = 100Kg 90 L
Densidad de la base para helado ' 0> D@#5¢ Para neraco = 11 K

l
Por lo tant o el ¢ osto aproximado de mat eria prima por cada litro de ba se para

helado es de $25.16 pesos aproximadamente.
Al considerar la cantidad promedio de aire (overrun) que se le agregara al helado
se obtiene el numero de litr os de helado que se producen con 100 kg. De m ezcla.

Estos calculos se presentan a continuacion:

volumen del helado producido — volumen de base para helado

% overrun =
volumen de base para helado

3. El overrun promedio sera del 50%, por lo tanto a partir de 90 litros de base
para helado se estaran obteniendo 135 litros de helado.
Volumen del helado producido= (% overrun)(volumen de base par a helado)
+ volumen de base para helado = (50%)(90)+ 90 = 135 L.

Por lo tanto, a partir de 100 kilogramos de base para helado se obtienen 135 litros
de helado.

Finalmente a este lote de helado hay que agregar el costo de la materia prima que
no se inc luye en la de la bas e para helados. A continuacion en la Tabla 14 se
presenta la materia prima neces aria y el costo de la misma para fabricar 135 litros

de helado.
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Tabla 14: Materia prima y Costo Para la Elaboracion de 135 litros de Helado

de Fresa con un Overrun del 50%

Ingrediente Kg? $Kg o L ? Total a
Base para Helado 90 $22.65 $2,038.50
(L)

Extracto de vainilla 2.0 $160.00 $320.00
(L)
Fresas (Kg) 25.88 $40.00 $1,035.2
Azicar (Kg) 18.9 $40.00 $756.00
Total $4,149.7
Mano de obra + $622.455

envase sencillo (15 %

del costo directo

Total $4,772.155

Fuente: Elaboracién propia
¥Son valores aproximados, pueden variar y sélo deben utilizarse como referencia.
Por tanto, el costo de la materia prim  a por cada litro de helado sera de $35.34

aproximadamente.

9.4 Determinacién del Precio de Venta

Para determinar el precio de venta es necesario dete rminar el % de margen de
utilidad (%mK) con el que se ha decidido trabajar en el negocio.
El precio de venta, se calcula mediante la siguiente féormula:

pV= (costo del producto / (1-%mK)
Dénde:
pV= precio de Venta
mK= margen de utilidad (mark-up)
Considerando que el % de mK sea de un 70%, el precio de v enta final x litro de
helado artesanal es:

pV= (35.34/1-0.70) = $117.83 = $118.00
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En el segmento Premium, es necesari o tomar en cuenta gastos extras de envase
(20% extra), por dicha razén, el costo total del helado sera $42.50. Por lo tanto, el
precio x L del helado Premium es de $141.33 = $141.00

Fijacion de Precios del Helado Artesanal

Tabla 15: Fijacion de Precios del Helado Artesanal

Artesanal sencillo Artesanal Premium
Individual, X Litro Individual, X Litro
230¢g 250 ¢
$27 $118.0 $36 $141.00

Fuente: Elaboracién Propia

9.5 Pronéstico de Ventas y Ubicacion del Lugar
Para determinar el volumen de ventas se realizaron las siguientes estimaciones:
1. El consumo per capit a del pais es de 1.5 litros de helado (Ver punto 2.1)
Esto equivale a 150 millones de litros al afio.

2. Aproximadamente el 24% de las ventas s e realizan en el Distrito Federal.

Esta referencia se hizo con base en el porcentaje que representa el Pl B
Servicios del D.F. con respecto al PIB de todo México (INEGI, 2005). Se
trata de un indicador que engloba a la produccion total de servicios y

bienes de una nacion durante un determinado periodo de tiempo, expres ada
en un monto monetario.

3. Del porcentaje de ventas que se hacen en el D.F. se calcula que el 12% se
hace en la Delegacién Benito J uarez. Para este calc ulo (Ver tabla 16), se
us6 informacion del INEGI respecto del porcentaje que representan los
autoservicios de la delegac ion Benito Juarez en rela cion con el total de los

autoservicios del Distrito Federal (Escalera, 2010).
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Tabla 16: Porcentaje que Representan las Tiendas de Autoservicios en la
Delegacion Benito Juarez en Relaciéon con el Total de Autoservicios del

Distrito Federal

Lugar Unidades Unidades Produccion Produccion
econdmicas Econdmicas (%) Bruta total bruta total
(Miles de (%)
pesos)
Distrito 222 100 10,767,174 100%
Federal
Benito 27 12 1,437,329 13%
Juarez

Fuente: INEGI. Censos Econdmicos, 2005

4. De acuerdo con un estudio realizado por Latin American Markets, el 40%
de las ventas de helado corresponden a ventas de helado artesanal.

5. Una vez hecho este calculo se pronostica que la heladeria puede abarcar las
ventas de 3 de 56 colonias enla Delegacion Benito Juarez,loqu e
representa 5.4% del total de colonias.

6. Finalmente el objetivo del negocio es tener una participacién de mercado del
10% (ver tabla 17).
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Tabla 17: Calculo de las Ventas Mensuales de Helado

Concepto Litros por afio (miles)
Consumo de helado en México (150 millones 150,000.00
de litros anuales).
Consumo de helado en Distrito Federal (24%). 36,000.00
Consumo de helado en Delegacion Benito 4,320.00
Juarez (12%).
Consumo de helado artesanal (40%). 1,728.00
Consumo de helado en Tres Colonias de la 86.40

Delegacion Benito Juarez (5%).

Consumo de helado considerando 8.64

Participacion de mercado (10%).

Fuente: Escalera, 2010.

Con base en esto se concluye que las ventas anuales seran de 8,640 litros por afio. De
acuerdo a informacidn recabada por Latin American Markets las ventas se
incrementan 30% en Primavera (20 Marzo - 21 Junio) y Verano (21 Junio

-23 Septiembre). En la Tabla 18 se puede observar el consumo esperado

segun la temporada.

Tabla 18: Estimaciéon de Ventas Anuales Segun la Temporada

Temporada Ventas Numero de Total litros vendidos
mensuales meses
(Litros)
Baja (Otoiio e 612.85 3,064
Invierno)
Temporada Alta 796.6 7 5,576
(Primavera y
Verano)
Total 12 8,640

Fuente: Escalera, 2010.
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Tabla 19: Demanda Estimada por Tipo de Helado
Temporada Ventas mensuales Helado artesanal Helado artesanal
(Litros) Premium (40%) (60%)
Baja (Otoiio e 612.8 24512 L 367.68 L
Invierno)
Temporada Alta 796.6 318.64 L 477.96 L
(Primaveray
Verano)

Fuente: Elaboracién propia

Figura 2: Distribucion del local comercial:
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Fuente: Elaboracién propia
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9.6 Promocion Diseinada Para su Venta

Las promociones seran utilizadas para dar a conocer los di ferentes productos de la
heladeria, con la finalidad de of recer un valor agregado de la tienda hac ia los
consumidores. Entre los ejemplos de prom ocion, se incluyen las muestras gratis y
los descuentos por temporada como se muestra en la tabla 20.

Las promociones deben darse a conocer a los clie ntes const antemente con el

objetivo de atraer su atencidn y estimular su compra.

Tabla 20: Promociones Establecidas Por Tipo de Producto

Tipo de venta Descuentos Condiciones Precio
Venta directa 1L 10% Sabores 106.00
Helado artesanal tradicionales

Domingos,

limitado a 100L

de helado x mes

(TEMPORADA
BAJA)
Venta directa 1L 10% Descuento por 106.00
Helado artesanal introduccion de

sabores nuevos,
1 sabor, C/15
DIAS (100 L x
mes)
TEMPORADA
ALTA

Fuente: Elaboracién propia.
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9.7 Andlisis de Rentabilidad Mensual (Abril) del Helado Artesanal:

Tabla 21: Analisis de Rentabilidad Mensual del Helado Artesanal

Columna1 Total Artesanal Premium
sencillo
Unidades (L) 796.60 477.96 318.64
Precio unitario $118.00 $141.00
Venta bruta $ 101,327.52 $56,399.28 $ 44,928.24
Descuentos totales $1,180.00 $1,180.00 $ -
Ventas netas $ 100,147.52 $55,219.28 $ 44,928.24
Costo directo $ 30,433.31 $ 16,891.11 $13,542.20
Mermas de produccion 2% $ 608.67 $ 337.82 $270.84
Desperdicios (0.5%) $152.17 $ 84.46 $67.71
Otros gastos (5%) $1,521.67 $ 844.56 $677.11
Total de produccién $32,715.80 $18,157.94 $14,557.87
Utilidad bruta o margen $67,431.72 $ 37,061.34 $30,370.38
Gastos de ventas (11%) $11,016.23 $6,074.12 $4,942.11
Gastos de administracién $12,017.70 $ 6,626.31 $5,391.39
(12%)
Gastos financieros (1%) $ 152.31 $16.89 $135.42
Pérdidas o ganancias $6.09 $3.38 $ 2.71
cambiarias (0.1%)
Depreciacion (5.9%) $8.98 $4.98 $3.99
Otros gastos (0) 00 0
Total de gastos de operacion $ 23,201.31 $12,725.69 $10,475.62
Publicidad y promocién (5%) $ 5,007.38 $2,760.96 $ 2,246.41
Utilidad de operacién $ 39,223.03 $ 21,574.69 $17,648.34
Impuestos (30% ISR+10% $ 15,689.21 $ 8,629.88 $7,059.34
PTU)
Utilidad neta $ 23,533.82 $12,944 .81 $10,589.01
ROS 23% 23% 24%

Fuente: Elaboraciéon Propia

51




10.PRONOSTICO DE VENTAS A MEDIANO PLAZO
Las ventas de los s iguientes cuatro afios se pronostican tomando en cuenta los
siguientes puntos:
1. Cada ano se pronostica un incremento en ventas conrespectoalain o
anterior del 10%.

2. . Seincrementaran los precios 5% por afo, a partir del afno 3.

Tabla 22: Pronodstico de Ventas a Mediano Plazo

Incremento en Total Sencillo Premium Precio
ventas (10% (L) (L) (L) Sp
anual)
1 8640 5184 3456 $ 118.00  $141.00
2 9504 5702.4 3801.6 $118.00 $141.00
3 10454.4 6272.64 4181.76  $123.90 $148.05
4 11499.8 6899.64 4599.76  $ 130.10 $155.45
5 12649.8 7589.04 5059.36  $ 136.60 $163.23

Fuente: Elaboracién Propia.

3. Los costos de produ ccién x L aumentan en base al indice Nacional de
Precios al Consumidor, valor referi do a una tasa anual en 4.5%, (INEGI,

2013). Por lo tanto, se considera la inflaciéon anual 4.5% cada ano.

Tabla 23: Costos de Produccion

Aumento de costos (4.5%) Sencillo (S) Premium (P)
Costo x L Costo x L
1 $ 3534 $ 42.50
2 $ 37.15 $ 44.60
3 $ 3882 $ 46.80
4 $ 4074 $ 49.11
5 $ 4276 $ 51.54

Fuente: Elaboracién propia.

4. Las promociones propuestas en la Ta bla 6.8 continuan vi gentes todos los

anos.
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Con los puntos anteriores, ser realiza un Estado de Resultados que permita evaluar
la rentabilidad del negocio, en él se obser va que a partir del aio 4, el costo de

inversion inic ial ha quedado cubiert 0.

53



Tabla 24. Estado de resultados ano 1-5

Columna1 AfRo 1 Afo 2 AfRo 3 Ao 4 Ao 5
Unidades (L) 8640 9504 10454 11499 12648
Venta Bruta $ 1°099,008.00 $ 1°208,908.80 $1'396,289.66$ 1'612,652.86 $1'862,475.64
Descuentos totales $14,160.00 $14,160.00 $14,160.00 $14,160.00 $14,160.00
Ventas netas $1°084,848.00 $1'194,748.80 $1'382,129.66 $1'598,492.86 $1'848,315.64
Costo directo $330,082.56 $381,391.70 $439,216.84 $ 507,004.12 $ 585,262.63
Mermas de produccion 2% $6,601.65 $5,084.56 $8,784.34 $10,140.08 $11,705.25
Desperdicios (0.5%) $1,650.41 $1,191.18 $2,196.08 $2,535.02 $ 2,926.31
Otros gastos (5%) $16,504.13 $19,069.58 $21,960.84 $25,350.21 $ 29,263.13
Total costos de produccion $354,838.75 $406,737.03 $472,158.10  $545,029.43 $ 629,157.33
Utilidad Bruta o Margen $730,009.25 $788,011.77 $909,971.56 $1°053,463.43 $1°'21  9,158.31
Gastos de operacion (30%) $325,454.40 $358,424.64 $414,638.90  $479,547.86 $554,494.69
Publicidad (5%) $54,242.40 $59,737.44 $69,106.48 $79,924.64 $92,415.78
Utilidad de operacién $350,312.45 $369,849.69 $426,226.18 $493,990.93 $ 572,247.84
Impuestos (30% ISR + 10% PTU) $140,124.98 $147,939.88 $170,490.47 $197,596.37 $ 228,899.13
UTILIDAD NETA $210,187.47 $221,909.82 $255,735.71 $296,394.56 $343,348.70
ROS 19% 19% 19% 19% 19%

Fuente: elaboraciéon Propia.
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11. PUBLICIDAD DE LA HELADERIA ARTESANAL

En la heladeria propuesta, se destinara anual mente el 5% del total de las v entas

netas a publicidad. Cantidad que durante el primer afio asciende a $54,242.40.

El dinero anterior, debe ser inv ertido en acciones que ayuden a brindar una mejor

experiencia a los clientes al momento de consumir helados. Entre las acciones

anteriores se pueden tomar en cuenta las siguientes propuestas:

1.

Realizar un calendario con la finalidad de que el negocio funcione
todo el a no: existen fechas especiales que los mexicanos celebramos
segun marca el calendario. Por ello, conocer los festejos tradicionales de
cada mes, puede det onar el crecimi ento de un negocio. Aunque algunas
empresas concentran la mayor parte de su facturacion anual durante ciertas
temporadas, la idea es mantener el nive | de ventas (o incrementarlo) alo
largo del afio para evitar posibles fr acasos. Lo primero que se necesita
hacer es identificar cual es la tem porada alta para el pr oducto, con ello se
debe preparar un presupuesto anual acorde con las variantes del mercado.
La clave en este tipo de negocios es generar estrategias para atraer
consumidores. La creatividad es fundamental para disefiar acciones
concretas que estimulen las ventas (Ver tablas 25 y 24).

Ofrecer al cliente variedad d e sabores: La caracteristica que mejor
distingue a las heladerias artesanal es es la variedad y calidad de los
helados. Para lograr variedad, s e ofreceran mas de 60 sabores. Esto no
quiere decir, que se ofreceran los se senta sabores simultaneamente, estos
sabores se ofreceran alo largo det odo el afo. Las lineas de producto
seran constantes y los sabores cambiaran cada dos semanas, buscando
tener variedad todo el a fo. Para una v ariada elecc ion de sabores, (Ver

anexo 1).

55



Temporada Alta:

Tabla 25: Publicidad y Promocién en temporada Alta

Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre
Prueba Dia del nifio: En  Dia de las Graduaciones: Vacaciones: Mitad de afio: Diade la
Sabores la compradeun madres: Ven Enla compra Talleres y ofrecer a los independencia:
nuevos con helado recibe contumama de un helado, Platicas s obre clientes una helados con
descuento una bols ade y recibe un recibe una foto elaboracion de pluma para alcohol (10% x
especial, en la dulces descuento especial con helado agradecerles Litro helado).
compra de totalmente gratis. especial, enla tus amigos. artesanal su preferencia  Limitado a 100
sabores (Limitado a 250  compra de (limitado a 200 (Limitado a 200 L
seleccionados bolsas) cualquier fotos) plumas)

(10% de cada helado (10%
helado). dec ada
Limitado a helado).
100L Limitado a
100L
$1,180.00 $ 5,007.38 $ 1,180.00 $ 5,007.38 $ 5,007.38 $ 5,007.38 $1,180.00
Presupuesto $23,569.52
Total

Fuente: Elaboracién propia
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Temporada Baja:

Tabla 26: Publicidad y Promocién en Temporada Baja

Enero

Febrero Octubre

Noviembre

Diciembre

Ano nuevo:
ofrecer a los
clientes una taza
con motivo del aino
nuevo para
agradecerles su
preferencia
(limitado a 200

Dia del Amory la
Amistad: Ven con tu
pareja y recibe un
descuento especial,
en la compra de
cualquier helado
(10% de cada
helado. Limitado a

Halloween (31)
Persona con disfraz,
en la compra de un
helado, recibe una
bolsa de dulces
totalmente gratis.
(Limitado a 200

bolsas)

Dia de muertos (1)
Persona con disfraz, en
la compra de un
helado, recibe una
bolsa de dulces
totalmente gratis.
(Limitado a 200 bolsas)

En la compra de un
helado, recibe una foto
especial con adornos
navidefos.

(Limitado a 150 fotos)

tazas) 100L
$ 5,007.38 $1,180.00 $ 5,007.38 $5,007.38 % 5,007.38
Presupuesto total $21,209.52

Fuente: Elaboracién propia

Presupuesto total anual destinado a publicidad: $44,779.04°

*Cantidad contemplada en el Estado de Resultados, Ver tabla 24, Afio 1.
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3. Supervisary capacitar alos empleados para brindar mejor servicio al

cliente:

Sin importar el tamano de la compafiia, es necesario motivar a los empleados a

hacer las cosas bien desde el principio. Siempre tomando en cuenta que la cultura

de calidad es el ¢ onjunto de valores Yy habitos que posee una persona, que

complementados con el uso de practicas y herramientas de calidad en el actuar

diario, le permiten colaborar con su organi zacién para afrontar lo s retos que se le

presenten en el cum plimiento de su misi 6n (Cantu, 2001). Por éstas razones,

mantener a un equipo con capacitacién constante, sera la base para el crecimiento

de cualquier compaiia.

Entre las formas de capacitar al equipo se pueden mencionar las siguientes:

» Seminarios sobre la importancia del Se rvicio al cliente (minimo 1 vez al
mes).
» Informar la importancia de utilizar BPM.
» Reportar logros bimestrales obtenidos.
» Informar caracteristicas de los productos a todo el personal, para que
conozcan el valor que ofrece la empresa.
Entre las formas de supervisar a los empleados se pueden menciona r las
siguientes:
» Registrar y revisar el numero de quejas y devoluciones.
» Registrar y revisar las ventas mensuales.
» Tener un control de pedidos y desar rollar una cartera de clientes
(principalmente con clientes detallistas).
» Una vez al ano, realizar encues tas para evaluar la ¢ alidad del Servicio al

cliente, estas encuestas permitiran ¢ onocer el trabajo de los empleados y
de la tienda en general, a través de la perspectiva del cliente. También

permitiran identificar nuevas oportunidades de negocio.
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4. Siempre mencionar la variedad de sabores presentes en la tienda o

empresa:

Es una ac cién fundamental que toda em presa de esta industria debe tomar en
cuenta para aumentar las ve  ntas, comunicar al client e aquello que ofrece.
Actualmente, gracia s a la tecnologia existe una  gran variedad de medios para
mantener contacto con los clientes. Este contacto debe s er de manera

permanente y lo suficientemente convincente, atractivo y sugestivo.

En el cas o de los sabores presentes  en la tienda, deben ser transmitidos de
manera repetitiva, con la finalidad de que los clientes los tomen en cuenta para su
compra final. Las formas de anunciarlo, depender a del presupuesto de la
empresa, pero en ocasiones, no necesaria mente se deben invertir grandes sumas

de dinero. Entre las formas propuestas se encuentran las siguientes:

» Elaborar tripticos a ¢ olor que cont engan todos los sabores, y ofrecerlos a
clientes que busquen conocer los productos de la tienda. Res altar los
precios, las promociones y el teléfono de la empresa.

» Ultilizar pagina de int ernet donde se inclu ya la variedad de sabores, las
presentaciones que se ofrecen y la presentacion de la empresa. Del mismo
modo, no olvidar incluir un teléfono para contacto y compras.

» Decorar la tienda y/o la empresa con carteles que permitan la atraccién d el

publico hacia los distintos productos que se ofrecen.

Ventajas de la creacion y puesta en marcha de un negocio dedicado a la

elaboracion de helados artesanales

» Existe gran cantidad de informacion acerca del proceso de elaboracién d e
helados, la informacion es clara, corre cta y gratuita. Por lo anterior, no se
necesita invertir mucho para conocer la forma de elaboracion del producto.

» En general, la rentabilidad del negocio evaluada en este proyecto es buena,
sin embargo, para que el negocio tenga éx ito, es necesario invertir grandes
cantidades de dinero en publicidad de la tienda, en el ejemplo propuesto, se

destina anualmente el 5% de las v entas netas a esta area, a mayor
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publicidad, las v entas seran mayores y el negocio podra ir creciendo afio
con afo.

» La heladeria artesanal propuesta, contiene precios mas econémicos que las
heladerias actuales, esto puede ser una muy buena forma de hacerse

publicidad, y entrar al mercado de heladerias artesanales.

Desventajas de la creacion y puesta en marcha de un negocio dedicado a la

elaboracion de helados artesanales

» No existen datos estadisticos conf iables sobre el consumo de helados en
México, tampoco existe una cultur a en el pais por consumir helados
artesanales, por lo mismo, no es posible determinar el comportamiento de un
negocio dedicado a la venta de helados artesanales.

» Larentabilidad del negocio no aumenta conforme los afos, debido a que la
produccion de los helados artesanales requiere materia prima de origen
natural, misma que es muy cara y su precio depende de los cambios de
inflacion que se generen en el pais.

» Para cumplir con el pronéstico de ventas establecido, es necesario utilizar
maquinaria especific a para producir helados artesanales, ésta es muy cara y
si no se tiene el dinero suficiente para cubrir esta area, el negocio simplemente
no puede ser puesto en marcha.

» La publicidad debe s er monitoreada constantemente para observar su impacto
directo con el comportamiento de las ve ntas. Si no se tiene una cultura de
medicion de resultados, pueden generarse gastos innecesarios que no aporten
ningun beneficio a la empresa.

» Siempre se debe buscar la for ma de diferenciar la tienda de la competencia,
ofrecer cosas nuevas al cliente, mejora rlaimagen dela tienda, etc. Todas
estas acciones requieren grandes presupu estos de dinero, mismos que si ho
son evaluados correctamente, podria  generar pérdidas econdmicas a corto

plazo.
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RECOMENDACIONES:

» La creacion de un negocio dedicado a la venta de helados artesanales es
un desafio por la poca informacién que existe respecto al mercado del
helado. No existen fuentes oficiales acerca del mercado y ¢ onsumo actual
en Méxic o, por lo tanto, con la in formacién disponible en algunas fuentes
de internet, es necesario suponer escenarios futuros, con la desventaja de
que dic hos calculos en la may oria de los casos s on erréneos si no se
realiza un estudio de mercado confiable.

» EI plan de negocio, es una her ramienta util que entre muchos beneficios
ayuda arealiz ar un prondstic ode ventas a futuro, pero debe ser
actualizado constantemente con la finali dad de tener result ados confiables.
Es fundamental conocer la relacion que existe entre las diferent es
secciones del plan de negocios. Determinar la parte operativa, es imposible
sin saber antes el nicho de mercado. A su vez el plan financ iero esta ligado
a la parte operativa. Esta relacion im plica, que al crear el plan de negocio
se debe tener muy claro la operacidn de la empresa de manera concreta.

» En empresas que transforman la mate ria prima, en productos alimentario s,
destaca la importancia de la eleccion de la maquinaria y equipo, ya que es
una inversion a largo plazo y puede llegar a determinar la calidad de los
productos. Una mala eleccion de la m aquinaria seria irreversible y podria
llevar al fracaso a la empresa.

» EI plan financiero, presenta en numeros cual es el desempeno esperado de
la empresa. Parte fundamental de esta seccion es el Estado de Resultados,
mismo que mide las ventas, costos y la utilidad neta que genera el negocio.
Para este ejemplo, se observa una utilid ad del 19 %, valor que permite

recuperar la inversion inicial en un plazo maximo de 4 anos.
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CONCLUSION:

Con base al analisis de mercado, la parte operativa, administrativa y financiera es
posible det erminar la viabi lidad de un pr oyecto. Para el caso de la Heladeria
Artesanal se concluye que la parte operativa y administrativa son viables y se trata
de un negocio atractivo. Si n embargo, en la parte financiera y de mercadotecnia,
no es pos ible definir con certeza cual es la viabilidad del proyec to por la faltad e

informacion y cultura del pais en cuanto consumo de helados artesanales.
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Anexo 1: Sabores para helados

Fresa Beso de angel Nuez Choco chips
Fresa con platano Granos de Pistache Cookies and
chocolate cream
Platano Cocoa Avellana Amaretto
Platano con nuez Moca con Chocolate y Malvaviscos y
almendras avellana cacahuate
Cereza con vainilla Moca con granos Limoén con coco Tapioca
de chocolate
Frambuesa Coco Manzana Cerezas
Durazno Pifia Durazno con Fresa
canela
Cereza con vainilla Naranja Arandano Queso
y chispas de
chocolate
Frambuesa azul Mango con chile Rompope Pifia con

naranja, coco y

cerezas
Grosella Naranja y pifia Queso con fresa  Crema de limon
Melén Mango Queso con Frutos rojos
frambuesa
Kiwi Papaya Chocolate blanco Zanahoria con
mandarina
Pera Limon Chocolate con coco Granadina
Galleta oreo Crema de caramelo Chicle Tuti-fruti
Arroz con leche Fresa con nuez Cajeta Queso con
mango
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Helados con alcohol:

Cerezas con brandy

Pasas con ron

Crema de menta

Café irlandés

Chocolate con Baileys

Crema de Cacao

Durazno con Cognac

Amaretto

Cereza con Amaretto

Tequila
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Glosario

Actitud: Disposicion de animo de una perso na que se manifiesta exteriormente en

el trato hacia los demas y en el desempefio de su trabajo.

Calidad: Grado en el que un conjunto de cara cteristicas inherentes cumple con los
requisitos. Puede acompanfarse, el término , de adjetivos como: pobre, buena o

excelente.

Caracteristica de calidad: Inherente de un proceso, sistema o product 0

relacionada con un requisito
Caracteristica: Atributo, rasgo diferenciador

Competitividad: Capacidad  de operar con ventaja con respecto a otras

organizaciones semejantes para enfrentar con éxito al cliente.

Control de procesos: Monitoreo periédico del proces o encaminado a dete ctar si
alguna variable no esta operando dentro de los  rangos permisibles (causa
especial), lo que llev aria a establecer a cciones para devolverla a su nivel ideal.
Utiliza comunmente herramientas de tipo estadistico para el control del proceso de

produccion y la prevencion de defectos.

Demanda: Cuantia global de las compras de bienes y servicios realizados o

previstos por una colectividad

Estado de Resultados: Es un est ado financiero que mues tra ordenaday
detalladamente la for ma de como se obt uvo la utilidad o pérdi da del ejercicio

durante un periodo determinado.
Informacién: Datos que poseen significado

Mezcla de mercadotecnia: Son las herramient as o variables de las que dis pone el
responsable de la mercadotecni a para cumplir con los obj etivos de la compafdia.
Es la base para estructurar una estrategi a comecial que apoye la introducc i6n de

un producto alimentario en el mercado.
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Negocio: Es una operacion, relacionad aconlos procesos de produccion,
distribucion y venta de servic ios y bienes , con el objetivo de satisfacer las
diferentes necesidades de los comprador es y beneficiando, a su vez, a los

vendedores.

Nicho de mercado: Es un término de mer cadotecnia utilizado para referirse a una
porcidon de un segmento de mercado en la que los individuos poseen
caracteristicas y nec esidades homogéneas, y estas ultimas no estan del todo

cubiertas por la oferta general del mercado.

Oferta: Conjunto de bienes 0 mercancia s que se pres entan en el mercado con un

precio concreto y en un momento determinado.

Overrun: Se refiere al aum ento del volumen del helado debido a la inclusion de
aire en el mismo mediante batido, refe rido al volum en de la mezcla que ha de

constituir el helado.

Plan de Negocio: Doc umento de analisis con informacion ordenada para toma de
decisiones sobre llev ar a la practica una idea, iniciativa o proyecto de negocio.
Tiene entre sus caracteristicas ser un  documento ejecutivo, demostrativo de un
nicho o ar ea de opor tunidad, en el que se ev idencie la rentabilidad, asi como la

estrategia a seguir para generar un negocio viable.

Planeacioén estratégica: Decision anticipada sobre qué hacer, como hacer, donde,

porqué y quién lo hara. Indica la posicion a que se desea llegar en el futuro.

Posicionamiento: “Situacion o imagen deseada del producto/servicio, la percepciéon
del publico. El lazo, la ¢ onexion entre el productoy la mente del consumidor o

usuario, distinguiéndolo cualitativamente de su competencia siendo el numero 1”.

Procedimiento: Forma especificada para llevar a cabo una actividad o un proceso

Proceso: Conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que interactuan, las

cuales trasforman elementos de entrada en resultados.
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Promocién: Conjunto de actividades cuy o objetivo es dar a conocer algo o

incrementar sus ventas

ROS: del inglés, Return on Sales, es la relacion entre la utilidad neta y las ventas

netas de la empresa. Mide la utilidad obtenida en un periodo de tiempo especifico.

Satisfaccion del client e: La percepcion qu e tiene el cliente sobre el grado en que

se han cumplido sus expectativas.
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