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RESUMEN

Este proyecto busca ofrecer reconocimiento y valor agregado a los productos de nuestro pais,
potenciando el uso de materias primas consideradas como subproductos. Por tal razén, frente
a este planteamiento se determinaron montos de inversién y financiamiento, enfocados a la
viabilidad y a la rentabilidad del mismo. Se empez6 realizando un analisis de mercado en el
que se identifico la demanda y oferta por medio de una encuesta aplicada en la ciudad de Tena
en un rango de edad de 18 a 50 afios para asi determinar la demanda potencial insatisfecha,
seguido del andlisis técnico que establecid la localizacion 6ptima de la planta, ademas de la
idonea distribucion de la planta tomando en cuenta la maquinaria, equipos, muebles y enseres,
area de trabajo y el nimero de trabajadores para la elaboracion del licor con sabor a chocolate,
junto con la descripcién de etiqueta con los ingredientes respectivos, envase y disefio de la
marca y ficha técnica. Finalmente, se evalud el estudio econémico que determin6 que la
inversion inicial para la realizacion del proyecto es de 20611,80 dolares y un analisis financiero
donde se obtuvo un Valor Presente Neto (VAN) de 12419,28, con una Tasa Interna de Retorno
(TIR) de 26 por ciento, un beneficio sobre el costo de 1,20 por cada dolar invertido y el tiempo
para recuperar la inversion del proyecto es de 2 afios con 4 meses, resultados que demuestran

la viabilidad y rentabilidad del proyecto.

Palabras claves: Estudio de factibilidad, investigacion de mercados, microempresas,

produccion de bebidas, bebidas alcoholicas, mucilago de cacao.
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ABSTRACT

This project seeks to offer recognition and added value to the products of our country,
promoting the use of raw materials considered as by-products. For this reason, faced with this
approach, investment and financing amounts were determined, focused on its viability and
profitability. A market analysis was carried out in which the demand and supply were identified
through a survey applied in the city of Tena in an age range of 18 to 50 years in order to
determine the unmet potential demand, followed by the technical analysis that established the
optimal location of the plant, in addition to the ideal distribution of the plant taking into account
the machinery, equipment, furniture and belongings, work area and the number of workers for
the elaboration of the liquor with chocolate flavor, along with the description of the label with
the respective ingredients, packaging and design of the brand and technical sheet. Finally, the
economic study was evaluated that determined that the initial investment for the realization of
the project is 20611.80 dollars and a financial analysis where a Net Present VValue (NPV) of
12419.28 was obtained, with an Internal Rate of Return (IRR) of 26 percent, a benefit on the
cost of 1.20 for each dollar invested and the time to recover the investment of the project is 2

years with 4 months, results that demonstrate the viability and profitability of the project.

Keywords: Feasibility study, market research, microenterprises, beverage production,

alcoholic beverages, cocoa mucilage.
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CAPITULO |

1. MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes Investigativos

1.1.1. Historia del cacao en el Ecuador

Caballero & Orozco (2017), mencionan que la industria cacaotera en el Ecuador es una de las
actividades agricolas mas explotadas, el pais pertenece a los mas grandes productores y
exportadores de cacao de calidad y aroma hacia territorios del continente Europeo y América
del Norte, lo cual, permite tener una ventaja competitiva frente a otros paises productores. La
produccion anual de cacao supera las 212249 toneladas por afio y Ecuador exporta alrededor
del 65% de la produccion total de la variedad de cacao fino de aroma en el mundo (Goya,
2018). La produccidn del cacao en el Ecuador se encuentra principalmente en las provincias de
Manabi, El Oro, Guayas, Los Rios, Santo Domingo de los Tsachilas y Esmeraldas, en la Regién
Sierra en las provincias de Canar, Bolivar y Cotopaxi, y en la regiobn Amazonica en las

provincias de Napo, Orellana y Zamora Chinchipe (Luna, 2018).

Segun cifras de la Asociacion Nacional de Exportadores e Industriales de Cacao del Ecuador,
de enero a abril de 2021 se ha exportado una cantidad de 101605 toneladas en comparacion
con las 91821 toneladas del mismo periodo del afio anterior, equivalentes a alrededor de
$262,5 millones de ganancias econdémicas anuales (ANECACAO, 2021).

Segun informacién del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP,
2012) en la provincia de Napo existen 11300 hectareas (ha) de cacao, en las cuales 10000
pequefios productores de la provincia se dedican a la produccién, se siembra 6100 ha de cacao
de la variedad nacional fino y de aroma con un rendimiento de 4000 qq ha/afio y 5200 ha de
cacao CCN51 con un rendimiento promedio de 10000 qq ha/afio. Asi mismo, Pozo (2020),
sefiala que en la provincia Napo hay alrededor de 26 asociaciones de productores mayormente
indigenas-kichwas y una minoria de colonos o mestizos dedicados a la produccién de cacao
nacional fino y de aroma, bajo el sistema clasico de produccion chacra orgénica y a la
preparacion de chocolate. En donde, alrededor de 2500 productores cacaoteros se hallan bajo
las empresas como KALLARI, WINAK, SATSA YACU, INTI, AMANECER

AGRICULTOR, entre otras. Adicionalmente, Benalcazar (2018), indica que la asociacién



Kallari ubicada en el canton Tena y Wifak en el canton Archidona son las mas representativas
a nivel organizativo, productivo y comercial. Por tal razon, la organizacién Kallari cuenta con
un numero de 850 socios que se dedican a la venta de productos como por ejemplo cacao en
grano, chocolate, cacao en polvo, guayusa y vainilla, por ende, las utilidades recibidas por
Kallari al mejorar su proceso de comercializaciéon (evitando algunos intermediarios), son

aprovechadas para el fortalecimiento de la propia asociacion (Castellon, 2015).

1.1.2. Bebidas alcohdlicas destiladas

Saltos (2018), menciona que las bebidas alcoholicas destiladas son el producto de la destilacion
que se obtiene de una bebida antes fermentada, ya sea fruta, granos, hierbas, o raices. En donde,
una vez terminado el proceso de enfriamiento, el alcohol se vuelve a condensar y se obtiene
una bebida con alto grado alcohdlico. Por tal razoén, la destilacion agrupa a la mayor parte de
las bebidas alcoholicas que superan los 20 °GL de carga alcohdlica (Siclo, 2021). El proceso
de la destilacion se fundamenta en las diferencias que hay entre los aspectos de fusion del agua
(100 °C) y el alcohol (78,3 °C) (Saltos, 2018).

El proceso de destilacion de estas bebidas alcohdlicas se da llevando el liquido que se desea
destilar al punto de ebullicion para dividir el alcohol del resto del liquido (Siclo, 2021). Entre
ellas se hallan bebidas que van a partir de los diversos tipos como brandy y pisco, hasta los de
whisky, tequila, ron, aguardiente, vodka y gin entre otras, que se diferencian por poseer

caracteristicas diferentes.

Por otra parte, Delgado (2020), sefiala que las bebidas destiladas se obtienen desde cualquier
fuente que contenga etanol. Los destilados se clasifican en funcion de sus materias primas o

conforme el tipo de destilador empleado.

1.1.3. Fermentacion alcohdlica

La fermentacion alcohdlica se lleva a cabo con la levadura Saccharomyces cerevisiae, y se
define como un proceso bioldgico que se realiza en ausencia de oxigeno (anaerobio)
(Carbonero, 2015); originado por la actividad del microorganismo que procesan los

carbohidratos o azucares para obtener productos finales como: alcohol en forma de etanol,



didxido de carbono en forma de gas y energia (moléculas de ATP) (Gonzéalez, Hernandez, &
Perea, 2015).

1.1.4. Mucilago de cacao (Theobroma cacao) como materia prima

Arteaga (2013), describe que la fruta del cacao tiene de 30 a 50 semillas o almendras. El
numero, tamafio y forma de la semilla es una caracteristica varietal. Son cuerpos aplanados
elipsoidales de 2 a 4 centimetros de extenso cercada por una envoltura blancuzca y azucarada
conocida como mucilago y est4d compuesta primordialmente por parénquima (Caballero &
Orozco, 2017).

El exudado o mucilago es una sustancia viscosa con una textura pegajosa, de mas grande o
menor transparencia que proviene de sus tegumentos, y tiene una consistencia semejante a una
goma o latex, que se encuentra en el grano de cacao al momento de su cosecha (Cuvi, 2020).
Alrededor de 40 litros de pulpa tienen la posibilidad de obtener de 800 kilos de semillas frescas
(Arteaga, 2013).

El exceso de pulpa tiene un delicioso sabor tropical, por esa razon, en otros paises ha sido
utilizado para realizar diversos productos como jalea de cacao, nata, vinagre, alcohol y pulpa
procesada (Arteaga, 2013).

En el Ecuador, comunmente el mucilago de cacao es eliminado y desechado como desperdicio,
por esto, aprender sus propiedades fisicoquimicas ayudaria para conocer sus beneficios y los
probables usos de este subproducto, ya que puede servir como materia prima en la industria
alimentaria (Alava, 2020).

1.1.5. Composicion del mucilago de cacao (Theobroma cacao)

El mucilago de cacao es el subproducto que no es aprovechado durante el proceso de
cosecha y se identifica que la pulpa fresca de cacao estd compuesta por el 80 % de agua, de 10
al 15% de sacarosa, glucosa y fructuosa, el 0.5 % de &cidos no volatiles, en su mayor parte
citricos (&cido citrico), 1% de pectinas y cantidades pequefias de almiddn, acidos volatiles y
sales (Luna, 2018), esto es importante mencionar, ya que, por la gran cantidad de azucar que

posee el mucilago, este puede obtener alcohol mediante la fermentacién anaerobia, llegando a



convertirse en una materia prima para la elaboracion bebidas alcohdlicas como licores

destilados.

1.1.6. Bebida alcoholica destilada como alternativa para aprovechar el mucilago de

cacao (Theobroma cacao).

Los productores de cacao al momento de la fermentacion del grano desperdician el exudado
(mucilago). Como propuesta para aprovechar este subproducto, se puede elaborar una bebida
destilada de mucilago de cacao, la cual se caracteriza por el alto contenido alcohdlico,
distinguido ademas por su marcado sabor dulce y caracteristico del chocolate que es agradable
para el paladar. Obteniendo asi un producto nuevo e innovador con valor agregado, siendo una
nueva experiencia dentro del mundo de las bebidas alcoholicas donde, con una apropiada

campafia y disefio del producto se podria introducir en el mercado.

1.2.0BJETIVOS

1.2.1. Objetivo general
e Determinar la factibilidad para la creacién de una microempresa para la produccion de
una bebida alcohdlica destilada a partir del mucilago de cacao (Theobroma cacao) con

sabor a chocolate en la cuidad de Tena, provincia de Napo.

1.2.2. Objetivos especificos

e Realizar un estudio de mercado para evaluar la demanda de la bebida alcohdlica
destilada a partir del mucilago de cacao (Theobroma cacao).

e Desarrollar un estudio técnico para la elaboracién de una bebida alcohdlica destilada a

partir del mucilago de cacao (Theobroma cacao) con sabor a chocolate.

e Elaborar el analisis econémico-financiero para la comercializacion de una bebida

alcoholica destilada a partir del mucilago de cacao (Theobroma cacao).



CAPITULO 11

2. METODOLOGIA

2.1.Materiales y Equipos

A continuacion, en la tabla 1y 2 se detallan los materiales y equipos que fueron utilizados para
la elaboracidn de la bebida alcohdlica destilada y para el analisis fisico-quimico del producto
final.

Tabla 1. Listado de los materiales utilizados para la elaboracion de la bebida destilada

Materiales
Cacao Azucar
Botellas de vidrio Termometro
Bandejas Probetas de 500 ml

Tamizador Cromatdgrafo de gases
Mangueras Balones aforados

Ollas Pipetas volumeétricas

Chocolate organico Alcoholimetro de vidrio volumétrico

Agua desmineralizada

Nota: Esta tabla detalla los materiales que fueron utilizados para la elaboracion de la bebida alcoholica destilada.

Tabla 2. Listado de los equipos utilizados para las pruebas fisico quimicas en la elaboracion
de la bebida destilada

Equipos

Aparato de destilacion
Balanza analitica
Alcoholimetro
Cromatdgrafo de gases
Columna capilar
Precolumna

Refractometro digital

Nota: Fuente: Normas INEN de bebidas destiladas descritas en la bibliografia.



2.2. Métodos

2.2.1 Diagnostico Situacional

Mediante una busqueda de informacidn a través de una revision bibliografica, se identificaron
los sectores con la mayor produccion de cacao en las zonas rurales del canton Tena, para
identificar a los proveedores de la materia prima (mucilago); ademas se us6 como criterio para
la macro y micro localizacién de la planta de procesamiento. Asi mismo, se determind el
método de almacenamiento para lograr la fermentacion y su posterior destilacion, y esta

informacion fue seleccionada y organizada de manera ordenada.

2.2.2 Estudio de Mercado

El estudio de mercado se realizd con la finalidad de determinar el nimero de usuarios
potenciales que consumirian la bebida alcohdlica destilada del mucilago de cacao; usando
encuestas como un instrumento para recopilar datos e identificar las caracteristicas y
especificaciones que deberia tener la bebida alcohdlica para cumplir con las expectativas del

cliente, ademas de identificar el precio tentativo.

La encuesta fue validada empleando el indice Alfa de Cronbach (a), la cual fue calculada por

la siguiente ecuacion matematica:

o= K <1_ZSi2*L>

St?

(Ecuacion 1)

Donde:
K = Numero de preguntas
Si?=Varianza de cada item

St?=Varianza de la suma de todos los items

Para la validacion de la encuesta se desarroll6 un cuestionario con 16 preguntas mediante la
herramienta de docs.google, las cuales fueron evaluadas por 10 profesionales conocedores del
tema a tratar, con el fin de asegurar que las preguntas realizadas cumplan con las
especificaciones del nuevo producto y los requerimientos necesarios para su procesamiento.
Con el uso de la ecuacion matematica del indice de Cronbach, las respuestas de cada persona

fueron revisadas haciendo uso de la escala de Likert, donde 1 corresponde a “la pregunta debe
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eliminarse”, 2 corresponde a “la pregunta debe modificarse” y 3 corresponde a “la pregunta
debe dejarse”, y con esos valores se realizO un promedio de las respuestas de los 10
profesionales donde, seguin la encuesta realizada el indice de Cronbach dio como resultado un
valor de 0.785, de acuerdo con Cervantes (2018), si su valor es superior a 0.7 indica que la

encuesta es apta para su aplicacion, y de esta forma se validd y aprobé la encuesta.

2.2.3. Poblacion y el tamafio de muestra
El tamafio de la muestra se calcul6 aplicando la siguiente ecuacion matematica desarrollada
por (Garcia, 2013).

N*zz*p*q
_ez*(N—1)+zz*p*q_

n

(Ecuacion 2)

Donde:

n = Tamafio de la muestra

N= Poblacion total

z = Nivel de confianza del 95%
p = Probabilidad de éxito (50%)
g = Probabilidad en contra (50%)
e = error permisible (5%)

El calculo del tamafio de la muestra nos indicé el nimero de individuos a los cuales se van
aplicar la encuesta, se tom6 como referencia a personas que optan por adquirir este tipo de
producto (restringiendo el rango de edad) ya sea en licoreras, supermercados, tiendas del barrio,
centros de diversion, etc, en la provincia de Napo del cantén Tena especificamente a la

poblacion ubicada en la zona urbana.

Para esto se procedi6 a analizar los datos obtenidos por el Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos (INEC, 2010), por medio de una segmentacion geografica y demografica mediante
estadisticas, reporta la poblacion total de 23307 habitantes en un rango de edad de 18 afios
hasta los 50 afios, y para el afio 2021 se menciona un total de 28992 habitantes que residen en
la zona urbana de la ciudad de Tena, determinando una tasa del crecimiento poblacional del

2.0 %, utilizando un nivel de confianza de 1.96, el cual representa un indice de confianza del
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95 % y una probabilidad a favor y en contra del 50% (significando un valor de 0.5) con un

error permisible del 5%.

_ 28992 x 1.962 * 0.5 * 0.5
©0.052 % (28992 — 1) + 1.962 % 0.5 % 0.5

n

n = 379 encuestas

Con la informacion obtenida de la encuesta se evalud y analizo diferentes parametros como el
lugar en donde compran las bebidas alcohdlicas, la adquisicion del nuevo producto, el envase
y en que volumen de presentacion se desearia, a fin de determinar el interés de la poblacion por

consumir este producto novedoso.

2.3.Estudio técnico

2.3.1. Elaboracion de la bebida alcohodlica destilada a partir del mucilago de cacao

(Theobroma cacao) con sabor a chocolate.

La bebida alcoholica se elaboro en base al método descrito por Pacheco Deysi en el trabajo de
grado denominado “Obtencion de una bebida alcohdlica a partir del mucilago de cacao en finca
del Uraba” (Pacheco, 2020), que como primer paso se inicié con la recepcion de la materia
prima, es decir, se obtiene el jugo del mucilago de cacao, después se realiz6 un filtrado por
medio de un tamizador para eliminar todas las impurezas y particulas sélidas, luego se procedio
una pasteurizacion al mosto para crear el medio de cultivo deseado, més tarde se tomo pH,
temperatura, grados Brix, después se colocé el liquido del mucilago en un recipiente para su
debida fermentacion anaerobia mediante la levadura Saccharomyces Cerevisiae, teniendo en

cuenta los parametros de tiempo y temperatura en la cuidad de Tena.

Una vez terminado el proceso de fermentacion anaerobia por un tiempo de 5 dias, se empezé a
realizar el proceso de destilacion para obtener el etanol, esta técnica consiste en calentar la
mezcla hasta que ésta entra en ebullicion. A medida que la mezcla se calienta, la temperatura
aumenta hasta alcanzar la temperatura de la sustancia con punto de ebullicién mas bajo 78.3 °C
(alcohol), mientras que el agua de la mezcla permanece en su estado original 100 °C (agua),

consiguiendo la separacion del alcohol etilico y agua (Zarza, 2020). Después se dejo enfriar la



cantidad de alcohol etilico destilado obtenido, para posteriormente, se dosificd y coloco la
cantidad optima de los demas ingredientes que deben ser administrados durante el proceso de
elaboracion de la bebida alcohdlica destilada con sabor a chocolate y finalmente se realiz6 el
envasado en botellas de vidrio, bien cerrados y almacenado a temperatura ambiente (Pacheco,
2020).

2.3.2. Pruebas fisico quimicas

Se realizaron las pruebas fisico quimicas a la bebida alcoholica elaborada de acuerdo a las
especificaciones de la norma NTE INEN 1837 (2006).

Determinacion del contenido de alcohol etilico

Se determind a través de un analisis de contenido de alcohol etilico realizado en el laboratorio
quimico de alimentos “Seidlaboratory CIA. LTDA”, el anélisis se llevo a cabo segun la Norma
Técnica Ecuatoriana INEN 340 (2016), que indica que se debe lavar la probeta varias veces
con la muestra destilada a fin de que el vidrio tome la misma temperatura. Se llena la probeta
con la muestra destilada hasta unos 5 cm por debajo de su borde. Después, se debe leer la
temperatura de la muestra destilada, con el termémetro calibrado. A continuacion, se lava y
seca bien el alcoholimetro de vidrio volumétrico ya que, cualquier cuerpo extrafio fijado en la
superficie podria variar la masa del alcoholimetro alterando los valores de lectura después de
estas consideraciones se debe colocar en la probeta, luego se deja estabilizar el alcoholimetro
de vidrio volumétrico flotando libremente sin presentar adherencia con las paredes, posterior
se lee el valor indicado en el vastago que coincida con la linea de flotacion. Para la lectura debe

considerarse la base del menisco.

Determinacion de productos congéneres por cromatografia de gases (Furfural)

Se determind a través de un analisis de contenido de furfural realizado en el laboratorio quimico
de alimentos “Seidlaboratory CIA. LTDA”, el cual se llev6 a cabo bajo la Norma Técnica
Ecuatoriana INEN 2014 (2015). Para determinar el contenido de furfural se inyecta la solucion
patrén C (etanol y butan-1-ol) y dos soluciones patron CC. Luego se inyecta las muestras
problema preparadas (etanol), inyectando la solucion patrén CC (etanol y butan-1-ol) cada 10

muestras para garantizar la estabilidad e inyectar un patron C (etanol y butan-1-ol) cada 5
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muestras. Finalmente, se mide el area de los picos con la ayuda del integrador del cromatografo

de gases u otro sistema de tratamiento de datos.

Determinacion de productos congéneres por cromatografia de gases (Metanol)

Se determino a través de un analisis de contenido de metanol realizado en el laboratorio
quimico de alimentos “Seidlaboratory CIA. LTDA”, se realizd bajo la Norma Técnica
Ecuatoriana INEN 2014 (2015). Para determinar el contenido de metanol se inyecta la solucion
patrén C (etanol y butan-1-ol) y dos soluciones patron CC. Luego se inyecta las muestras
problema preparadas (etanol), inyectando la solucién patron CC (etanol y butan-1-ol) cada 10
muestras para garantizar la estabilidad e inyectar un patrén C (etanol y butan-1-ol) cada 5
muestras. Finalmente, se mide el area de los picos con la ayuda del integrador del cromatdgrafo

de gases u otro sistema de tratamiento de datos.

Determinacion de productos congéneres por cromatografia de gases (Alcoholes

superiores)

Se determiné a través de un andlisis de contenido de alcoholes superiores realizado en el
laboratorio quimico de alimentos “Seidlaboratory CIA. LTDA”, se efectud por el método de la
Norma Teécnica Ecuatoriana INEN 2014 (2015). Para determinar el contenido de alcoholes
superiores se inyecta la solucion patréon C (etanol y butan-1-ol) y dos soluciones patron CC.
Luego se inyecta las muestras problema preparadas (etanol), inyectando la solucion patron CC
(etanol y butan-1-ol) cada 10 muestras para garantizar la estabilidad e inyectar un patrén C
(etanol y butan-1-ol) cada 5 muestras. Finalmente, se mide el area de los picos con la ayuda

del integrador del cromatdgrafo de gases u otro sistema de tratamiento de datos.

Determinacion de los sélidos solubles totales (AzUcares totales)

Se determiné a través de un analisis de solidos solubles totales realizado en el laboratorio
quimico de alimentos “Seidlaboratory CIA. LTDA”, se determiné segun la Norma Técnica
Ecuatoriana NTE INEN-ISO 2173 (2013). Se enciende el refractometro y se deja por 5 minutos
para su estabilizacion. Enseguida se limpia el prisma, frotando algodén humedecido con
alcohol etilico, y se deja secar. Despues, se coloca 1 gota de la muestra sobre el prisma inferior.

Se une los prismas y se cierra, con lo que se realiza la lectura de los grados Brix en la escala
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inferior. Finalmente, se abren los prismas y se limpian con algodén humedecido con alcohol y

se realiza la lectura directa del valor.

2.3.3. Evaluacion sensorial de la bebida alcohdlica destilada

La evaluacion sensorial realizada a la bebida alcohdlica obtenida, es un analisis que se define
como una medida de calidad utilizada en los alimentos, que son percibidas por los sentidos de
la vista, oido, olfato, gusto y tacto por parte del consumidor (Chéez, 2017). Se elabor6 una
ficha de catacion considerando diversos parametros hedonicos de 1 a 5 puntos (color, olor,

sabor, dulzor) del producto:

e Color
Se coloco una muestra pequefia de la bebida alcohdlica destilada en un tubo de ensayo limpio
y seco, Yy a través del sentido de la vista se observd el color final si era uniforme y si existia

presencia de alguna particula.

e Olor

Se logré percibir el olor del licor directamente una vez abierta la botella de vidrio,

caracteristicos a los olores de cada uno de los ingredientes del producto.

e Sabor

Se coloc6 una muestra del licor en un recipiente para ingerir la bebida y mediante el sentido

del gusto se analiz6 su sabor, el cual, el resultado final debe ser atractivo hacia el consumidor.

e Dulzor

Se coloco una muestra del producto final en un vaso de precipitacion y mediante una cuchara

se degustd y se determind el dulzor en una escala en un rango del 1 al 5.

La hoja de cata fue validada por el indice Alfa de Cronbach (Ecuacién 1) la cual, fue evaluada
por 6 catadores inexpertos por medio de una entrevista donde, se usé la escala de Likert, en la
cual 1 corresponde a “me disgusta mucho” y 5 “gusta mucho”. Para la aceptacion de los
parametros escogidos, se realizé un promedio de las respuestas de los catadores, donde si el
valor es mayor o igual a 3.0 la metodologia se estima como iddnea para su aplicacion
(Fernandez, 1982).
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2.3.4. Localizacion de la planta
Se realizd el macro y micro estudio para la localizaciéon de las instalaciones, por ello, se
consider0 aspectos como el crecimiento de la poblacion, transporte, ubicacion, recursos basicos
como el agua, la energia eléctrica y mano de obra. Ademas, se determind la distribucion 6ptima
del espacio de trabajo y los recursos tecnoldgicos necesarios para la elaboracion de la bebida
alcohdlica destilada y, que a su vez se tenga la oportunidad de expandirse en el futuro

dependiendo de la demanda que tenga dicho producto.

Macro localizacion

Para la macro localizacion, se utilizé el método de los factores ponderados descritos por Brown
y Gibson, que consistié en definir los principales factores determinantes en la localizacion,
designando valores ponderados de peso relativo, de acuerdo a la importancia que se les asigne
(Carro & Gonzalez, 2021). Para esto se tomd en cuenta una serie de factores para el analisis:
cercania al mercado objetivo, acceso a la materia prima, acceso a la mano de obra, servicios
basicos, infraestructura, precio del arriendo y transporte, denominando a cada factor un valor

diferente (peso):

e Cercania al mercado Objetivo (0.1)
e Acceso a la Materia Prima (0.25)

e Acceso a la Mano de obra (0.1)

e Servicios Bésicos (0.15)

e Infraestructura (0.1)

e Accesibilidad (0.1)

e Precio del Arriendo (0.1)

e Transporte (0.1)

Micro localizacién

Para la micro localizacion se realizo de igual forma con el procedimiento de Brown-Gibson de
los métodos de ponderacion de factores, mismo que combina factores objetivos que son

posibles de medir en términos de costos, lo que permite cuantificar el costo anual total de cada
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una de las localizaciones. Y subjetivos para lograr una localizacion de conformidad, tomando
en cuenta la medida de preferencia de localizacion (MPL) (Carro & Gonzalez, 2021), usando

la siguiente ecuacion matematica:

MPL = K = (FOi) + (1 — K) = (FSi) (Ecuacion 3)
Donde:
K = constante de cuantificacion (a decision del calificador)
FOi = Factores Objetivos

FSi = Factores Subjetivos

Los factores objetivos fueron dados por los costos fijos de cada una de las localidades, siendo
estos los de los servicios basicos y arriendo de los terrenos seleccionados (Cardona, 2005). Los

valores objetivos (FOI), por la ecuacién matematica:

FOi=-% (Ecuacion 4)

M o
A Sl

Para los valores subjetivos se consideraron tres diferentes factores como el clima, seguridad y
nivel socioecondmico del lugar donde van hacer evaluados y se calculd por la siguiente

formula:

FSi =) Rij xWj (Ecuacion 5)

Donde:

Wij = indice de importancia relativa

Para el calculo del indice de importancia relativa, se utilizé el método de matrices.
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2.4.Ingenieria del proyecto

Para el desarrollo de este punto fue necesario determinar los elementos basicos para este
proyecto, como la definicion técnica del producto, descripcion y disefio del plano de la
localizacion de la planta y los célculos para las instalaciones de las maquinas y equipos, de

acuerdo a la capacidad de la materia prima para elaborar la bebida alcohdlica destilada.

2.4.1. Diseio de la marca, envase y etiqueta

El disefio de la marca es muy importante en la incursion de un nuevo producto para llegar al
publico objetivo, se fundamenta en una estrategia de simbolos y colores para que de esta
manera se logre captar la atencion de los consumidores y se transmita un mensaje beneficioso

del producto final.

Para el envase del producto se consideraron varios componentes como su resistencia a
temperaturas altas del medio ambiente, su conservacién en el medio que le rodea para
protegerle de agentes externos, ya que va a estar en contacto directo con el producto y facilite
su transporte, almacenamiento y manipulacién hacia el consumidor, es por esto, que para
cumplir con todos los requisitos antes mencionados se escogio un envase de vidrio con tapa

rosca pilferproof.

El disefio de la etiqueta se basé en la Normal Técnica Ecuatoriana NTE INEN-ISO 1933

“Bebidas alcoholicas. Rotulado”, donde establecen todos los requerimientos necesarios para el

etiquetado del producto (NTE INEN 1933, 2015).

2.4.2. Distribucion de la planta

La distribucion de la planta se llevd a cabo tomando en consideracion el volumen de capacidad
en el area de produccion, el correcto dimensionamiento para la instalacion de los equipos
necesarios para la elaboracién de la bebida alcohdlica destilada, el espacio conveniente para la
movilidad de los trabajadores para que exista mayor eficiencia entre los mismos, para elaborar
un producto final de calidad.
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2.5. Estudio econémico

Se evalud los costos involucrados en la elaboracion de la bebida alcohdlica, tomando en cuenta
materia prima, mano de obra, la cantidad promedio para invertir en las maguinas necesarias y
los gastos incurridos de manera directa e indirecta, y ademas de determinar el capital de trabajo
como un suelo viable y nimero de trabajadores para el proyecto, y las inversiones en activos

fijos.

2.6. Evaluacién Financiera

Se aplicaron indicadores financieros que permitieron solventar la liquidez, eficiencia y

rentabilidad del proyecto demostrando la posibilidad de pérdidas econdmicas.

2.6.1. Valor Actual Neto (VAN)

Mete (2014), el valor actual neto se define como la diferencia entre los ingresos y egresos
recurrentes en los flujos de caja, la cual, es medida por la rentabilidad minima que exige el
proyecto, utilizando una tasa de expectativa para recuperar los costos de inversion. La ecuacion

matematica que se aplicara para el calculo del Valor Actual Neto sera:

Y Flujo de Caja
A+t

VAN = —inversion +

(Ecuacion 6)

Donde:
i = Tasa de interés

2.6.2. Tasa interna de retorno (TIR)

El TIR es cuando el VAN es igual a cero, en donde el valor presente de pagos iguala al valor
presente de cobros, y el negocio no tiene pérdidas ni ganancias (Gaona, 2019). Asi mismo,
Pajuelo & Cueva (2020), describen que si el costo obtenido es mayor a la tasa de descuento
conviene hacer una inversion, debido a que principalmente la TIR mas alta es la preferida. La

ecuacion matematica para calcular el TIR es:
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0= 1+zn: f
-0 L +TRY

(Ecuacion 7)

Donde:
St= Flujo de efectivo neto del periodo t
lo=Inversién inicial

TIR= Tasa interna de retorno

Para calcular este indicador econdmico se tuvo en cuenta las siguientes consideraciones:
Si TIR<i: Se rechaza la inversion

Si TIR > i: Se acepta la inversion

Si TIR=i: Es indiferente

2.6.3. Punto de equilibrio

Otuna (2019) sefiala que el punto de equilibrio determina el nimero total de ventas necesarias
para cubrir los precios de produccion sin obtener pérdidas, llegando al punto en donde no

existen ni utilidades ni pérdidas. Se lo calcula con la siguiente ecuacion matematica:

Costos fijos totales

Costos variables totales
ventas totales

PE=

1—

(Ecuacion 8)
2.6.4. Relacién Beneficio Costo de la inversiéon

Este indicador determina el ciclo de vida del proyecto, la forma en que seran distribuidos los
ingresos y gastos para obtener las ganancias aplicando la tasa social de descuento. Por tal razon,
si el resultado de la tasa es mayor a 1, los beneficios obtenidos superan a los costos, indicando

que el proyecto es viable (Bravo Pérez, 2011).

Beneficios totales

B/C

"~ costos totales + inversion
(Ecuacion 9)
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2.6.5. Rentabilidad Financiera sobre la Inversion (ROI)

Es el resultado econdmico sobre el capital, y hace referencia al grado de pérdidas o utilidades
de una cantidad de recursos financieros que fueron destinados a la empresa, en donde, si se
obtiene como resultado un porcentaje positivo, los ingresos son superiores a la inversion inicial

(Contreras, 2006). Se calculé mediante la siguiente ecuacion matematica:

Vf— Vo
ROl =— %100
Vo

(Ecuacion 10)
Donde:
Vf = Valor final de la inversion.

Vo = Valor inicial de la inversién.

2.6.6. Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

Es la proporcién del tiempo estimado en el cual se recuperara la inversién inicial del proyecto,
para su célculo se tuvo que conocer el flujo de caja y el monto de la inversion (Didier, 2006).

Se lo calcul6 con la siguiente ecuacion matematica:

A+ (Io — B)

PRI =
C

(Ecuacion 11)

Donde:

A = Afio anterior de recuperacion.

B = Flujo efectivo del afio anterior de recuperacion.
C = Fujo efectivo del afio de recuperacion.

Io = Inversion inicial.
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CAPITULO 111

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1.Estudio de mercado

3.1.1. Determinacion de la poblacién objetivo

Tena en el afio 2010 contd con 60880 habitantes segln estadisticas el Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos, de la cual el 61,7% de la poblacion viven en la zona rural y el 38,3% en
la zona urbana de Tena (INEC, 2010); pero al momento la ciudad de Tena segun el calculo de
la tasa de crecimiento poblacional (TCP) con un ritmo anual de 2% para el afio 2021 cuenta
con 75697 habitantes. Se caracteriza por ser una de las ciudades mas importantes en centros
financieros, econémicos, administrativos, y comerciales de la Amazonia, en donde, las
actividades principales de la ciudad son la agricultura, el comercio, y el turismo (GAD TENA,
2016).

La investigacion de mercado se realiz6 a personas que habitan en la ciudad de Tena,
especificamente en la zona urbana, mediante la herramienta informatica docs.google, en las
cuales se encuestaron a una muestra de 379 personas. Se emple0 la encuesta (Anexo A3), de la
cual, se obtuvo informacidn sobre las bebidas alcohdlicas que consumen las personas entre los
18 y 50 afios de edad. Con esto se logro a identificar el mercado objetivo especifico, asi como
la competencia directa con otras marcas. Ademas, se establecié la oferta y demanda de la
bebida alcohdlica destilada, y el precio aproximado que estarian dispuestos a pagar para

adquirir el producto.

3.1.2. Anélisis de los resultados de la encuesta

1. Género

@ Femenino
@ Mascuiino




Figura 1. Género de las personas encuestadas.

Nota: La pregunta que se aplico fue de “Seleccione su género” y se evaluo a consideracion personal la seleccion de género de

cada encuestado

La figura 1 representa el género de las personas que fueron encuestadas, demostrando que el
57,9 % pertenece al género masculino correspondiente a 219 personas, mientras del género

femenino dio como resultado el valor 42,1 % correspondiente a 159 personas.

2. Edad

® 15-30 afios
@ 31-40 afios

41-50 afios
@ Mas de 50

Figura 2. Rango de edad de las personas encuestados.

Nota: La pregunta que se realizé fue de ¢Cuél es su rango de edad?, y se evaluo el rango de edad de 18 hasta los 50 afios de

edad, de cada una de la poblacién encuestada.

De las personas encuestadas, se determina que el mayor porcentaje de rango de edad se
encuentra entre los 18 a 30 afios representando el 52 % correspondiente 196 personas , seguido
de las personas con un rango de edad entre 31 a 40 afios con un porcentaje de 26,8 % que
equivale a 101 personas, luego el 17,8 % representa a 67 a personas con un porcentaje de edad
entre 41 a 50 afios, y finalmente las personas en un rango de edad de méas de 50 afios indica el

3,4 % que corresponde a 13 personas del total de encuestados como se muestra en la figura 2.

3. Consumo de bebidas alcohélicas
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®si
® No

Figura 3. Personas que han consumido alguna bebida alcohdlica.

Nota: La pregunta que se realizé fue de ;Usted ha consumido alguna vez bebidas alcohdlicas?, y se evalu6 a consideracion de

cada una de las personas encuestadas.

La figura 3, demuestra si alguna vez las personas encuestadas han consumido alguna bebida
alcohdlica durante ciclo de vida, dando como resultado que con un porcentaje de 97,9 % que
corresponde a 369 personas sefialan que, si han consumido bebidas alcohdlicas, mientras tanto
que el 2,1 % que pertenece a 8 personas, mencionan que no han ingerido nunca una bebida

alcohdlica.

4. Tipo de alcohol

Figura 4. Tipo de bebida alcoholica que consumen las personas.

Nota: La pregunta que se realizd fue de ;Qué tipo de alcohol suele beber usted?, y se evalué a consideracion de cada una de
las personas encuestadas el tipo de bebida alcohdlica que consume con frecuencia, ya que puede ser vino, cerveza, tequila,

bebidas destiladas y sake.
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La figura 4 demuestra que se pudo identificar la principal bebida alcoholica que suele consumir
segun las personas encuestadas, el 49,2 % de los encuestados ingieren mas cerveza que
corresponde a 186 personas, seguido de las bebidas destiladas como whisky, vodka y ron con
el 40,5 % representando 153 personas de los encuestados, y finalmente con el 9 % entre vino

y tequila con 34 y 4 personas respectivamente.

5. Lugar que adquiere las bebidas alcohdlicas

@ Licoreras

@ Supermercados
Tiendas del barrio

@ Centros de diversion

Figura 5. Lugar de adquisicién de las bebidas alcohdlicas.

Nota: La pregunta que se realizo fue de ¢En qué lugar adquiere usted las bebidas alcohdlicas?, y se evalud a consideracion de
cada una de las personas encuestadas, el lugar de adquisicion de bebidas alcohdlicas como licoreras, supermercados, tiendas

del barrio y centros de diversion.

En la figura 5 se muestra el porcentaje de en qué lugar las personas encuestadas adquieren las
bebidas alcohdlicas, en el cual, se evidencia que la poblacion prefiere en un 32,9 %
correspondiente a 124 personas, que compra el producto en licoreras, ya que la mayoria de
estos locales se encuentran distribuidos por toda la ciudad y es facil de llegar para el
consumidor, después se ubica en un porcentaje de 27,6% correspondiente a 104 personas, que
adquieren este tipo de productos en tiendas del barrio, a continuacién 89 personas que
adquieren estos productos en supermercados estan dentro de un porcentaje de 23,6 %, y
finalmente con un porcentaje de 15,9 % correspondiente a 60 personas prefieren comprarlas en

centros de diversion.
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6. Observa la informacion nutricional que esta presente en la etiqueta que contiene

el producto

@ Siempre
@ Aveces

Casinunca
@ Nunca

Figura 6. Observacion de la informacion nutricional de la etiqueta del producto.

Nota: La pregunta que se realiz6 fue de ¢Usted al momento de comprar una bebida alcohélica observa la informacion
nutricional que esta presente en la etiqueta que contiene el producto?, y se evalud a consideracion de cada una de las personas

encuestadas, mediante una escala hedénica de siempre, a veces, casi nunca y nunca.

En la figura 6, se define si las personas encuestadas al momento de comprar una bebida
alcohdlica observan la informacion nutricional que esta presente en la etiqueta, donde el
porcentaje mas alto es de 50 % correspondiente a 189 personas, indican que casi nunca
observan la etiqueta, mientras que un 27,8 % que corresponde a 105 personas, mencionan que
nunca se fijan en la informacion nutricional de un producto a la hora de comprarlo, el 17,7 %
correspondiente a 67 personas, indican que a veces lo revisa, y por ultimo con el 4,5 %

correspondiente a 17 personas, sefialan que siempre observan la etiqueta del producto.

7. Volumen de contenido de la bebida alcohélica destilada
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@ 250 ml
@ 500 ml
@ 750 ml
@ 1000 ml

Figura 7. Volumen de contenido de la bebida alcohdlica destilada.

Nota: La pregunta que se realizé fue de ;En qué volumen de contenido prefiere usted comprar las bebidas destiladas

alcoholicas?, y se evalud a consideracion de cada una de las personas encuestadas.

En la figura 7, se presentan los porcentajes que corresponden al volumen de contenido de la
bebida alcohdlica destilada que preferiria comprar el cliente, con el 40,1 % correspondiente a
151 personas, prefieren comprar las bebidas en una presentacion de 750 ml, por otro lado, un
30,2 % que corresponde a 114 personas, escogen envases de 1000 ml para una bebida
alcohdlica, luego indican 82 personas con un porcentaje de 21,8 % un envase de 500 ml, y por
altimo eligen una presentacion de 250 ml con un porcentaje de 8 % correspondiente a 30

personas.

8. Grados alcoholicos de la bebida alcohélica destilada

® 5-10°GL
® 10-20°GL
@ 20-30°GL
@ Mayor 30 °GL

Figura 8. Grados alcohdlicos que debe contener la bebida alcohdlico destilada.

Nota: La pregunta que se realizd fue de ¢ Cuantos grados alcoholicos le gustaria a usted que debe tener una bebida alcohdlica
destilada?, y se evalu6 a consideracion de cada una de las personas encuestadas.
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En la figura 8, se determina los grados alcohdlicos que al cliente le gustaria que contenga la
bebida alcoholica destilada, mostrando asi que el 42,6 % correspondiente a 161 personas,
prefieren un grado alcohdlico de 20 a 30 °GL, después de ese porcentaje el que prevalece es
con el 24,9 % que corresponde a 94 respuestas, mencionan un contenido alcoholico de 10 a 20
°GL, seguido con un porcentaje e 20,1 % corresponden a 76 personas, sefialan que prefieren
un contenido de grado alcohdlico mayor a 30 °GL y finalmente un 12,4 % correspondiente a
47 personas de 5a 10 °GL.

9. Presentacion de la bebida alcohodlica destilada

@ Botella de plastico
@ Botella de vidrio

Envase de carton
® Lata

Figura 9. Tipo de presentacion que prefiere el encuestado de la bebida alcoholica destilada.

Nota: La pregunta que se realizd fue de ;Qué presentacion prefiere usted que tenga una bebida alcoholica destilada?, y se
evalué a consideracion de cada una de las personas encuestadas, el tipo de presentacion como envases de pléstico, vidrio,

botella y lata.

Como se evidencia en la figura 9, existen varias presentaciones de las bebidas alcoholicas como
puede ser envases de botellas de pléstico, botella de vidrio, envase de carton y lata. Segln la
encuesta realizada el 58,5 % correspondiente a 221 de las personas encuestadas, prefiere
botellas de vidrio para envasar este tipo de producto, con el 31,7 % que corresponde a 120
personas, opta por botellas de plasticos, mientras que el 8,7 % restante correspondiente a 33
personas eligen envase de carton y con el 1,1 % que corresponden a 4 respuestas, que

mencionan un envase de lata respectivamente

10. Precio tentativo por la bebida alcoholica destilada
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@ Menos de 10 ddlares

@ De 10 a 15 ddlares
De 15 a 20 ddlares

@ WMas de 20 ddlares

Figura 10. Cantidad de dinero que pagaria por la bebida alcohdlica destilada.

Nota: La pregunta que se realiz6 fue de ¢;Cuanto estaria dispuesto usted a pagar por una bebida alcohdlica destilada?, y se
evaluo a consideracion de cada una de las personas encuestadas, la cantidad de dinero en un rango de menos de 10 hasta mas
de 20 dolares.

La figura 10, demuestra la cantidad econémica que estaria dispuesto a pagar por este tipo de
productos, las personas encuestadas prefieren en un 54 % que corresponde a 204 personas,
mencionan que gastarian en un rango de 10 a 15 dolares, seguidos que los que pagarian menos
de 10 dolares con un porcentaje del 37,8 % correspondiente a 143 personas, luego se encuentran
con un porcentaje del 8,2% correspondiente a 31 personas, indican que gastarian entre los 15
hasta 20 ddlares y finalmente con un porcentaje del 0 % se encuentran las personas que pagarian

mas de 20 délares.

11. Clasificacion de bebidas alcohdlicas destiladas

® Seco

@ Dulce
Cremoso

@ Escarchado

Figura 11. Tipos de bebidas alcohdlicas destiladas que prefieren consumir las personas.
Nota: La pregunta que se realiz6 fue de Existen varias clasificaciones de bebidas alcohdlicas destiladas. ;Qué tipo de bebidas

alcohdlicas destiladas preferiria consumir usted?, y se evalu6 a consideracion de cada una de las personas encuestadas, el tipo
de bebidas alcohdlicas destiladas ya sea seco, dulce, cremoso o escarchado, que preferiria consumir el cliente.
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En la figura 11, se detalla el tipo de bebidas alcohdlicas destiladas que preferiria consumir la
poblacion encuestada, y el principal con un porcentaje de 57,4 % que corresponde a 217
personas, dan a entender que preferirian un licor dulce, es decir, que el contenido de azlcar va
a ser alto, , seguido con el 21,4 % correspondiente a 81 personas, elegirian un licor seco, y
también con el 18,5% correspondiente a 70 personas, escogerian un licor cremoso, ya que el

licor va ser de una consistencia viscosa.

12. Factores al elegir un producto novedoso

Figura 12. Factores importantes al momento de elegir un producto novedoso.

Nota: La pregunta que se realizo fue de “Al momento de elegir un producto novedoso ;Cual de los siguientes factores son mas
importantes? (Marque todos los que considere)”, y se evaluo a consideracion de cada una de las personas encuestadas, los

factores importantes como el precio, marca, logotipo, beneficio, presentacion y los ingredientes del producto.

En la figura 12, las personas encuestadas eligen los productos novedosos por el precio
conveniente que se esté ofertando en ese momento representado con un 68,2 % que corresponde
a 257 personas, a continuacion con un porcentaje del 52 % correspondiente a 197 personas, los
eligen por su presentacion, luego con un porcentaje del 50,4 % correspondiente a 191 personas,
mencionan que los prefieren por los ingredientes que contiene el producto, el siguiente factor
que destaca con un 47,7 % que corresponde a 180 personas, sefialan que escogen el producto
por la marca que representa, por otra parte, otro factor con menos influencia es el logotipo con
un 33,7 % correspondiente a 127 personas, y finalmente el factor con menos importancia es el

beneficio que brinda el producto con el 29,7 % que corresponde a 112 personas.



13. Medio de comunicacion

@ Radio

@ Periodico

@ Redes sociales
@ Television

Figura 13. Medio de comunicacion que se esperaria ver informacion de un producto nuevo.

Nota: La pregunta que se realiz6 fue de ¢Mediante qué medio de comunicacion usted esperaria ver informacién sobre la
elaboracién de nuevos productos?, y se evalud a consideracion de cada una de las personas encuestadas, el medio de
comunicacion que encontraria informacién sobre un producto nuevo como en radio, periddico, redes sociales y television.

En la siguiente figura 13, se detalla que la mayoria de los porcentajes con un 51,9 % representa
a 195 personas encuestadas, usarian las redes sociales para informarse acerca de nuevos
productos, asi mismo, con un porcentaje de 30,3 % que corresponde a 114 personas, mencionan
que utilizarian la televisidn. Por ultimo, usarian la radio y el periédico en un porcentaje de 11,7
% representando a 44 personas y 6,1 % correspondiente a 23 personas, respectivamente como

medio de comunicacion.

14. Escuchado hablar del mucilago de cacao (Theobroma cacao L.)

@ s

® Tal vez
@ Poco
@ Nada
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Figura 14. Personas que han escuchado hablar sobre mucilago de cacao (Theobroma cacao L.).

Nota: La pregunta que se realizd fue de ;Ha escuchado hablar del mucilago de cacao (Theobroma cacao L.) producido en la
ciudad del Tena?, y se evalu6 a consideracion de cada una de las personas encuestadas, si han escuchado hablar sobre el
mucilago de cacao, en una escala heddnica con las opciones de si, tal vez, poco y nada.

El 61,1 % que corresponde a 231 personas de la poblacion encuestada, reportd que si tenia
conocimiento sobre el mucilago de cacao (Theobroma cacao L.) que proviene del grano de
cacao producido en el Oriente y Costa, y en menos cantidades en la Sierra y las encuestas se
realizaron en la ciudad de Tena, mientras que el 15,3 % correspondiente a 58 personas,
mencionan que tal vez poseen conocimiento sobre el mucilago de cacao, con el 13,2 % que
corresponde a 50 personas, indican que no conocen nada del mucilago de cacao, y finalmente
con el 10,3% correspondiente a 39 personas, sefialan que han escuchado poco de lo que es este

desperdicio al momento de su cosecha.

15. Bebida alcohdlica destilada elaborada a base del del mucilago de cacao

(Theobroma cacao L.)

® Sime gustaria
® No me gustaria

Figura 15. Personas dispuestas a consumir una bebida alcoholica destilada elaborada a base

del del mucilago de cacao (Theobroma cacao L.).

Nota: La pregunta que se realizd fue de ¢ Le gustaria ingerir una bebida alcohélica destilada elaborada a base del del mucilago
de cacao (Theobroma cacao L.)?, y se evalud a consideracion de cada una de las personas encuestadas, la demanda a futuro

que tendria la bebida alcohdlica destilada elaborada a base del del mucilago de cacao.

Se analiza si a los clientes futuros les gustaria consumir una bebida alcohdlica destilada
elaborada a base del del mucilago de cacao (Theobroma cacao L.), como se muestra en la

figura 15, se detalla que el 80,7 % correspondiente a 305 personas de la poblacion encuestada,
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indican que si les gustaria consumir una bebida alcoholica destilada elaborada con ese
ingrediente, seguido con un porcentaje del 19,3 % que corresponde a 73 personas, la
aceptabilidad de este producto no fue muy bueno, con lo que se evidencia que no les gustaria

ingerir este tipo de producto.

16. Cantidad anual de la bebida alcohélica destilada a base de mucilago de cacao

® 1 a3 unidades
® 4 a6 unidades
Mas de 7 unidades

Figura 16. Cantidad de bebidas destiladas que las personas estarian dispuestas a comprar
anualmente.

Nota: La pregunta que se realizd fue de ;Qué cantidad de bebidas alcohélicas destiladas a base de mucilago de cacao estaria
dispuesto a comprar anualmente?, y se evalud a consideracion de cada una de las personas encuestadas, la cantidad de 1 a mas
de 7 unidades de bebidas destiladas, que las personas estarian dispuestas a comprar anualmente.

En la figura 16, se determina el porcentaje de frecuencia con la que la poblacion encuestada
compraria en bebidas alcohdlicas destiladas anualmente, el mayor puntaje es del 66,5 % que
representa a 241 personas, sefialan que adquiririan entre 4 a 6 unidades, con el 26,9 % que
representa a 96 personas, indican que comprarian de 1 a 3 unidades de licor anuales, y
finalmente con el 6,6 % que representa a 41 personas, mencionan que comprarian mas de

unidades al afio.

3.1.3. Analisis de la demanda

Pozo (2020), menciona que la demanda es la representacion de la mejor eleccion o eleccion
Optima de una persona 0 una poblacién sobre un bien o servicio, dadas las caracteristicas
propias de cada uno, es decir, segin con cuanto dinero tienen la posibilidad de gastar (ingreso

designado al consumo).
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Dentro del analisis de la demanda se consideran los posibles consumidores actuales o futuros
de este producto, de acuerdo a sus necesidades y la cantidad que va hacer necesaria para la
demanda total proyectada de la bebida alcohdlica destilada, que se ofrecera en el mercado de

la ciudad de Tena.

e Cuantificacién de la demanda actual y futura

Tabla 3. Aceptacion de la bebida alcohdlica destilada

Anélisis de la Muestra Anélisis de la Poblacion
Respuestas de  Cantidad de % Frecuencia Poblacion
Encuesta Encuestas para el Mercado
objetivo
Demanda Si 306 80,7 23397
Oferta No 73 19,3 5595
Total 379 100 28992

Nota: Se evalu6 el andlisis de la muestra de acuerdo a la cantidad de las respuestas de las personas encuestadas, asi mismo, el
analisis de la poblacion segun la frecuencia de poblacién del mercado objetivo.

La demanda actual se alcanza en base a la encuesta recolectada, la cual fue aplicada a personas
del rango de edad de 18 hasta los 50 afios de edad, donde se pudo calcular la demanda actual
con el nimero de unidades del producto que los posibles consumidores estarian dispuestos a
adquirir. La pregunta 15 de la encuesta realizada para el estudio de mercado, demuestra el
porcentaje de aceptacion de la bebida alcohdlica destilada a base del mucilago de cacao, como
se detalla en la tabla 3, con un porcentaje 80,7 % de aceptacidn, obteniendo como resultado de
23397 que son clientes potenciales de un total de 28992 personas que formarian el mercado

absoluto.

Tabla 4. Demanda futura en personas después de 5 afos

Periodo Afo Demanda Tasa de crecimiento

poblacional (%)

0 2022 1179 2,00
1 2023 1280 2,013
2 2024 1386 2,030
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3 2025 1492 2,054
4 2026 1597 2,086
5 2027 1703 2,126

Nota: Se establecio6 la demanda futura del proyecto de emprendimiento después de un tiempo de 5 afios desde el afio 2022 en

la ciudad de Tena.

Para conocer la demanda futura se establecio desde la demanda actual de personas, de la cual
se inicié por conocer datos de 6 afios anteriores sobre la demanda del consumo de bebidas
alcoholicas destiladas, valores necesarios para realizar una regresion lineal a través de
ecuaciones matematicas como se muestra en la tabla 46 (Anexo B1), dando como resultado
una ecuacion matematica de y = 326,791 + 105,883x, permitiendo asi calcular el

crecimiento de la demanda a futura para los siguientes afios.

Demostrando asi que 1179 personas desean conseguir una bebida alcohdlica destilada en el
2022, entonces partiendo de ese resultado se procede a calcular la demanda a futuro, para lo
gue se toma en cuenta la tasa de crecimiento poblacional (TCP) de la provincia de Napo
correspondiente al 2% (INEC, 2010). Como se refleja en la tabla 4, se demuestra que cada afio
va aumentando la demanda hasta llegar a 1703 personas que estén interesados en obtener este
producto nuevo para el afio 2027. Hay que recalcar que el porcentaje de la demanda poblacional
puede variar debido a que este producto demanda para un mercado objetivo de 18 hasta los 50

afios, pero el producto no esta inmune para personas fuera del rango de edad establecido.
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Demanda en productos

Para poder establecer la demanda anual en productos para el afio 2022, se recopil6 informacidn de la encuesta especificamente de la pregunta 16,
la cual se toma como base en relacion a la frecuencia de conseguir el producto de la bebida alcohdlica destilada. Como se observa en la tabla 5,
las cantidades se obtuvieron de un promedio de la frecuencia de compra multiplicado por el nimero de personas segun indica el mercado objetivo.
Ademas, se puede mostrar el célculo realizado, dando como resultado un valor de 101191 unidades de bebidas alcohdlicas destiladas, necesarias

para cubrir el mercado.

Tabla 5. Proyeccion anual de la demanda en productos

Mercado Frecuencia de % Quienes M. Objetivo por Promedio Frecuencia en (Cantidad * %)
Objetivo compra comprarian (% compra) Unidades anos * Promedio
unidades *
Anualmente
la3 26,9 % 6294 2 12588
23397 4a6 66, 5 % 15559 5 1 77795
Mas de 7 6,6 % 1544 7 10808
TOTAL 100 % 23397 101191

Nota: Presenta la proyeccion anual de la demanda en el producto, de acuerdo a la frecuencia de compra de la bebida alcohdlica destilada que va desde 1 unidad hasta las 7 unidades por afios.
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Proyeccion de la demanda
D2022 = Danterior (1 + to)!
(Ecuacion 12)
Donde:
Danterior = Demanda del anterior afio
tc = Tasa de crecimiento de la poblacién

En la tabla 6 se registra la demanda futura a partir del afio 2022 con respecto al nimero de
unidades de bebidas alcohodlicas destiladas que se consumirian anualmente y a la tasa de
crecimiento de la poblacion para los siguientes cuatro afios, y se logra conocer que existira un
progresivo aumento de las unidades de bebidas alcohdlicas destiladas a producir siendo
1703,278 unidades para el afio 2027.

Tabla 6. Demanda a futuro a partir del afio 2022

Afo Demanda en Tasa de crecimiento
productos poblacional (%)

2022 1173,860 2,00

2023 1279,743 105,883

2024 1385,627 105,884

2025 1491,511 105,884

2026 1597,394 105,883

2027 1703,278 105,884

Nota: Se presenta a continuacion en la tabla 5 los valores de unidades que seran necesarios para producir cada afio, a partir del
presente afio 2022 hasta el 2027.
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Figura 17. Demanda futura anual de la bebida alcohdlica destilada.

Nota: La gréafica representa el crecimiento de la demanda actual del producto con el modelo matematico, el cual, permite
predecir que para el consumo de las bebidas alcohdlicas se evidencia un crecimiento significativo.

3.1.4. Andlisis de la oferta

Para Helmut Sy Corvo (2021), el estudio de la oferta tiene como finalidad entablar las
cantidades y condiciones de un producto o servicio que se pretende vender en el mercado a

disposicion del publico consumidor en ciertos costos y lugares.

La oferta ademas tiene relacién con la cantidad que los productores estarian dispuestos a
vender, el cual, no es dependiente solo del costo que reciben, sino que, ademas es dependiente
de la tecnologia y de los precios de produccion, incluyendo el costo de alquiler, salarios, y los

precios de otros insumos (Elias, 2021).

Para conocer la oferta de las bebidas alcohdlicas se inicié por conocer datos de 10 afios
anteriores sobre la oferta en el mercado nacional del consumo de bebidas alcohdlicas
destiladas, el cual se compone de productos de origen local. Estos valores fueron necesarios
para realizar una regresion lineal a través de ecuaciones matematicas como se muestra en la
tabla 47 (Anexo B2), dando como resultado una ecuacion matematicade y = 1,748 + 0,191x,

permitiendo asi calcular el crecimiento de la oferta para los siguientes afios.

Al realizar el célculo de la oferta se establecio que a 23773 personas se ofrecera el producto en
el presente afio (2022) y para el afio 2027 seran 262474 personas.
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Tabla 7. Oferta Aplicada a Personas

Afo Oferta en personas Tasa de crecimiento

poblacional (%)

2022 23773 2,00
2023 24249 474
2024 24734 486
2025 25228 494
2026 25733 505
2027 26247 514

Nota: Se evalud el anlisis de la oferta en personas desde el afio 2022 hasta los 5 afios posteriores, dando como resultado 26247
personas para el afio 2027.
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Figura 18. Oferta en personas

Nota: La grafica representa el crecimiento de la oferta actual de la bebida alcohdlica destilada con el modelo matematico para

los 5 afios posteriores.

En el Ecuador existen diferentes lugares de adquisicion de bebidas alcohdlicas, en los cuales
se encuentran los destilados. Por medio de la encuesta en la pregunta 5 se determind que el
32,9% de personas adquieren sus productos en licorerias, es decir, 124 personas de las 384

encuestadas, representando esta area como competencia para el producto.
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Proveedores

Segun Web Editor (2020), en el Ecuador existen varios proveedores de bebidas alcohdlicas

destiladas entre los mas importantes estan:

Corporacion Azende S.A.

Producargo S.A. Productora de alcoholes

Licores de América S.A. Licoram

Industria Licorera Iberoamericana llsa S.A.

Cdsmica Cia Ltda.

Baldoré Cia Ltda.

Embotelladora Azuaya S.A. EASA

Ecuahielo S.A.

Industria licorera embotelladora de Loja S.A. ILELSA
Licores San Miguel S.A. LICMIGUEL

Importodora exportadora y Comercializadora Edca Companys
Informaport S.A.

Logist Ferdera S.A. LOGISFERDERASA

Calamante S.A.

YV V.V V V V V V V V V V V V

Proyeccién de la oferta futuro

Para la proyeccion de la oferta se empled el mismo método al momento de calcular la demanda,
de tal manera que se utilizara con los datos de crecimiento de la oferta proyectada. EI mercado
de Ecuador es amplio, por ende, cualquier producto se puede crear, producir, vender y distribuir
alrededor de todo el pais. No obstante, el nimero de empresas competidoras dentro de la
industria licorera representa un punto negativo hacia la oferta, ya que si existen menos
empresas que se dediquen a cubrir el mismo servicio la oferta aumenta, al contrario, si
incrementa el nimero de empresas su oferta se ve disminuida. Es por esto que se estima que al
proyectar un producto nuevo de origen Amazonico tendra una buena aceptacion en el mercado.
En la tabla 7, se observa el nimero de productos a ofertar que inicia con 24,666 unidades

anuales y aumenta la produccion total a 33,407 unidades en el afio 2027.
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Tabla 8. Proyeccion de la oferta a futuro en productos

Ao Ofertaen Tasa de crecimiento
productos poblacional (%)
2022 24,666 2,00
2023 26,414 1,748
2024 28,162 1,748
2025 29,910 1,748
2026 31,659 1,748
2027 33,407 1,748

Nota: Se estima la proyeccion de la oferta a futura de la bebida alcohdlica destilada, las cuales se presentan en cifras de
millones de dolares a cinco afios futuros.
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Figura 19. Proyeccién de la oferta a futuro en productos.

Nota: La gréfica representa la proyeccion de la oferta a futuro en producto con el modelo matematico, el cual, se presenta en
cifras de millones de ddlares.

Demanda potencial insatisfecha

La Demanda potencial insatisfecha (DPI) determina la cantidad de productos o bienes que es
probable que el mercado consuma en afios futuros (Elias, 2021). Esta DPI puede ser calcula
mediante la diferencia de las proyecciones de la demanda y oferta como lo muestra la ecuacion
matematica 13. En la tabla 9 se analiza que para el afio 2027 se cubrira un consumo alrededor
de 1669,871 unidades.

DPI = Demanda de productos- oferta de productos
(Ecuacién 13)
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Tabla 9. Demanda Potencial Insatisfecha

Afo Demanda en Ofertaen Demanda Potencial
Productos Productos Insatisfecha
2022 1173,860 24,666 1149,194
2023 1279,743 26,414 1253,329
2024 1385,627 28,162 1357,465
2025 1491,511 29,910 1461,600
2026 1597,394 31,659 1565,736
2027 1703,278 33,407 1669,871

Nota: Se determind la demanda potencial insatisfecha, lo cual, se evidencia un valor de 1669,871 para el afio 2027, que puede
ser un total de unidades a consumir en los cinco afios a futuro dentro del mercado de la bebida alcohélica destilada.
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Figura 20. Demanda Potencial Insatisfecha.

Nota: La gréfica representa el crecimiento de la demanda potencial insatisfecha del producto con el modelo matematico durante

a los cinco afios estudiados.

3.1.5. Analisis de precio

Segun Mejia (2020), el precio representa el valor de adquisicion de un producto o servicio, de
igual manera, posibilita conocer y comprender como los costos afectan al crecimiento del
negocio y su predominacion en el volumen de ventas, debido a que mayor precio, mayor sera
el beneficio. Sabiendo que los precios de los productos o servicios sufren cambios, debido a la
circulacion del valor unitario (ddlar), se dice que cuando existen muchos en circulacion se dice

que la moneda tiene liquidez y su precio baja. Otro factor importante es la inflacion anual de
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0,27% que corresponde al afio 2019 debido a su estabilidad econémica (Banco Central del
Ecuador, 2019), en comparacion al afio 2020 y 2021 que debido a la pandemia desato una crisis

social y econdmica en el pais y mundo entero.

En la tabla 10 se observa que el precio a venta mayorista con el que inicia la bebida alcohélica
destilada, el precio en el 2022 inicia con un valor de $7.95 y al sufrir una inflacién en un periodo
de 5 afos su costo se ofrecerd hasta los $8.15, teniendo un incremento de 0,04 centavos de

dolar.

Tabla 10. Andlisis de precio de venta al mayor

Afo Precio Inflacion (%)
2022 7,95 0,27
2023 7,99 0.041
2024 8,03 0.041
2025 8,07 0.041
2026 8,11 0.041
2027 8,15 0.041

Nota: Se determino el precio de venta al mayor de la bebida alcohdlica destilada a partir del afio 2022, dando como un valor
de 7,95 por unidad.
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Figura 21. Andlisis de precio de venta al mayor durante 5 afios.

Nota: La siguiente imagen representa el incremento del precio de venta al por mayor desde al afio 2022 con el modelo
matematico, posteriormente para los siguientes afios.

El precio de venta al publico se decidié en 10 ddlares, tomando en cuenta factores de

produccion, insumos, transporte y almacenamiento, ademas se basé en el precio de la
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competencia para poder establecer una empresa competitiva y atractiva en el mercado. En la
pregunta 15 de la encuesta el 80,7% de la poblacion encuestada afirmé que estaria dispuesta a
conseguir un producto a base del mucilago de cacao, también se tomo en cuenta la inflacion de
0,27 % anual aumentando 0,04 centavos por afio llegando al afio 2027 con un precio de venta

al pablico de $ 10,20 como se observa en la tabla 11.

Tabla 11. Analisis de precio de venta al publico

Afo Precio Inflacion (%)
2022 10,00 0,27
2023 10,04 0.041
2024 10,08 0.041
2025 10,12 0.041
2026 10,16 0.041
2027 10,20 0.041

Nota: Se determind el precio de venta al publico de la bebida alcohdlica destilada a partir del afio 2022, dando como un valor
de 10,00 por unidad.
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Figura 22. Andlisis de precio de venta al publico durante 5 afios.

Nota: Se muestra en la siguiente imagen el incremento del precio de venta al publico desde al afio 2022 con su modelo

matematico, posteriormente para los siguientes afios.

3.1.6. Analisis de competencia

Para este analisis se realizo un estudio de la situacion de una empresa que ya existe 0 esta en

proceso de creacion, entorno al mercado de acuerdo a las necesidades del consumidor, asi
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mismo, para determinar la intensidad de la competencia segun el mercado objetivo
identificando las fortalezas y debilidades para adoptar un posicionamiento dentro del mercado.
En los diferentes sectores de la competencia existen varias empresas que se dedican a la
comercializacion de diferentes tipos de bebidas alcohdlicas entre ellos: vinos, cervezas, bebidas

destiladas y fermentadas.

En lugares como licorerias seguido de los supermercados segun la encuesta realizada; existen
productos con marcas que son competencia directa para la bebida alcoholica destilada. En la
siguiente tabla 12, se mencionan las caracteristicas mas importantes de 5 marcas reconocidas

y destacadas en el mercado, las cuales tienen diferentes presentaciones y costos.
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Tabla 12. Productos posicionados en el mercado de bebidas alcohdlicas destiladas.

Presentacion del Producto Fabricante Caracteristicas Contenido Precio ($)
producto
Empresa ubicada en la
ciudad de Ambato, la cual
Ron Cartago Five Cartago Destileria se dedicada al disefio,
produccion y 750 ml 5,00
comercializacion de
bebidas alcohdlicas.
Empresa ecuatoriana que
u se dedica a la elaboracién
A de bebidas alcohdlicas
8 Whisky Cunningham Scotch obtenida por la destilacion 750 ml 17,00
RoE Cunningham Whiskey como los whiskies

i

afiejados en barriles de

madera.
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m Empresa dedicada a la
produccion y
m‘ Vodka Russkaya Destilerias Unidas comercializacion de 750 ml 11,00
bebidas alcoholicas por
- | medio de alambiques de
cobres.
Asociacion de 40

Asociacion Nacional de  productores que se dedican

Tequila Miske las Cadenas Productivas al cultivo del agave, que
del Pencoy la Cabuya incluye el Miske destilado 750 ml 50,00

de Ecuador de savia (tzawarmishky) de

(ANAGAVEC) Cayambe.

Empresa fundada en torno

i 1 Embotelladora Azuaya a la produccion,
.Iﬁf » Aguardiente Cristal S.A. (EASA) comercializacion y 375 ml 6,00
| é‘-fﬁ: consumo de aguardiente de 750 mi 11,00

cafia de az(car.

Nota: Se presentan las diferentes marcas segln el fabricante que lo realiza dependiendo su precio para la venta al publico, lo que significa la competencia directa para el producto a realizar.
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e [Estrategia de precio

Con respecto al precio del producto nuevo este dependera de los insumos necesarios para la
elaboracion de la bebida alcohdlica destilada y de las necesidades de mejoras que puede
presentar a futuro, de acuerdo a la investigacion del campo el precio promedio predeterminado
sera de $10,00 por unidad del licor, teniendo presente que este puede ser susceptible al cambio

de acuerdo a la dificultad de los diversos procesos de produccion, distribucion y promocion.

Para establecer el precio del producto se debe tener a consideracion que cada elemento del
trabajo tiene un precio por separado, debido a que al principio se trabajara con proveedores que
proporcionan la mayor cantidad de mucilago de cacao para la elaboracién de la bebida
alcoholica destilada, los insumos necesarios para el envasado y almacenamiento de la materia
prima. Asi mismo, el precio se lo determiné en base al estudio de la competencia que ofrece
los servicios similares, tomando como referencia que para la venta de los diferentes tipos de
bebidas alcohdlicas destiladas en el pais se cobra a partir de $ 5,00 dolares hasta $ 50,00 délares
por cada unidad, con lo que el precio establecido de la marca “KAKAW YURAK” de $ 10,00
dolares , demuestra que equivale un ahorro de varios dolares para el futuro cliente, lo cual hace

mas atractiva la propuesta de contratar el producto ofertado.

e Estrategia promocional

De forma general puede decirse que, actualmente las tacticas de mercado son las diferentes
metodologias de marketing, en donde se conoce que la variable de promocion y comunicacion
tienen el objetivo de influir en la reaccién y comportamiento del cliente, usando herramientas
como la publicidad generalmente, promociones de ventas, interrelaciones publicas, marketing

directo y ventas personales (Thompson, 2006).

Uno de las primeras estrategias es la utilizacion de las redes sociales como Facebook,
Instagram, Tik Tok, WhatsApp Y otras aplicaciones virtuales, esto ya que actualmente son las
maés eficientes para lograr emplearlas dentro del mercado, puesto que necesita una minima
inversion y su uso es sencillo, no obstante, esta estrategia se refiere a una campafa publicitaria
que promociona el slogan a traves de la imagen publicitaria, con la intencion de acaparar la

atencion del cliente y animarlo a que adquiera la bebida alcoholica destilada.

Referente a la informacion empleada en la publicacion, deberia ser interesante para el
comprador pues el publico aprecia mas la calidad que la cantidad, o sea, la informacion deberia

ser concisa siendo esta la clave para atraer potenciales consumidores.
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e Estrategia de distribucion
La estrategia de distribucion a usar va a ser la utilizacion de un canal directo e indirecto con el
consumidor, es decir, se tratard directamente con las empresas o persona natural que desean
utilizar el servicio que ofrece la nueva empresa, de esta manera se podra tener un contacto
directo con el comprador. La atencion ademas se realizard en las instalaciones de la empresa,
con la intencidn de que los usuarios del servicio logren direccionarse al mismo una vez que lo

necesiten.

Otra estrategia de comercializacion que se aplicara es la de manera indirecta, debido a que se
utilizaran intermediarios. De tal manera que estos van hacer los responsables que la bebida
alcohdlica destilada llegue a los diferentes centros de acopio. Se distribuird principalmente en
licorerias, seguido de supermercados y tiendas del barrio, donde el futuro cliente podréa adquirir

este tipo de producto de forma periddica.

3.2. Estudio técnico

3.2.1. Pruebas fisicoguimicas de la bebida alcohodlica destilada

En la tabla 13 se muestran los resultados de las pruebas fisicoquimicas de la bebida alcohdlica
destilada, utilizando diferentes técnicas:

Tabla 13. Pruebas fisicoquimicas de la bebida alcohdlica destilada

Parametro Método de andlisis Resultado Unidades
Contenido de alcohol etilico Alcoholimetro 25 °GL

Furfural Cromatografia de gases <1,00 mg/100ml

Metanol Cromatografia de gases <1,00 mg/100ml

Alcoholes superiores Cromatografia de gases <1,00 mg/100ml
Solidos solubles totales Refractometro 210 g/L

Nota: Se evidencia las pruebas fisico quimicas que se realiz6 en la bebida alcohdlica destilada, con el fin de que sea apto para

Su consumo.

Las pruebas fisico quimicas se realizaron en el laboratorio “Seidlaboratory CIA. LTDA”,
(Anexo Cb), segln lo establecido en la norma NTE INEN 1837 (2006), para bebidas
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alcohdlicas y licores el limite de aceptabilidad de contenido de alcohol etilico es un valor
minimo de 15 hasta un maximo de 50 % de carga alcoholica comparado con los resultados de
analisis da como resultado un valor de 25 °GL, siendo aceptables para que el consumidor
adquiera dicho producto. La cantidad de furfural 6ptima en productos de bebidas alcohdlicas y
licores es de 10 mg/100 cm? segun la norma NTE INEN 1837 (2006), la prueba de furfural
realizada en la bebida alcoholica destilada arrojé como resultado un valor de < 1,00 mg/100ml,
lo que indica que esta dentro del rango aceptable para este tipo de productos. La cantidad de
metanol indica un valor de 10 mg/100 ¢m3, en la tabla 13 se demuestra que hay < 1,00
mg/100ml, demostrando que la bebida alcohdlica destilada no supera el limite permisible y se
encuentran dentro de las especificaciones requeridas por la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN 1837 (2006) para bebidas alcoholicas, por lo que se concluye que es apto para su
consumo. El contenido de alcoholes superiores en las bebidas alcohdlicas y licores tiene un
valor 6ptimo no mayor a 150 mg/100 cm3 segun lo indicado por la norma NTE INEN 1837
(2006), y el andlisis realizado dio como un resultado de < 1,00 mg/100ml estando dentro del
rango aceptable. Finalmente, la cantidad de solidos solubles totales segln la norma NTE INEN
1837 (2006), el limite de aceptabilidad se encuentra en un rango de 101 g/L como minimo hasta
los 250 g/L, el valor reflejado en la tabla 13 fue de 210 g/L al ser un licor dulce.

3.2.2. Evaluacion sensorial de la bebida alcohélica destilada

Para la evaluacion de sensorial se realizé mediante una hoja de catacion (Anexo C6) disefiada
para 6 evaluadores, que calificaron cada parametro de las caracteristicas organolépticas, los
cuales son importantes para generar una buen resultado y experiencia al momento de ingerir la

bebida alcohélica destilada.

Donde se encuestd a un grupo de personas para establecer las caracteristicas organolépticas
maés aceptables de la bebida alcohdlica, y al final se procedio a realizar el andlisis estadistico
de cada una de los parametros evaluados dando como resultado un valor de 4,26 (tabla 14), de
este modo se aprobo y validd la evaluacion sensorial de la metodologia implementada para

determinar si el producto final es aceptable para el consumidor.
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Tabla 14. Ponderacién para la evaluacion sensorial

Parametro Ponderacion Promedio
P1 P2 P3 P4 P5 P6
Color 4 4 4 5 4 5 4,33
Olor 4 3 3 4 4 4 3,66
Sabor 5 5 5 4 4 4 4,50
Dulzor 4 5 5 5 4 5 4,66
PROMEDIO 4,26

P: Participantes

Nota: Se asigno un valor dentro de un rango del 1 a 5, para los parametros de color, apariencia, aroma, dulzor y textura, donde

1 significa me disgusta mucho y 5 gusta mucho.

Tabla 15. Propiedades organolépticas de la bebida alcohodlica destilada

Parametro Técnica Bebida alcohdlica destilada
Color Visual Café oscuro
Olor Olfativa Caracteristico a chocolate
Sabor Gustativa Chocolate
Dulzor Gustativa Dulce

Nota: Se determinan los diferentes parametros de la bebida alcohdlica destilada, como el color, olor, sabor y dulzor percibidos

por los sentidos del ser humano.

3.2.3. Tiempo de vida util

La guia estandar para méetodos de evaluacion sensorial para determinar la vida util de los
productos de consumo sensorial (Norma ASTM E2454, 2005), menciona que los destilados de
alta graduacion alcohdlica tienen la posibilidad de conservarse indefinidamente, siempre y
cuando la botella sea el adecuado y no se encuentre abierta. Una vez iniciado el consumo,
puede durar un tiempo de 12 a 18 meses si la mantenemos bien tapada y su almacenamiento
sea un lugar seco y fresco. Si no es asi, la bebida comenzara a perder contenido alcohdlico y

cualidades organolépticas, en especial el olor, que es tan caracteristico de esta bebida destilada.
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Ademas, la durabilidad del producto inicia con la limpieza y seleccion de la materia prima de
buena calidad, el buen manejo de higiene en el proceso de la elaboracion de la bebida alcoholica
destilada, envases adecuados y esterilizacion de los mismos, la cual, es almacenada a
temperaturas entre 15 a 25 °C, obteniendo una vida Util aceptable para el consumidor
(Contreras & Astudillo, 2007).

3.3.Tamano del proyecto

3.3.1. Capacidad instalada

Es necesario determinar la capacidad instalada para precisar el tamafio del proyecto, que nos
da informacién sobre el nimero de unidades que se pueden producir considerando que es una
micro empresa, para esto se toma en cuenta la capacidad de la produccion, las horas laborables
y dias de trabajo a la semana. Se realizé el célculo de la capacidad instalada en base a la
inversion inicial y al volumen de capacidad de la maquinaria, para esto se identifico un tanque
fermentador con una capacidad de 10 litros por dia, obteniendo una capacidad instalada de 400
litros por semana de trabajo, es decir, 533 unidades del licor de 750 ml a la semana. Se calcul6

con la siguiente ecuacion matematica:

C = capacidadtanque fermentador * horas de trabajo » dias de trabajo a la

semana
(Ecuacion 13)
Datos:
Capacidad del tanque fermentador: 10 L/dia
Horas de trabajo: 8 horas
Dias de trabajo a la semana: 5 dias
=10 Zldia *8 h #5 dias
C = 400 litros por semana de trabajo

También se analizaron varios factores que pueden influir en la cantidad de produccion de la
bebida alcohdlica destilada, como es una consideracion de la temporada baja y alta de la materia

prima principalmente.
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Tabla 16. Capacidad del tanque fermentador para la bebida alcohodlica destilada

Temporada Produccion Produccion Produccion
Diaria (It) Mensual (It) Anual (It)
Temporada baja 45 990 11880
Temporada alta 55 1210 14520
Promedio 50 1100 13200

Nota: Se muestra en la tabla 16 la capacidad diaria, mensual y anual del tanque fermentador para la elaboracion de la bebida

alcohdlica destilada, ya sea en temporada baja y alta de la materia prima principal.

3.3.2. Capacidad utilizada

Se permite determinar el porcentaje de capacidad de operacion de todas las maquinarias y
equipos instalados para producir la bebida alcohdlica destilada, tomando en cuenta que este
valor varia de acuerdo a las temporadas bajas y altas de produccién de la materia prima y los
procesos de operacion para obtener el producto, mostrando asi, como resultado un valor de
3,02 %.

Datos: Unidades producidas en el primer afio: 17600

Capacidades de unidades

* 100

" Unidades producidas anualmente

(Ecuacion 15)

533

¢ = 17600 *

100

C=302%

3.4. Ingenieria del proyecto

Es la fase en la formulacién de un proyecto que requiere inversion, donde se define como
propdsito primordial el usar todos los recursos necesarios como la instalacion y el desempefio

de la planta, para llevar a cabo el proyecto (Huanca, 2021)

Ademaés, Cordoba Padilla (2011), menciona que la ingenieria del proyecto asume la
responsabilidad de seleccionar el proceso de produccidn, cuya disposicion en planta conlleva

a la adopcidon de una cierta tecnologia y la instalacion de servicios basicos, de conformidad con
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la maquinaria y equipos elegidos. Igualmente, se ocupa de las obras de infraestructura,
procedimientos de disefios, trabajos de laboratorio, empaques de productos, distribucion y

almacenamiento del mismao.

3.4.1. Macro localizacion

Consiste en hallar la localizacion mas productiva para el proyecto, es el estudio que tiene por
objeto establecer la zona o territorio en la que el proyecto tendréd influencia con el medio
(Vargas, 2011). La zona a elegir debera ser analizada de acuerdo con los factores geograficos,
que podria ser nacional o territorial (Correa, 2016). Por otra parte, Corddba Padilla (2011),
indica que la macro localizacion tiene en cuenta aspectos sociales y nacionales de la planeacion,
basandose en las condiciones regionales de la demanda, oferta y en la infraestructura, entre

otras.

Para determinar una localizacion Optima para el proyecto se utilizd el método de factores
ponderados, explicado por Lujan (2014), el cual, consistié en un analisis cualitativo en el que
se relacionan entre si las diferentes opciones, en donde el calificador es el propio responsable

de analizar cada uno de los parametros.

La escala utilizada para ponderar cada factor fue de 1-10 para cada uno de los parametros. Las
ciudades temporales para la localizacion del proyecto fueron Archidona, Tena y Carlos Julio
Arosemena Tola debido a que por medio de busqueda de informacion se denotd que son las
ciudades donde actualmente existe la produccion de cultivo de cacao en la provincia. Es asi
que, la ciudad de Tena al pertenecer a la provincia de Napo, esta ciudad se caracteriza por ser
un sitio de un clima tropical con una temperatura promedio de 25°C, en donde su principal
actividad comercial es la produccién y venta de cacao a un mejor precio; por medio del proceso
de fermentacion y secado garantizando una excelente calidad de los productos comercializados
a nivel nacional e internacional, convirtiéndose en una fuente de ingresos sustentables

permitiendo a la poblacion kichwa y colona mejorar su calidad de vida (Ledesma, 2016).
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Figura 23. Mapa de macro localizacién de la provincia de Napo en Ecuador.

Nota: Se ilustra la ubicacion exacta de la provincia de Napo en el mapa de Ecuador en la region Amazonica, ubicacion del

proyecto de emprendimiento de la bebida alcoholica destilada.
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Figura 24. Mapa de localizacion del canton Tena.

Nota: Se muestra en la imagen 23 la ubicacion de la ciudad de Tena con sus alrededores en la provincia de Napo.

Los parametros analizados para la localizacion y ubicacion de la planta fueron:

e Cercania al mercado Objetivo
e Acceso a la Materia Prima

e Acceso a la Mano de obra

e Servicios Basicos
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e [nfraestructura
e Accesibilidad
e Precio del Arriendo

e Transporte

3.4.2. Cercania al mercado objetivo

El mercado objetivo de la bebida alcohdlica destilada del mucilago de cacao se toma referencia

a varias parroquias de la ciudad de Tena.

3.4.3. Acceso a la Materia Prima

La materia prima imprescindible para la produccion de la bebida alcohdlica destilada, es el
mucilago de cacao el cual, es un residuo que se genera al momento de la cosecha del grano de
cacao y se encuentra en la misma ciudad, ya que, se produce en las diferentes parroquias de
Tena, tanto en zonas urbanas como rurales, también puede ser transportada desde otras
ciudades del Oriente, debido a que el mucilago se produce mayormente en la Region Costa y
Amazonica. Asi como, la levadura necesaria para la fermentacion del liquido se comprara en
alguna distribuidora de insumos quimicos y los demas materiales indispensables para la

produccidn se encontraran en la misma ciudad.

3.4.4. Acceso a la Mano de obra

La mano de obra es un factor importante dentro del desarrollo de las actividades para el buen
funcionamiento del proyecto, cabe recalcar que no es necesario un gran nimero de trabajadores
dentro de la empresa, pero el grupo de trabajo elegido debe poseer conocimiento y estar
capacitado para el correcto manejo de los equipos en el &rea de trabajo asignado y para obtener

una produccién final de buena calidad.

3.4.5. Servicios Bésicos

Es muy importante contar con los servicios basicos necesarios como son: el servicio de internet,
teléfono, un sistema de abastecimiento de agua potable, alcantarillado y energia eléctrica. Estos
servicios publicos son necesarios para la produccién y comercializacion de la bebida alcohdlica

destilada a base del mucilago de cacao.
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3.4.6. Infraestructura

La planta de produccion se visualizard desde cero, debido a que es un emprendimiento nuevo
serd4 de un pequefio tamafio. EI mismo que contara con una infraestructura acondicionada,
donde se acoplaran los materiales y equipos necesarios para la elaboracion de la bebida
alcohdlica destilada, con los espacios adecuados para un correcto y fluido funcionamiento,
como son: area administrativa, area de recepcion de materia prima, area de produccion, bodega,
bafios sanitarios, entre otras, siguiendo las normas establecidas en la UNED (Normativa en el

disefio y construccion de plantas industriales, 2015).

3.4.7. Accesibilidad

La accesibilidad de la planta es fundamental, el canton Tena cuenta con vias de acceso en
buenas condiciones que enlaza con todas las parroquias urbanas y rurales de la provincia de
Napo, lo cual es una gran ayuda para la comercializacién y distribucién del producto final por

via terrestre.

3.4.8. Precio del Arriendo

El precio de arrendamiento de la infraestructura del proyecto aumenta los costos de produccién
del producto final, ya que, al no contar con un inmueble propio, el costo de arriendo puede ser
influenciado por la ubicacion del sector y la dimension, por lo tanto, existe diferencia

significativa en la ciudad o parroguia ya sea zona urbana o rural que se desee arrendar.

3.4.9. Transporte

El transporte es necesario para la recepcion de la materia prima desde otros sectores hacia la
planta, también favorece a la movilidad del equipo de trabajo de la empresa y mediante este

servicio se distribuira el producto hacia los consumidores.

Con el objetivo de elegir la ubicacion mas 6ptima para la planta de produccion de la bebida
alcohdlica destilada, se eligieron 8 parroquias del cantdon Tena que son: Ahuano, Muyuna,
Puerto Misahualli, Tena, Pano, Puerto Napo, Talag y Chonta Punta. Los cuales se eligieron
estas parroquias ya que tienen buen acceso para la materia prima, proximidad al mercado

objetivo y comunicacion con otros sectores de la ciudad.
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Tabla 17. Ponderaciones de los factores para la macro localizacion

PARROQUIAS
FACTORES Peso Ahuano Muyuna Puerto Tena Pano Puerto Talag Chonta
asignado Misahualli Napo Punta

Cercania al 0.1 7 8 8 9 7 7 7 6
mercado Objetivo
Acceso a la 0.25 5 5 8 8 7 4 7 7
Materia Prima
Acceso a la Mano 0.1 5 5 5 10 4 6 4 3
de obra
Servicios Basicos 0.15 5 6 6 9 5 7 5 5
Infraestructura 0.1 5 6 6 9 5 7 4 4
Accesibilidad 0.1 4 8 7 9 7 8 7 5
Precio del 0.1 8 7 7 5 7 7 8 8
Arriendo
Transporte 0.1 5 8 7 9 7 8 6 5

Nota: El valor asignado para la ponderacion fue de 1 a 10, considerando 1 la ponderacién mas baja y 10 la mas alta, para las
diferentes parroquias de la ciudad de Tena.

Tabla 18. Adaptacién de ponderaciones al valor de importancia relativa

PARROQUIAS
FACTORES Ahuano  Muyuna Puerto Tena Pano Puerto Talag Chonta
Misahualli Napo Punta
Cercania al 0.7 0.8 0.8 0.9 0.7 0.7 0.7 0.6
mercado Objetivo
Acceso a la Materia 1.25 1.25 2 2 1.75 1 1.75 1.75
Prima
Acceso a la Mano 0.5 0.5 0.5 1 0.4 0.4 0.4 0.3
de obra
Servicios Basicos 0.75 0.9 0.9 1.35 0.75 1.05 0.75 0.75
Infraestructura 0.5 0.6 0.6 0.9 0.5 0.7 0.4 0.4
Accesibilidad 0.4 0.8 0.7 0.9 0.7 0.8 0.7 0.5
Precio del Arriendo 0.8 0.7 0.7 0.5 0.7 0.7 0.8 0.8
Transporte 0.5 0.8 0.7 0.9 0.7 0.8 0.6 0.5
TOTAL 5.45 6.35 6.90 8.45 6.20 6.15 6.10 5.6

Nota: La adaptacion de ponderaciones se multiplicé la ponderacion asignada por el valor de peso relativo de cada factor para
cada parroquia en la ciudad de Tena.
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A través, de la aplicacion del método cualitativo de factores ponderados se analizd cada
parametro como se muestra en la tabla 18, donde se indica que la localizacion méas adecuada
es en la parroquia del Tena (Imagen 24) con una ponderacion de 8.45, obteniendo un valor alto
a comparacion de las demas parroquias, las mismas que fueron evaluadas en una escala del 1 a

10, siendo 1 la ponderacion mas baja y 10 una ponderacion alta.

3.4.10. Micro localizacién

La parroquia de Tena pertenece al cantén Tena y esta ubicada en la zona Sur de la provincia
de Napo. Tiene una superficie de 261,9 kmz, segun el INEC (2010), detalla que la parroquia
presenta una poblacion de 23.307 habitantes, y se caracteriza por poseer un clima calido-
himedo con temperatura promedio de 25 °C y una humedad del 90 al 100 % (Gobernacion de
Napo, 2021).

Para determinar la micro localizacién méas adecuada del proyecto, se considerd el método de
Brown Gibson, que es un método cualitativo donde los factores objetivos y subjetivos son
cuantificados por medio de puntos ponderados (Rios, 2016). Para esto, se tomd en cuenta tres
localizaciones, la primera una localizacion propia ubicada en las calles Avenida del Chofer y
Avenida Perimetral (A), la segunda localizacion es un sector comercial donde se puede
encontrar un establecimiento para arrendar ubicada en las calles Juan Montalvo y Abdon
Calderon (B), y por ultimo una localizacion de un terreno baldio con la posibilidad de comprar
en un futuro ubicada en las calles Avenida Muyuna y Tamiahurco (C). Los factores objetivos
se determinaron por los costos fijos de cada uno de los lugares y se presentan en la siguiente
tabla 19.

Tabla 19. Costos fijos de los lugares escogidos

Energia Total $
Eléctrica Agua  Telefonia Internet Arriendo (Ci)
A 50 40 15 50 0 155
B 150 80 25 50 300 605
C 80 50 15 50 200 395

Nota: Se evidencia los costos de los servicios basicos en délares para cada una de las localizaciones A, By C elegidas.

55


https://es.wikipedia.org/wiki/Kil%C3%B3metro_cuadrado

Tabla 20. Obtencion del valor FOi

Localizacién Ci 1/Ci FOi
A 155 0,0065 0,6066
B 605 0,0017 0,1554
C 395 0,0025 0,2380
Total 0,0106 1

Nota: Se evidencia los factores objetivos para cada localizacion dando como resultado un valor de 1.

Tabla 21. Determinaciéon del indice de importancia relativa para cada factor

Indice de importancia

Factores relativa (Wj)

Clima 0,3333

Seguridad 0,3333

Nivel socio-econdmico 0,3334
Total 1

Nota: Se determina el indice de importancia relativa para cada factor como el clima, seguridad y nivel socio-econémico, en la
ciudad que va a ser ubicado el proyecto de la bebida alcohdlica destilada.

Tabla 22. Determinacién del indice Rij

FACTOR Clima Seguridad Nivel socio-econémico
LOCALIZACION C S Rij C S Rij C S Rij
A 1 0 0 1 02000 1 1 1 3 04286 O 0 0 0 0,0000
B 11 1 3 06000 0 1 1 2 02857 1 1 1 3 0,7500
Cc 0 0 1 1 02000 1 O 1 2 02857 0 0 1 1 0,2500
Total 5 1 Total 71 Total 4 1

C: Comparacion; S: Suma

Nota: Los valores de comparacion fueron asignados en un rango de 0-1 de acuerdo a la opinion de los evaluadores, siendo: 0

= inconforme con el factor en la localizacion; y 1 = conforme con el factor en la localizacion.

Para determinar el indice de importancia relativa, se realizé una multiplicacion de matrices de

la siguiente manera:
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0,200 0,4286 0,000 0,3333

FSi =|0,600 0,2857 0,7500 0,3333
0,200 10,2857 0,2500 0,3334
0,3333
FSi=| 0,3333
0,3333

Es asi que, el indice de importancia relativa dio como resultado para A, B y C igual a 0,3333.

Para los valores objetivos los evaluadores dieron un numero de 0,75 para el valor de K, por lo

que el célculo de preferencia de localizacion es:

MPL, = 0.75 * (0,6066) + (1 — 0.75) * (0.3333) = 0,5383
MPLg = 0.75 * (0,1554) + (1 — 0.75) = (0.3333) = 0,1999
MPL: = 0.75 % (0,2380) + (1 — 0.75) * (0.3333) = 0.2618

Por lo que, la planta de produccion de la bebida alcoholica destilada estara ubicada en el Barrio
Vista Hermosa con la calle principal Avenida del Chofer y calle secundaria Avenida Perimetral
con una latitud de 0.59564 y longitud de 77.48269, en un terreno de 600 m?2. A continuacion,

se muestra el lugar donde se localizara la empresa.

e

G;;) (

Fuente: (Google Maps, 2021)
Figura 25. Ubicacion del lugar de la construccion.

Nota: Ubicacion donde sera construido la micro empresa para la elaboracién de la bebida alcohdlica destilada en la ciudad de

Tena.
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Figura 26. Micro localizacion del proyecto de la bebida alcohdlica.

Nota: La Imagen representa la micro localizacion del proyecto donde seré& ubicada la empresa para elaborar la bebida alcohélica

destilada con sabor a chocolate.

3.4.11. Especificaciones del producto

Descripcion del producto

El producto final es una bebida alcohdlica destilada realizada de forma natural sin el uso de
aditivos alimentarios, su elaboracion es a base del mucilago de cacao producido en la ciudad
de Tena, acompafiado de otros ingredientes como agua desmineralizada, azucar, y chocolate.
Su presentacion es en un envase de vidrio, con un color café oscuro, con un olor agradable y

de sabor dulce. De igual forma, se muestra en la tabla 23, los componentes de la bebida.

Tabla 23. Componentes de la bebida alcohdlica destilada sabor a chocolate

Componentes Cantidad
Licor destilado de mucilago 200 ml
de cacao
Azlcar 35gr
Agua desmineralizada 500 ml
Chocolate 15¢gr
Total 750 ml

Nota: Se describen los ingredientes necesarios para la elaboracion de la bebida alcohdlica destilada, con sus cantidades

respectivas.
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3.5.Disefio de la Marca Envase y etiqueta

3.5.1. Presentacion

Envase del producto es un punto clave para llamar la atencion del consumidor, por ende, el
envase seleccionado para la presentacion del producto fue un envase de vidrio con tapa rosca
pilferproof, con un contenido de 750 ml. Se tom6 como referencia varias caracteristicas de este
tipo de envases, el cual, es un recipiente completamente higiénico que garantiza un producto
de calidad. Ademas, este producto se diferencia de las otras marcas, ya que en el envase se
muestra una imagen de cacao que es la materia prima principal. Por otra parte, se destacan los
sabores que el licor aporta, por esta razén se envasan en botellas de vidrio para que sea atractivo

a la vista del consumidor.

A

Figura 27. Envase para la bebida alcohdlica destilada de 750 ml.

Nota: Envase elegido en base a sus propiedades para mantener las caracteristicas del producto final.

3.5.2. ldentificacion

El nombre del producto “KAKAW YURAK?” proviene de dos palabras de origen quechua, el
cual, la palabra KAKAW significa cacao en espafiol y YURAK significa blanco, ya que, la
materia principal de este producto es el mucilago, y dicho producto es color blanco. El eslogan
que define a nuestro producto es “El placer de la Amazonia “, debido a que el cacao en el

canton Tena es uno de los productos mas cosechados en dicho canton y representa una fuente
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de ingreso importante para sus habitantes. Finalmente, en el logo del producto se evidencia una

imagen del cacao debido a que es la materia prima principal del producto a realizar.

Figura 28. Logotipo de la bebida alcohdlica destilada.

Nota: El logotipo es una identificacién de lo que realiza la empresa IMPERIO CACAO S.A., que al momento de ver el

producto reconozca la marca.

3.5.3. Etiqueta

Para el disefio de la etiqueta se aplico la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1933 (2015),
referente para “Bebidas alcoholicas. Rotulado”, la informacion que debera llevar en la etiqueta

del producto debe ser la siguiente:

A\

Nombre comercial o marca

Clase o tipo de bebida alcohdlica

Contenido de alcohol etilico (fraccién volumétrica)
Contenido del producto

Nombre y direccién (ciudad)

Ingredientes

Declaracion de Advertencia

Pais de origen

Identificacion del lote

Aditivos alimentarios

YV V.V VYV V V V V V V

Declaracion del tiempo de afiejamiento
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Ingredientes: Licor
destlilado de mucilago de
Cacao, azicar, agua
desmineraiizada
chocolate

1
2

021

202
1/2022

Precauciones:
Lanservar en un
amboente frescay seco
Protibido  consumir - &1
menores de 18 afos

El consump excesvo de
alcohal  puede  causae
graves danas a su salid

47896146

7862

Fecha de elaboracién |70
Fecha de vencimiento 17/07

L abico Ao o Lae
plice 4 o yest

IMPERIO CACAO SA

Tena - Ecuador Co_l'\_t;‘Neto
Contacto: 0987438500 750 ml
25 % v

Figura 29. Etiqueta de la bebida alcohodlica destilada con sabor a chocolate.

Nota: La etiqueta proporciona toda la informacién indicada para el consumidor.

3.5.4. Ficha técnica

En la tabla 24 se describe la informacién de la bebida alcoholica destilada de una manera
sencilla y atil como es una ficha técnica, facil de comprender para el cliente objetivo, con la

descripcidn de las caracteristicas del producto final.

Tabla 24. Ficha técnica de la bebida alcohodlica destilada KAKAW YURAK

Propiedades Fisico- quimicas Valores y cuantia
Color Café oscuro
Olor Caracteristico a chocolate
Sabor Chocolate
Dulzor Dulce
Alcohol, fraccion volumétrica 25 °GL
Furfural < 1,00 mg/100ml
Metanol < 1,00 mg/100ml
Alcoholes superiores < 1,00 mg/100ml
AzUcares totales 210 g/L
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Almacenar a temperatura ambiente o se
Almacenamiento recomienda en refrigeracion fuera del alcance de

la luz solar.

El consumo excesivo de bebidas alcohdlicas es

perjudicial para la salud, tiene reacciones
Contraindicaciones adversas al consumir con medicamentos, Yy

ademas, es perjudicial para  mujeres

embarazadas, nifios y adolescentes.

Nota: Se detallan las propiedades fisicas quimicas del producto final como color, olor, aspecto, sabor, textura, etc., los cuales,
se encuentran dentro del rango permitido por la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1837 (2016), siendo aceptables para el
consumidor.

3.6.Descripcion del proceso de produccién de la bebida alcohdlica destilada

En la imagen 30 se describe el procedimiento necesario para la formulacion de la bebida
alcohdlica destilada, iniciando desde la recepcion del mucilago de cacao como materia prima

hasta el almacenamiento del producto en un lugar adecuado.
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Figura 30. Diagrama de flujo de la elaboracion de la bebida alcohdlica destilada con sabor a

chocolate a base del mucilago de cacao.

Nota: Se detallan los pasos a seguir para elaborar el licor con sabor a chocolate en un lugar con temperatura himedo y calido.

3.7.Insumos y materia prima

En la Tabla 25 se detallan las cantidades y los insumos que se utilizaron para la elaboracién de

la bebida alcohdlica destilada a base del mucilago de cacao.

Tabla 25. Insumos que se utilizaron para la elaboracion de la bebida alcohdlica destilada a

base del mucilago de cacao.

Insumo/Materia prima Unidad de Cantidad
medida
Licor destilado de mucilago ml 200
de cacao
Azlcar gr 35
Agua desmineralizada ml 500
Chocolate gr 15

Nota: Formulacion de los ingredientes para la elaboracion del licor destilado con sabor a chocolate con una presentacion de
750 ml.

3.8.Materiales, equipos y enceres

Tabla 26. Equipos necesarios para la elaboracion de la bebida alcohdlica destilada a base del

mucilago de cacao.

Equipo Imagen Marca Descripcion Utilidad

Compuesta por
P un plato que se
Balanza digital - Camry utiliza para Sirven para pesar
posar en él, el o medir la masa
objeto que se va de un cuerpo o
a pesar, con una sustancia.

capacidad de 0.1
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Tanque

fermentador

Destilador

Tanque de

almacenamiento

HEM

Tecnal

Tech Tank

oz(1g)alllb
(5000 g).
Material de
acero
inoxidable, con
una capacidad
de 200 L hasta
20000 L.

Equipo con un
rendimiento + 3

litros/hora.

Fabricados con
acero inoxidable
por las
propiedades que
presenta de
resistencia a la
corrosion e

inocuidad.

Facilita y
controla el
proceso de

fermentacion del
mosto, en el que
la levadura
convierte los
azlcares que se
encuentran en el
jugo de alguna
fruta en alcohol.
Instrumento
usado para
destilar mezclas
de liquidos con
distinto punto de
ebullicion
haciendo que
hiervan y luego
enfriando para
condensar el
vapor.
Almacena
liquidos, sobre
todo para la
elaboracion  de
bebidas,
productos
lacteos,  jugos,

néctares, etc.
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Selladora

pH - metro

Refractémetro

Indupaksa
:\
| .
Ohaus
BN
~' Pocket
les 3
2
Rkt

La cantidad de
envases tapados

puede ser hasta

de 30 por
minuto.
Medidor de

banco facil de

usar con un
disefio

innovador, que
incluye un

portaelectrodos
independiente

ajustable y una
gran  pantalla
de LCD

retroiluminada.

tactil

Prisma de vidrio
optico y plato de
acero inoxidable
para estabilizar
la temperatura
de la muestra,
con un rango de
0-95°Bx.

Funciona por
medio de un
cabezal giratorio
(estrella), que
mueve las
botellas, efectia
un movimiento
descendente y le
coloca la tapa.

Instrumento
utilizado  para
medir la acidez o
la alcalinidad de
una solucion,
también Ilamado

de pH.

Proporciona

rangos de Brix
(concentracién
de azlcar) vy
mediciones  del
indice de

refraccion.
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f Rango de Se utiliza para
temperatura: - medir la

Termometro SKU: VEC- 50°C a 300°C (- temperatura, a
2345 58°F a 572°F).  través de
diversos

mecanismos 'y
escalas.
Ollas de acero Permite
Q"M/‘ inoxidable con cocciones de
Ollas de ] ] Tramontina fondo de triple todo tipo de
aluminio 4 b capa, con una alimentos.

capacidad  de

22,3 L.

Son resistentes a
: e Material de la corrosion,
Mesas de ‘rﬁ | DMO acero tienen cualidades
Aluminio ",.‘ ' inoxidable, con reflectivas y son
' dimensiones de mucho mas
120*70*95 cm.  faciles de

limpiar.

Nota: Se describen las caracteristicas de los materiales y la capacidad de volumen de cada uno de los equipos necesarios para

la produccidn del licor

Tabla 27. Muebles de Oficina y Enceres

Nombre Imagen Marca Utilidad

Es una maquina
Computador electronica que

de escritorio HP permite procesar y

acumular datos.
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Mueble que se usa

como medio de

Mesa de Indemaus trabajo, para colocar
oficina objetos varios de
oficina.
Mejora la postura
para maximizar la
Silla de Boyaca comodidad durante
oficina largas horas de

trabajo en la oficina.
Ayuda a las personas
que llegan a Ia

Silla de espera Colineal empresa, sentarse en

un lugar coémodo
para poder esperar.
Sirve para mejorar la
colocacién y
Archivador Bior distribuciéon de toda
la informacion que

llega a la oficina.

Sistema de

Aire refrigeracion que se
acondicionado ; Mabe utiliza para enfriar el
ambiente de

viviendas y locales.

Nota: Se explican las caracteristicas de los insumos de oficina elementales para la microempresa dedica a la elaboracion de la
bebida alcohélica destilada.
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3.9.Distribucion de la planta

Para la distribucion de la planta se necesita tomar en cuenta los espacios necesarios para la
recepcién y adecuacion de la materia prima, maquinaria y equipos, insumos, espacios para el
movimiento del personal del trabajo en la empresa, los cuales han sido distribuidos en 8 areas
de diferentes departamentos (tabla 28) en un terreno baldio de 600 m?, como se muestra en el

anexo D correspondientes a los planos estructurales, hidraulicos y eléctricos de la empresa.

Tabla 28. Distribucion de la infraestructura de la planta

Departamento Area m? Personal Horas de trabajos
Area de administracion 110,60 1 8 h/dia a la semana
Area de produccion 210,20 2 8 h/dia a la semana
Area de control de calidad 44,45 - 8 h/dia a la semana
Bodega 17,10
Area de almacenamiento de - 8 h/dia a la semana
producto terminado 38,20
Area de ventas y visitas 23,25 1 8 h/dia a la semana
Bafos sanitarios 15,70 - -
Estacionamiento 140,40 - -
Total 600 m? 4
3.10. Identificacion de la empresa

3.10.1. Nombre de la empresa

El nombre de la empresa es la tarjeta de presentacion, el sello distintivo, por ende, debe agrupar
una serie de caracteristicas especificas como descriptivo, original, atractivo, caro y simple, para

ejercer una actividad empresarial (Uria, 2020).

El nombre de la empresa se definié gracias a la principal materia prima que se utilizaréa en este
proyecto, es decir, el mucilago de cacao producido en la ciudad de Tena, por lo cual se escogio
el nombre de “IMPERIO CACAOQO?”, la cual, es una empresa unipersonal, la que se constituye
por un solo socio quien se favorece de los ingresos de la actividad provechosa de la

organizacion, pero ademas asume las pérdidas ocasionadas a costa de su patrimonio. Esta
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empresa se identifica por la creacion de una bebida alcohdlica destilada, a base de una materia
prima propia de la regidbn Amazdnica de origen natural, que favorece principalmente a los
agricultores que se dedican a la produccion del cacao, evitando asi minimizar el desperdicio
del mucilago durante su cosecha, con el fin de complacer con las necesidades de los futuros

clientes.

3.10.2. Misién

La misién de una empresa es el motivo de ser, es el objetivo o fundamento por el que existe, y
por consiguiente da sentido y guia a las actividades de la organizacién. La mision deberia
contener y expresar caracteristicas que le permitan quedar en el tiempo, como amplia,

motivadora y congruente (Marroquin, 2013)

“IMPERIO CACAQO” es una empresa que tiene como fin elaborar y comercializar una bebida
alcohdlica destilada de calidad a base del mucilago de cacao con sabor a chocolate,
aprovechando una materia prima que es considerada como un desperdicio en la localidad, de
tal manera, que al generar un producto novedoso cubra las exigencias que demanda el mercado,

y que satisfaga a los consumidores.

3.10.3. Vision

La vision de una empresa consiste en un objetivo que se espera lograr a futuro en la sociedad,
ademas, es lo que se busca alcanzar mediante los esfuerzos y acciones de todos los miembros

de la organizacion (Ruales, 2013).

Ser una empresa con reconocimiento y participacion en el mercado, mediante la
comercializacién de un producto novedoso, como es la bebida alcoholica destilada con sabor a
chocolate, destacando de la competencia directa al realizar un producto con una materia prima
que es considerado un desecho y al estar compuesta de ingredientes naturales entregando un
producto de buena calidad.

3.10.4. Valores

Se describe a continuacion los valores principales que tendra la empresa “IMPERIO CACAO™.

Esfuerzo, honestidad, trabajo en equipo e innovacion son los 4 pilares de la empresa que
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permite brindar un producto de calidad a los consumidores y cumplir los compromisos y

obligaciones con los mismos.

e Esfuerzo: Las personas que trabajen en la empresa deben tener la voluntad, la fuerza o
la motivacion para poder conseguir el objetivo principal de la organizacion, que se sigue

a pesar de las dificultades que se hallan en el camino.

e Honestidad: Trabajar con los materiales e insumos adecuados para elaborar un
producto de calidad, se actuard con rectitud y sinceridad en todos los procesos de

elaboracion.

e Trabajo en equipo: Involucra la coordinacion de dos a mas personas orientadas para
el alcance de objetivo en comun, por lo que, cada integrante debe aportar algo para la

ejecucion de una seccion del trabajo.

e Innovacién: Consiste en utilizar tecnologia nueva periddicamente para mejorar
elementos ya existentes, para ofrecer un producto que agrade las necesidades del cliente

futuro.

3.10.5. Estructura Organizacional

Gerente General

Figura 31. Estructura organizacional para la micro empresa dedica a la elaboracion de la bebida

alcoholica destilada.

Nota: Mano de obra necesaria para la creacion de la microempresa “IMPERIO CACAO” que se dedica a la produccion de un

licor con sabor a chocolate.

71



e Gerente General: Es la persona encargada de la planeacién de las actividades que se
desarrollen dentro de la organizacion, asi mismo, proyecta el futuro de la empresa.

e Secretaria Contable: Encargado de la parte contable y administrativa de la empresa.

e Jefe de produccidn: Encargado de la supervision de la produccion y control de calidad
de los productos de la empresa.

e Operarios: Encargados de la linea de produccion.

3.11. Estudio Econémico

3.11.1. Presupuesto de inversion inicial

Activos fijos

Los activos fijos son recursos econdmicos de propiedad de la empresa y que se esperan
beneficien las operaciones futuras de la misma. Los activos tienen la posibilidad de tener forma
fisica determinada como pueden ser inmuebles, maquinaria, herramientas, vehiculos, material

de oficina, etc.

Para el presente proyecto el presupuesto de inversion inicial para los activos fijos se detallan a
continuacion en las tablas 29, 30, 31, 32, 33 y 34, donde se indican los materiales, muebles,
insumos, equipos, documentacion reglamentaria que son indispensables para conformar la
estructura de la micro empresa en un determinado tiempo, teniendo claro que es una inversion

para cumplir con los objetivos propuestos para la produccion del licor.

72



Tabla 29. Inversion activos fijos- equipos y maquinaria para la elaboracion de la bebida alcohdlica destilada

EQUIPOS
ANEXOS PERIODO
ITEM Cantidad  Precio Unitario (3) Total ($) Inicial §) ANO1($) ANO2($) ANO3($) ANO4($) ANOS5($)
Balanza digital 1 8,00 8,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tanque fermentador 1 1300,00 1300,00 1300,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Destilador 1 1000,00 1000,00 1000,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tanque de almacenamiento 1 480,00 480,00 480,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Selladora 1 89,00 89,00 89,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 2877,00  2877,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Nota: La inversion en activos fijos necesaria para equipos y maquinaria para la microempresa “IMPERIO CACAO” da como resultado un valor de 2877,00 délares para el primer afio de

funcionamiento.

Tabla 30. Inversion activos fijos-muebles y enseres

MUEBLES Y ENSERES

] ANEXOS PERIODO
ITEM Cantidad  Precio Unitario (§) ~ Total () Inicial 5) ANO1($) ANO2($) ANO3($) ANO4($) ANO5(9)
Mesas de oficinas 2 115,00 230,00 230,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sillas de oficinas 2 70,00 140,00 140,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Silla de espera 2 240,00 480,00 0,00 480,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Mesas de aluminio 3 200,00 600,00 600,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Archivador 1 120,00 120,00 0,00 120,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Aire Acondicionado 1 380,00 380,00 0,00 0,00 380,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 970,00 600,00 380,00 0,00 0,00 0,00

Nota: La inversidn en activos fijos necesaria para muebles y enseres para la microempresa “IMPERIO CACAO” da como resultado un valor de 970,00 dolares para el primer afio de funcionamiento.
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Tabla 31. Inversion activos fijos-equipo de computo

EQUIPOS DE COMPUTO

ITEM ANEXOS PERIODO
Cantidad  Precio Unitario ($)  Total ($) Inicial $) ANO1($) ANO2($) ANO3($) ANO4($) ANOS5($)
Ordenador 2 660,00 1320,00 1320,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 1320,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Nota: La inversion en activos fijos necesaria para equipo de computo para la microempresa “IMPERIO CACAO” da como resultado un valor de 1320,00 dolares para el primer afio de
funcionamiento.

Tabla 32. Inversion activos fijos-equipos de laboratorio

EQUIPOS DE LABORATORIO

ANEXOS PERIODO
ITEM Cantidad  Precio Unitario ($)  Total ($) Inicial §) ANO1($) ANO2($) ANO3($) ANO4($) ANO5($)

Ph metro 1 660,00 660,00 660,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Refractometro 1 170,00 170,00 170,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Termometro 1 30,00 30,00 30,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ollas de acero inoxidable 3 40,00 120,00 120,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Vasos precipitados 6 2,00 12,00 12,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

TOTAL 962,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Nota: La inversion en activos fijos necesaria para equipos de laboratorio para la microempresa “IMPERIO CACAO” da como resultado un valor de 962,00 délares para el primer afio de

funcionamiento.
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Tabla 33. Inversion activos fijos-Construcciones y Obras civiles

CONSTRUCCIONES Y OBRAS CIVILES

ANEXOS PERIODO
ITEM Cantidad  Precio Unitario ($)  Total ($) Inicial $) ANO1($) ANO2$) ANO3(@$) ANO4($) ANOS5(9)
Construccion de la planta 1 40000,00 40000,00 10000,00 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00
TOTAL 10000,00 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00

Nota: La inversion activos fijos necesaria para la construccion de la microempresa “IMPERIO CACAO” da como resultado un valor de 40000,00 délares para el primer afio de funcionamiento.

Tabla 34. Inversion activos fijos-Activos diferidos

ACTIVOS DIFERIDOS

FTEM ANEXOS ) ) PER~I'ODO } i
Cantidad  Precio Unitario ($) Total ($) Inicial (5) ANO1($) ANO2($) ANO3($) ANO4($ ANOS5(9)
Gastos de constitucion 1 200,00 200,00 200,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Gastos de Investigacion y Desarrollo 1 200,00 200,00 200,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Registro de Marca 1 100,00 100,00 100,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 500,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Nota: La inversion en activos fijos necesaria para activos diferidos de la microempresa “IMPERIO CACAQO” da como resultado un valor de 500,00 ddlares para el primer afio de funcionamiento.
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e Capital de trabajo

Moreno (2018), sefiala que el capital de trabajo representa el periodo financiero a corto plazo
de la empresa para iniciar sus operaciones, que se puede conceptualizar como el tiempo
promedio del capital que sera necesario para la compra de materiales y servicios, su

transformacion, su comercializacién y al final su recuperacién convertida en efectivo.
CONSIDERACIONES

e INVERSION
60% Propio.

40% Préstamo a 15.2 % de interés anual por 60 meses.

e VENTAS

533 unidades mensuales.
e Tasa de inflacion 2%.

e Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR) 12%.

El capital de trabajo es el recurso econdémico con el que la micro empresa debe contar antes de
empezar sus operaciones para generar el producto, esto quiere decir, que no es el ingreso de la
comercializacion del producto que se esté generando, ya que se debe cubrir costos de activos
fijos, activos diferidos y otros tipos de activos. El presente proyecta necesita un recurso
econémico de 16129,00 para los gastos de construccidon, maquinarias y equipos, muebles y
enseres, equipos de computacion y laboratorio que son los activos fijos necesarios para
empezar a operar la empresa, asi mismo, es necesario contar con un valor de $ 700,00 para
gastos de activos diferidos y finalmente $ 100,00 para costos de la marca y patente del producto
final. De tal manera, que para el calculo de la inversién inicial para el capital de trabajo de la
empresa IMPERIO CACAO, se ha determinado una inversién necesaria de $20611,80
detallado en la tabla 35.
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Tabla 35. Presupuesto de inversion inicial

DETALLE INICIAL  ANO1($) ANO2($) ANO3($) ANO4($) ANO5($) TOTAL($) IVA%
CAPITAL DE TRABAJO INICIAL
EFECTIVO 3682,80 3682,80
ACTIVOS F1JOS
CONSTRUCCION 10000,00 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00 40.000,00 12%
MAQUINARIAS Y EQUIPOS 2877,00 - - - - - 2.877,00 12%
MUEBLES Y ENSERES 970,00 600,00 380,00 - - - 1950,00 12%
EQUIPOS DE COMPUTACION 1320,00 - - - - - 1320,00 12%
EQUIPOS DE LABORATORIO 962,00 - - - - - 962,00 12%
ACTIVOS DIFERIDOS
GASTOS DE CONSTITUCION 200,00 200,00 0%
GASTOS DE INV. Y DESARROLLO 500,00 500,00 0%
OTROS ACTIVOS
PATENTES Y MARCAS 100,00 100,00 0%
TOTAL INVERSION 20611,80 6600,00 6380,00 6000,00 6000,00 6000,00 39591,80

Nota: Se describe la inversidn necesaria para el capital de trabajo inicial, activos fijos, activos diferidos, otros activos para la micro empresa “IMPERIO CACAQO” durante los 5 afios proximos,

que se dedica a la elaboracion del licor con sabor a chocolate.
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3.11.2. Costos

Costos directos

También denominados precios directos, se dice que es un tipo de gasto que tiene una
interaccion directa a la ejecucion y produccion de los productos o servicios que ofrece una
empresa, para el presente estudio estan integrados fundamentalmente por los costos de
produccion del producto, gastos de ventas, mano de obra en la transformacion de la materia

prima.

Por consiguiente, los costos directos estan afectando de forma directa e instantanea a la

definicion del precio de un producto o servicio.
Costos indirectos

Los costos indirectos son aquellos costos en los que la empresa no incurre directamente con la
produccion del producto, los cuales se originan y van cambiando con el volumen de
productividad. Son ejemplos de estos costos: el alquiler del edificio de fabrica, el salario de los
trabajadores del departamento de administracion o de finanzas, luz, energia eléctrica,

suministros de limpieza, suministros de oficina, etc.

A continuacién en la tabla 36, se presenta el resumen de los costos que esta conformado de la
siguiente manera: los sueldos y seguros que significa el salario mensual de cada una de las
personas que constituyen la micro empresa, quienes seran las personas encargadas del
funcionamiento y produccion del producto, con una inversion de $ 35050,95 para el primer
afios; otro factor importante son los suministros de limpieza y oficina que son los materiales
necesarios como esferos graficos, carpetas, lapices, borradores, papel bond y demas materiales
requeridos para el correcto desempefio de la micro empresa, el cual, se necesita un presupuesto
de $ 60,00 en el afio 1.

Los servicios basicos como luz, agua, teléfono, internet, como indica su nombre son servicios
necesarios para las operaciones dentro de la empresa, donde se necesita una inversion de $
2496,00 durante el primer afio, y finalmente otros gastos o imprevistos como mantenimiento,
publicidad y uniformes que se pueden presentar en la micro empresa, representa un valor de $
6469,04 para este tipo de costos, obtenido asi, un valor total para costos de $ 44075,99 para el

primer afio de funcionamiento de la micro empresa.
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Tabla 36. Resumen de costos

DETALLE V. MENSUAL ANO 1 ($) ANO 2 ($) ANO 3 ($) ANO 4 ($) ANO 5 ($) IVA %
G. SUELDOS Y BS 2820,91 33850,95 34582,13 35329,10 36092,21 36871,81
SEGUROS 100,00 1200,00 1225,92 1252,40 1279,45 1307,09 12%
SUMINISTROS DE LIMPIEZA 3,00 36,00 36,78 37,57 38,38 39,21 12%
SUMINISTROS DE OFICINA 2,00 24,00 24,52 25,05 25,59 26,14 12%
SERVI. BASICOS 208,00 2496,00 2549,91 2604,99 2661,26 2718,74
Luz 100,00 1200,00 1225,92 1252,40 1279,45 1307,09
Agua 85,00 1020,00 1042,03 1064,54 1087,53 1111,02
Teléfono 8,00 96,00 98,07 100,19 102,36 104,57 12%
Internet 15,00 180,00 183,89 187,86 191,92 196,06 12%
MANTENIMIENTO 20,00 240,00 245,18 250,48 255,89 261,42 12%
PUBLICIDAD 20,00 240,00 245,18 250,48 255,89 261,42 12%
UNIFORMES 20,00 240,00 245,18 250,48 255,89 261,42
IMPREVISTOS 479,09 5749,04 5873,22 6000,08 6129,69 6262,09
TOTAL GASTOS 3673,00 44075,99 45028,03 46000,64 46994,25 48009,33
% DE IMPREVISTOS 15%

Nota: Se presentan los costos directos que se incluyen al momento de la produccién del producto final, sueldos de mano de obra de la micro empresa, ademas, de los costos indirectos como
suministros de limpieza, de oficina, servicios basicos de luz, agua, teléfono e internet, etc.
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3.11.3. Balance general

La estructura expresada por el balance general que se genera para el proyecto, representa el estudio financiero del analisis de mercado y técnico
para cumplir con las responsabilidades operacionales y no operacionales de la empresa, para cual, se toma en cuenta activos corrientes, activos

fijos, activos diferidos, pasivos (corrientes y no corrientes) y el patrimonio.

En la tabla 37, se presentan los gastos que van hacer importantes para el funcionamiento, como los activos corrientes que es el recurso econdmico
en efectivo que va hacer necesario en la empresa con un valor inicial de $ 1747,32; los activos fijos como construccion, maquinarias, muebles y
enseres, equipos de computacion y laboratorio representan un valor de $ 16129,00; los gastos de constitucion, gastos de investigacion y desarrollo
y los gastos de crear la marca y patente significan los activos diferidos que tienen un costo de $ 800,00 para el inicio de la ejecucion de las
operaciones. Los costos pasivos no corrientes se refieren a un gasto financiero como un préstamo, el cual se va a realizar por una entidad bancaria
donde se toma en cuenta que el interés va hacer del 15.2%, el presente proyecto va a necesitar una cantidad de $ 8244,72, donde el primer afio el
interés va a ser de $ 1058,52 terminando con un interés total de $ 2803,75 para un tiempo de 5 afios. Finalmente, para el patrimonio se toma en

cuenta el capital social y la utilidad actual y retenidas siendo un valor de $ 20611,80.

Tabla 37. Balance general

DETALLE INICIAL (3$) ANO 1 ($) ANO 2 ($) ANO 3 (%) ANO 4 (%) ANO 5 ($)
ACTIVOS
A. CORRIENTE
EFECTIVO 1747,32 6645,79 9719,25 13217,77 16756,23 20486,85
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IVA PAGADO 1935,48

ACTIVOS FIJOS

CONSTRUCCION 10000,00 16000,00 22000,00 28000,00 34000,00 40000,00
DEP. ACUM. CONSTRUCCION (500,00) (1300,00) (2400,00) (3800,00) (5500,00)
MAQUINARIAS Y EQUIPOS 2877,00 2877,00 2877,00 2877,00 2877,00 2877,00
DEP. ACUM. MAQUINARIA Y EQ. (287,70) (575,40) (863,10) (1150,80) (1438,50)
MUEBLES Y ENSERES OF. 970,00 1570,00 1950,00 1950,00 1950,00 1950,00
DEP. ACUM. MUEBLES Y ENS. (970,00) (254,00) (449,00) (644,00) (839,00)
EQUIPOS DE COMPUTACION 1320,00 1320,00 1320,00 1320,00 1320,00 1320,00
DEP. ACUM. EQUIP. DE COMP. (440,00) (880,00) (1320,00) (1320,00) (1320,00)
EQUIPOS DE LABORATORIO 962,00 962,00 962,00 962,00 962,00 962,00
DEP. ACUM OTROS ACTIVOS F1JOS (481,00) (962,00) (962,00) (962,00) (962,00)
ACTIVOS DIFERIDOS - - - - -

GASTOS DE CONSTITUCION 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00
AMORT. ACUM. GASTOS DE CONST. (40,00) (80,00) (120,00) (160,00) (200,00)
GASTOS DE INV. Y DESARROLLO 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00
AMORT. ACUM. GASTOS DE INV. (100,00) (200,00) (300,00) (400,00) (500,00)
OTROS ACTIVOS - - - - -
PATENTES Y MARCAS 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
TOTAL ACTIVOS 20611,80 28229,09 35376,85 42712,67 50228,43 57636,35
PASIVO

PASIVO NO CORRIENTE

PRESTAMOS L/P 8244,72 6964,39 5521,69 3896,02 2064,17 0,00
TOTAL PASIVO 8244,72 6964,39 5521,69 3896,02 2064,17 0,00
PATRIMONIIO
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CAP. SOCIAL 12367,08 12367,08 12367,08 12367,08 12367,08 12367,08

UTILIDADES RETENIDAS 8897,62 17488,08 26449,57 35797,17
UTILIDAD ACTUAL 8897,62 8590,46 8961,49 9347,60 9472,10

TOTAL PATRIMONIO 12367,08 21264,70 29855,16 38816,65 48164,25 57636,35
TOTAL PS + PT 20611,80 28229,09 35376,85 42712,67 50228,43 57636,35

Nota: Se detalla el analisis financiero como el activo de corriente, activos fijos, activos diferidos, pasivos y patrimonio del proyecto a realizar al elaborar una bebida alcoholica destilada durante

los 5 afios proximos.
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3.11.4. Estado de resultados

El Estado de resultados es un recurso financiero dindamico, ya que otorga informacién que
corresponde a un tiempo determinado. Los estados financieros estaticos son los que presentan
informacion a una fecha definida. En el estado de resultados se detallan las ganancias obtenidas
(ingresos) por la gestion de la empresa en un tiempo definido y los sacrificios realizados (costos

y gastos) para conseguir estos objetivos (Diaz, 2019).

De igual manera, se menciona como las ganancias se convierten en beneficio segun cuando se
va restando los costos. Nos ayuda a tener una perspectiva instantanea de cudles fueron los
costos mas relevantes para la organizacion. De esta forma, se tiene la posibilidad de ver donde

podria ser mas simple cortar para ahorrar costos innecesarios.
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Tabla 38. Estado de resultados

DETALLE ANO 1 (%) ANO 2 (%) ANO 3 ($) ANO 4 (3) ANO 5 (%)
INGRESOS OPERACIONALES

VENTAS/SERVICIOS PRESTADOS 60480,00 61689,60 62923,39 64181,86 65465,50
EGRESOS OPERACIONALES

MATERIA PRIMA O MERCADERIA 117,60 122,54 127,69 133,06 138,65
G. SUELDOS Y BS 33850,95 34582,13 35329,10 36092,21 36871,81
SEGUROS 1200,00 1225,92 1252,40 1279,45 1307,09
SUMINISTROS DE LIMPIEZA 36,00 36,78 37,57 38,38 39,21
SUMINISTROS DE OFICINA 24,00 24,52 25,05 25,59 26,14
SERVI. BASICOS 2496,00 2549,91 2604,99 2661,26 2718,74
MANTENIMIENTO 240,00 245,18 250,48 255,89 261,42
PUBLICIDAD 240,00 245,18 250,48 255,89 261,42
UNIFORMES 240,00 245,18 250,48 255,89 261,42
OTROS GASTOS OPERACIONALES

IMPREVISTOS 5749,04 5873,22 6000,08 6129,69 6262,09
DEPRECIACION 1805,70 2165,70 2022,70 1882,70 2182,70
AMORTIZACION 140,00 140,00 140,00 140,00 140,00
TOTAL EGRESOS OPERACIONALES 46139,29 47456,28 48291,03 49150,01 50470,68
UTILIDAD OPERACIONAL 14340,71 14233,32 14632,36 15031,85 14994,81
G. FINANCIEROS 920,47 758,09 575,12 368,94 136,62
UTILIDAD ANTES DE PART. E IMP. 13420,24 13475,23 14057,24 14662,90 14858,20
PART. EMPLEADOS 15% 2013,04 2021,29 2108,59 2199,44 2228,73
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 11407,21 11453,95 11948,65 12463,47 12629,47
IMPUESTO A LA RENTA 22% 2509,59 2863,49 2987,16 3115,87 3157,37
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UTILIDAD NETA 8897,62 8590,46 8961,49 9347,60 9472,10

Nota: Los estados de resultados son los gastos operacionales de las ventas o servicios prestados, también los egresos operacionales de la materia prima utilizada, los suministros de limpieza y

oficina, servicios basicos, mantenimiento, etc; necesarios para la microempresa en la ciudad de Tena.
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3.11.5. Flujo de caja

El flujo de caja es un instrumento financiero, que posibilita ordenar las entradas y salidas de dinero de la organizacién, en un periodo definido de
tiempo, utilizada para calcular el saldo de efectivo inicialmente y finalmente de dicho periodo y tomar decisiones de financiamiento o inversién
(BogotaEmprende, 2018), para lo cual, se pueden registrar movimientos futuros de dinero para la empresa como puede ser venta de activos, venta

de productos, obtencién de préstamos, pago a proveedores, etc.

Tabla 39. Flujo de caja de la empresa IMPERIO CACAO

DETALLE INICIAL ($) ANO 1 ($) ANO 2 ($) ANO 3 (%) ANO 4 ($) ANO 5 ($)
ENTRADAS
VENTAS/SERVICIOS PRESTADOS 60480,00 61689,60 62923,39 64181,86 65465,50
APORTACION DE CAPITAL 12367,08
PRESTAMOS 8244,72 -
TOTAL ENTRADAS 20611,80 60480,00 61689,60 62923,39 64181,86 65465,50
SALIDAS
SALIDAS DE INVERSION
CAPITAL DE TRABAJO I. 3682,80
ACTIVOS FIJOS 16129,00 6600,00 6380,00 6000,00 6000,00 6000,00
ACTIVOS DIFERIDOS 700,00 - - - - -
OTROS ACTIVOS 100,00 - - - - -
SALIDAS DE GASTOS CORRIENTES
MATERIALES 117,60 122,54 127,69 133,06 138,65
G. SUELDOS Y BS 33850,95 34582,13 35329,10 36092,21 36871,81
SEGUROS 1200,00 1225,92 1252,40 1279,45 1307,09

86



SUMINISTROS DE LIMPIEZA 36,00 36,78 37,57 38,38 39,21

SUMINISTROS DE OFICINA 24,00 24,52 25,05 25,59 26,14
SERVI. BASICOS 2496,00 2549,91 2604,99 2661,26 2718,74
MANTENIMIENTO 240,00 245,18 250,48 255,89 261,42
PUBLICIDAD 240,00 245,18 250,48 255,89 261,42
UNIFORMES 240,00 245,18 250,48 255,89 261,42
IMPREVISTOS 5749,04 5873,22 6000,08 6129,69 6262,09
G. FINANCIEROS 920,47 758,09 575,12 368,94 136,62
PART. EMPLEADOS 15% 2013,04 2021,29 2108,59 2199,44 2228,73
IMPUESTO A LA RENTA 25% 2509,59 2863,49 2987,16 3115,87 3157,37
PAGO DE PRESTAMO 1280,32 1442,70 1625,67 1831,85 2064,17
TOTAL SALIDAS OPERACIONALES 20611,80 57517,00 58616,14 59424,87 60643,41 61734,87
FLUJO DE EFECTIVO (CASH FLOW) - 2963,00 3073,46 3498,52 3538,45 3730,63
EFECTIVO INICIAL 3682,80 1747,32 6645,79 9719,25 13217,77 16756,23
IVA COBRADO 7257,60 7402,75 7550,81 7701,82 7855,86
IVA PAGADO (1935,48) (1042,49) (1021,67) (981,79) (987,63) (993,61)
EFECTIVO FINAL 1747,32 6645,79 9719,25 13217,77 16756,23 20486,85

Nota: El flujo de caja nos da informacion de las entradas y salidas de la inversion, el flujo de efectivo del proyecto en el periodo de 5 afios siguientes.
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3.12. Factibilidad Financiera

3.12.1. Valor Actual Neto (VAN)

Es un indicador financiero que mide los flujos de los posibles ingresos y egresos futuros que
va a tener un proyecto, el cual, representa la utilidad que recibe el inversionista luego de haber
recuperado la inversion, obteniendo la rentabilidad esperada durante el tiempo estimado
(Martinez, 2018). La evaluacion del presente proyecto, a través del calculo del Valor Actual
Neto (VAN), se determina que este proyecto es financieramente rentable, ya que la suma del
flujo de caja da un resultado de $ 12419,28 con una tasa de descuento de 12%; como se muestra

en la tabla 40, el cual, representa para este proyecto un margen aceptable.

Tabla 40. Célculo del valor actual neto (VAN)

DETALLE INICIAL (3) ANO1() ANO2(@3) ANO3($) ANO4($) ANO5 (%)
Inversién (20611,80)
Flujo de efectivo (cash flow) - 2963,00 3073,46 349852 3538,45 3730,63
Valor residual 37149,50
FEN (flujo de efectivo neto) (20611,80)  2963,00 3073,46 3498,52 3538,45 40880,13

FED (flujo de efectivo descontado)  (20611,80) 264553 2450,14  2490,18 2248,75 23196,48
Tasa de descuento 12%
VAN =YFED - INV 33031,08 - 20611,80 = 12419,28

Nota: EI VAN presenta la inversion, el flujo de efectivo, valor residual, FEN, FED vy la tasa de descuento del proyecto durante

un determinado tiempo.

3.12.2. Tasa Interna de Retorno (TIR)

Se define como el costo de la tasa de descuento que provoca que el VAN sea igual a cero, para
un proyecto de inversion dado. El valor de TIR es de 26%, lo que nos indica que mientras el
proyecto no llegue al minimo establecido por la TIR, 26 % es la maxima tasa de interés que
puede pagar el inversionista para que no pierda dinero, debido a que la tasa de descuento
utilizada para el clculo del VAN, es del 12%, en esta situacion, la tasa de rendimiento interno
que obtenemos es mayor a la tasa minima de productividad requerida a la inversiéon (Martinez,
2018).
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Tabla 41. Célculo de la tasa interno de retorno (TIR)

Nota: El TIR presenta la inversion, el flujo de efectivo, valor residual, FEN, FED y la tasa de descuento del proyecto que da

como resultado un valor de 26% durante el primer afio de funcionamiento.

DETALLE INICIAL($) ANO1($) ANO2($) ANO3(@$) ANO4($) ANO5(®)
Inversion (20611,80)
Flujo de efectivo (cash flow) - 2963,00 3073,46 349852 353845  3730,63
Valor residual 37149,50
Fen (flujo de efectivo neto) (20611,80) 2963,00 3073,46 349852 3538,45 40880,13
Fed (flujo de efectivo descontado) (20611,80) 2360,16  1950,07  1768,14  1424,48 13108,94
Tasa de descuento 26%
VAN =YFED - INV 20611,80 - 20611,80 = 0,00

3.12.3. Punto de equilibrio anual

Es ese punto de actividad, donde las ganancias totales son equivalentes a los precios totales, es
decir, el volumen de ventas debe ser igual para que no existe utilidad ni pérdida. Por lo tanto,
la empresa IMPERIO CACAO necesita tener una demanda de $ 44615,69 en ventas anuales,
es decir $ 3717,97 mensuales, siendo el ingreso del primer afio de $ 60480,00 desde el inicio

de funcionamiento de la micro empresa.

Tabla 42. Célculo punto de equilibrio

DETALLE VALOR (3)
Y COSTOS FIJOS 38417,12
YCOSTOS VARIABLES 8402,64
INGRESOS PRIMER ANO 60480,00
PUNTO DE EQUILIBIRIO 44615,69

Nota: El punto de equilibrio anual detalla la sumatoria de costos fijos, costos variables, ingresos del primer afio, lo cual presenta

un total de 44615,69 ddlares de ganancias para el proyecto.

3.12.4. Relacion beneficio costo

La relacién beneficio-costo es un indicador que mide el grado de desarrollo y bienestar que un

proyecto puede generar en la poblacién. Si el resultado es mayor que 1, significa que los
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ingresos que fueron proyectados en los diferentes afios son superiores a los egresos (Vaquiro,
2010), es decir, latabla 43 muestra que la empresa recuperard $ 1,20, indicando que el proyecto
sera viable y rentable desde su inversién demostrando, que los beneficios son mayores a los

costos directos e indirectos que se necesitan para la micro empresa.

Tabla 43. Calculo relacién beneficio costo

DETALLE VALOR ($)
Y BENEFICIOS TOTALES 31474035
Y COSTOS TOTALES 241507,30
INVERSION INICIAL 20611,80
RELACION BENEFICIO-COSTO 1,20

Nota: La relacion beneficio-costo dio como resultado un valor de $1,20 por cada dolar invertido para la produccion de la

bebida alcohdlica destilada.

3.12.5. Rentabilidad Financiera sobre la Inversion (ROI)

Este indicador nos posibilita medir el rendimiento que se ha obtenido de una inversion.
Ademas, es viable saber cuanto dinero esta ganando o perdiendo la empresa con cada inversion
realizada. IMPERIO CACAO, demuestra un indice de rentabilidad financiera sobre la

inversion positivo de 1426,99%, siendo asi el proyecto economicamente rentable.

Tabla 44. Célculo de rentabilidad financiera sobre la inversion (ROI)

DETALLE MONTO
INVERSION INICIAL $20611,80
> BENEFICIOS TOTALES $314740,35

ROI 1426,99 %

Nota: EI ROI presenta la inversidn inicial y la sumatoria de los beneficios totales, demostrando si existen ganancias o pérdidas

de la inversion total del proyecto.
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3.12.6. Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

El periodo de recuperacion de la inversion (PRI) es un marcador que mide en cuanto tiempo se
recuperard el total de la inversion inicial hasta la presente fecha. Para este caso el tiempo de

recuperacion de la inversion es de 2 afios y 4 meses de funcionamiento de la empresa.

Tabla 45. Célculo del periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

INVERSION 20611,80
FEN ACUMULADO 2963,00 6036,46 9534,97 13073,43 53953,55
PRI 2 ANOS 4 MESES

Nota: El tiempo aproximado para recuperar el total de la inversion inicial es de 2 afios y 4 meses de funcionamiento de la

microempresa.
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CAPITULO IV

4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1.Conclusiones

Con los resultados obtenidos del desarrollo se determind la factibilidad para la creacion de una
microempresa para la produccion de una bebida alcoholica destilada a partir del mucilago de
cacao (Theobroma cacao) con sabor a chocolate en la cuidad de Tena, provincia de Napo. Con
el estudio de mercado realizado se identifico la gran aceptacion del nuevo producto en la
poblacion encuestada, con lo que, se evidencia que el mucilago de cacao tiene un enorme
potencial para ser utilizado como materia prima para la preparacion de productos innovadores,
a partir de este subproducto que considerado un desperdicio en los procesos de valor agregado

del cacao.

Por medio del analisis de mercado se llevo a cabo un estudio de la frecuencia de compra del
producto de un licor destilado con sabor a chocolate por parte de la poblacion objetivo
encuestada, permitiendo obtener un valor para la demanda potencial insatisfecha (DPI) de 1149
de unidades por consumir para el afio 2022, asi mismo, el costo del producto ha sido
determinado segun las condiciones del mercado que beneficia a ambas partes tanto al productor
como al consumidor, debido a que es un producto innovador aceptable y econémico. La
estrategia publicitaria del producto se basa primordialmente en redes sociales, ya que existe un
elevado numero de personas que usan e interactdan por este medio lo que a convertido a esta
plataforma ser un elemento importante dentro de la sociedad, por ende, la comercializacion y
distribucidn va a ser accesible al consumidor por medio de licorerias, supermercados y tiendas

del barrio.

El estudio técnico se analiz6 para establecer el tamafio 6ptimo de produccion y la distribucion
de la planta, la cual, se localizara en la parroquia de Tena de la ciudad de Tena, entre las calles
Avenida del Chofer y Avenida Perimetral, la misma que estara implementada con todos los
equipos y maquinaria necesaria, personal capacitado para cada funcién para la elaboracion de
la bebida alcoholica destilada con sabor a chocolate, con una capacidad de produccion de 13200

L al afio y calculando 17600 unidades de licor al afio, que se distribuirdn en botellas de vidrio
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con un volumen de 750 ml con un tiempo de vida util de 1 afio aproximadamente almacenada

a temperatura ambiente.

El estudio econdmico del proyecto se determind mediante indicadores financieros para
establecer la rentabilidad y las posibilidades de posicionamiento en el mercado ecuatoriano
frente a otras empresas que se dedican al desarrollo de bebidas alcohdlicas. La inversion inicial
del proyecto es de $ 20611,80; con una capacidad anual de produccion de 17600 unidades de
licor destilada con sabor a chocolate con una proyeccion de 5 afios. Se obtuvo un VAN de $
12419,28; TIR de 26 %, un punto de equilibrio de $ 44615,69; y un periodo de recuperacion
de 2 afios y 4 meses, estos valores evidencian que el emprendimiento si es viable, factible y

rentable financieramente.

4.2.Recomendaciones

Incrementar la eficacia y eficiencia de los equipos y mano de obra con el fin de poder cubrir
con la demanda implantada, asimismo, poder potenciar el proceso productivo con el objetivo

de conceder un producto de buena calidad.

Plantear campafas de publicidad y marketing como punto elemental para una mejor aceptacion

y reconocimiento de la marca dentro del mercado ecuatoriano.

Mantener un control de calidad eficiente de la materia prima como en el proceso de produccién
al elaborar la bebida alcoholica destilada, con el objeto de obtener una produccion eficiente y

un producto de alta calidad de acuerdo a las normas establecidas en el pais.
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6. ANEXOS

ANEXO A. ESTUDIO DE MERCADO

Anexo Al. Herramienta para la validacion de la encuesta

La encuesta sera validada mediante el método de Alfa de Cronbach con profesionales expertos,

para el proyecto “Estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa para la

produccion de una bebida alcohdlica destilada a partir del mucilago de cacao (Theobroma

cacao) con sabor a chocolate en la cuidad de Tena, provincia de Napo”.

INSTRUMENTO PARA LA VALIDACION CUALITATIVA

Marque con una X la opcién que usted considere conveniente en cada item y realice

observaciones si es el caso.

Criterios Excelente | Muy bueno | Bueno Regular | Deficiente
Exposicion de la
encuesta
Redaccion de las
preguntas
Conexion de las
variables con los
indicadores
Importancia de la
informacion
Factibilidad para
realizar la encuesta
Validado POr:. ..o e
Profesion:....... ceeeeee.Cargo que desempena:.........ooeeveiviininnnn,
Lugar de trabajo:. . e e
Firma: ... Fecha:.........ooooi
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Anexo A2. Instrumento para la validacion cuantitativa

Marque con una X la opcién que usted considere conveniente en cada item y realice

observaciones si es el caso.

Escala

F - — — Observaciones
Item Dejar (1) Modifica (2) Eliminar (3)
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Anexo A3. Encuesta

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y
BIOTECNOLOGIA

CARRERA INGENIERIA EN ALIMENTOS

Encuesta para estimar la oferta-demanda para la creacion de una microempresa para la

produccion de una bebida alcohodlica destilada a partir del mucilago de cacao con sabor a

chocolate en la cuidad de Tena, provincia de Napo.

a)
b)

a)
b)
c)
d)

a)
b)

a)
b)
c)
d)

a)
b)
c)
d)

1. Seleccione su género

Femenino
Masculino

2. ¢Cual es su rango de edad?

18-30 afos
31-40 afos
41-50 afios
Mas de 50

3. ¢Usted ha consumido alguna vez bebidas alcohoélicas?
Si

No

4. ;Qué tipo de alcohol suele beber usted?

Vino

Cerveza

Sake
Bebidas destiladas (whisky, vodka, tequila, ron)

5. ¢En qué lugar adquiere usted las bebidas alcoholicas?

Licoreras
Supermercados
Tiendas del barrio
Centros de diversion

6. ¢Usted al momento de comprar una bebida alcohdlica observa la informacion

nutricional que esta presente en la etiqueta que contiene el producto?
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Mo

Siempre

A veces
Casi nunca
Nunca

7. ¢En qué volumen de contenido prefiere usted comprar las bebidas destiladas

alcohdlicas?

a)
b)
c)
d)

250 ml
500 ml
750 ml
1000 mi

8. ¢ Cuantos grados alcoholicos le gustaria a usted que debe tener una bebida alcohdlica

destilada?

a)
b)
c)
d)

a)
b)
c)
d)

a)
b)
c)
d)

5-10°GL

10 - 20 °GL
20 - 30 °GL
Mayor 30 °GL

9. ¢Qué presentacion prefiere usted que tenga una bebida alcohdlica destilada?

Botella de plastico
Botella de vidrio
Envase de cartén
Lata

10. ¢ Cuanto estaria dispuesto usted a pagar por una bebida alcohélica destilada?

Menos de 10 ddlares
De 10 a 15 ddlares
De 15 a 20 ddlares
Mas de 20 dolares

11. Existen varias clasificaciones de bebidas alcohdlicas destiladas. ¢Qué tipo de

bebidas alcohdlicas destiladas preferiria consumir usted?

a)
b)
c)
d)

Seco

Dulce
Cremoso
Escarchado

12. Al momento de elegir un producto novedoso ¢Cudl de los siguientes factores son

mas importantes? (Marque todos los que considere)

a)
b)

Precio
La marca
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c)
d)
e)
f)

Logotipo

Beneficio

Presentacion

Los ingredientes del producto

13. {Mediante qué medio de comunicacion usted esperaria ver informacion sobre la

elaboracion de nuevos productos?

a)
b)
c)
d)

Radio
Periddico
Redes sociales
Television

14. ;Ha escuchado hablar del mucilago de cacao (Theobroma cacao L.) producido en

la ciudad del Tena?

a)
b)
c)
d)

Si

Tal vez
Poco
Nada

15. ¢Le gustaria ingerir una bebida alcohdlica destilada elaborada a base del del

mucilago de cacao (Theobroma cacao L.)?

a)
b)

Si me gustaria
No me gustaria

16. ¢ Qué cantidad de bebidas alcohodlicas destiladas a base de mucilago de cacao estaria

dispuesto a comprar anualmente?

a)
b)

c)

1 a 3 unidades
4 a 6 unidades
Mas de 7 unidades
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ANEXO B. DEMANDA Y OFERTA
Anexo B1. Célculo de demanda futura

Calculo ecuacion de la recta (métodos minimos cuadrados)

Tabla 46. Valores para regresion lineal de la demanda

X (afios previos) Y (consumo) X? X*Y
2015 1 1237,835 1 1237,835
2016 2 789,537 4 1579,074
2017 3 448,298 9 1344,894
2018 4 435,981 16 1743,924
2019 5 749,543 25 3747,715
2020 6 523,11 36 3138,66
TOTAL 21 4184,304 91 12792,102
NYXY-2XYY Célculo del porcentaje del incremento de la demanda
CNIXZ— (EX)° (0D
=5y
. 6(12792,102) — (21)(4184,304) ¢ = 105883(6)
C=1,52%
b = 105,883 ’
La demanda crecera en 1,52 %
_ZY—bZX
“= N

4184,304 — 105,883 (21)
a =
9

a=326,791

Para hallar el crecimiento en los siguientes afios aplicar:
y = a+bx
y =326,791 + 105,883x
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Anexo B2. Célculo de proyeccion de la oferta

Tabla 47. Valores para regresion lineal de la oferta

X (afios
previos) Y (Oferta) X? X*Y
2009 1 1,89 1 1,89
2010 2 2,076 4 4,152
2011 3 2,238 9 6,714
2012 4 2,528 16 10,112
2013 5 2,86 25 14,3
2014 6 2,989 36 17,934
2015 7 3,166 49 22,162
2016 8 3,267 64 26,136
2017 9 3,444 81 30,996
2018 10 3,529 100 35,29
TOTAL 55 27,987 385 169,686
Calculo del porcentaje del incremento de la demanda
:NZXY—ZXZY C—b(N)
NEIX2 - (ZX)° ~ XY
3 10(169,686) — (55)(27,987) 0,191(10)
B 10(385) — (55)° ~ 727,987
b=0,191 C =6,824%
) Y- bYX La demanda crecera en 6,82 %
- N
27,987 — 0,191 (55)
¢= 10
a=1,748

Para hallar el crecimiento en los siguientes afos aplicar:
y= a+bx
y=1748 + 0,191x
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Anexo C. ESTUDIO TECNICO

Anexo C1. Cosecha de cacao CCN-51 en la ciudad de Tena

Figura 32. Cosecha del cacao CCN-51 en la ciudad de Tena

Anexo C2. Limpieza y Extraccion del grano de cacao de la mazorca

LAl 00
-

Figura 33. Limpieza y Extraccion del grano de cacao de la mazorca
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Anexo C3. Extraccion del mucilago de cacao

Figura 34. Extraccion del mucilago de cacao

Anexo C4. Femerntacion anaerébia del liquido del mucilago de cacao

Figura 35. Femerntacion anaerobia del liquido del mucilago de cacao.
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Anexo C5. Pruebas fisico quimicas de la bebida alcoholica destilada
INFORME DE ENBAYO NRL
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Anexo C6. Hoja de Cata

——
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN {
ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA 1

PRODUCTO: BEBIDA ALCOHOLICA DE MUCILAGO
DE CACAO CON SABOR A CHOCOLATE

EDAD: ............ ANOS FECHA: ...,

INSTRUCCIONES: Tenga el gusto de servirse la siguiente muestra, por favor marque con
una (X) el parametro al cual corresponda su respuesta.

PARAMETRO ALTERNATIVA RESPUESTA
Gusta mucho
Gusta
COLOR Ni gusta ni disgusta
Disgusta

Me disgusta mucho
Gusta mucho
Gusta
OLOR Ni gusta ni disgusta
Disgusta
Me disgusta mucho
Gusta mucho
Gusta
SABOR Ni gusta ni disgusta
Disgusta
Me disgusta mucho
Gusta mucho
Gusta
DULZOR Ni gusta ni disgusta
Disgusta
Me disgusta mucho

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXOS D. Planos de la planta productora

Anexo D1. Planta arquitectdnica
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ANEXO D2. Plano de Instalaciones hidrosanitarias
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ANEXO Da3. Plano de instalaciones de agua
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