UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN
ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA

<
»
©
V901030

FCIAB

CARRERA DE INGENIERIA BIOQUIMICA

Plan de negocios para la produccién y comercializacion de un producto destilado a partir de
dulce de cabuya (Agave americana var) en la provincia de Cotopaxi.

Informe Final del Trabajo de Titulacion, Opcion Emprendimiento, previo a la obtencion del Titulo de

Ingeniera Bioquimica, otorgado por la Universidad Técnica de Ambato, a través de la Facultad de Ciencia
e Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia.

Autor: Daniela Nataly Ofate Murillo

Tutor: Mg. Dolores del Rocio Robalino Martinez

Ambato — Ecuador

Agosto - 2024



APROBACION DEL TUTOR

Mg. Dolores del Rocio Robalino Martinez

CERTIFICA:

Que el presente Informe Final del Trabajo de Titulacién ha sido prolijamente revisado. Por lo tanto, autorizo
la presentacion de este Informe Final del Trabajo de Titulacion, Opcién Emprendimiento, el mismo que
responde a las normas establecidas en el reglamento de Titulos y Grados de la Facultad de Ciencia e

Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia.

Ambato, 01 de Julio de 2024

Mg. Dolores del Rocio Robalino Martinez

1801769488
TUTOR



AUTORIA DEL TRABAJO DE TITULACION

Yo, Daniela Nataly Ofiate Murillo, manifiesto que los resultados obtenidos en el presente Informe Final del
Trabajo de Titulacién, Opcién Emprendimiento, previo a la obtencidon del titulo de Ingeniera en Bioguimica

son absolutamente originales, auténticos y personales; a excepcidon de las citas bibliogréaficas.

Daniela Nataly Ofiate Murillo

0503321200
AUTOR



DERECHOS DE AUTOR

Autorizo a la Universidad Técnica de Ambato, para que haga de este Informe Final del Trabajo de
Titulacién o parte de él, un documento disponible para su lectura consulta y procesos de investigacion,
segun las normas de la Institucién.

Cedo los Derechos en linea patrimoniales de mi Informe Final del Trabajo de Titulacion, con fines de
difusion publica, ademas apruebo la reproduccion de este, dentro de las regulaciones de la Universidad,
siempre y cuando esta reproduccidn no suponga una ganancia econdémica y se realice respetando mis
derechos de autor.

i E i

Daniela Nataly Ofiate Murillo

0503321200
AUTOR



APROBACION DEL TRIBUNAL DE GRADO

Los suscritos Profesores Calificadores, aprueban el presente Informe Final del Trabajo de Titulacién,

Opcién Emprendimiento, el mismo que ha sido elaborado de conformidad con las disposiciones emitidas

por la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia de la Universidad Técnica de

Ambato.

Para constancia firman:

Ambato, 31 de Julio de 2024

Presidente del Tribunal

VA eA\ecEdm SR
RCl A PAZM NO

Mg. Maria Eugenia Garcia Pazmifio

2100748505

et

Mg. Juan de Dios Espinoza Moya

1803201431



DEDICATORIA

Dedico este trabajo en primer lugar a Dios, por amarme y estar presente en mi vida, por su gracia infinita
para conmigo y porque su presencia divina me ha dado la fuerza para conseguir mis suefios.

A mis padres, Jaime y Esthela, por ser mi motor para culminar este proyecto y toda mi carrera, por ser
mi apoyo incondicional en todos los aspectos de mi vida, porque desde el inicio de este camino me
demostraron su amor y nunca dejaron que me diera por vencida por mas imposible que pareciera lograrlo,
cada uno a su manera estuvo a mi lado en todo este proceso e hicieron que todo fuera mucho maés fécil,
solo brindandome la seguridad de que estan a mi lado, hoy que este suefio se cristaliza, con todo mi
amor quiero que sepan que es triunfo es mas suyo que mio y que mi corazén se llena de dicha al regalarles
esta alegria tan inmensa que sé que esperaron por mucho tiempo, mi ilusion mas grande al empezar la
carrera fue entregarles mi titulo profesional y hoy lo estoy logrando gracias a ustedes.

A mi esposo Guillermo, por ser parte de este proceso, por siempre apoyarme, amarme y alegrarme en
los momentos dificiles, por hacerme saber que soy capaz de lograr lo que me proponga y por brindarme
su apoyo cuando maés he necesitado, por regalarme seguridad en mi aun cuando ni yo creia que seria
capaz, por ser mi comparfiero de vida y luchar a mi lado por cumplir todos nuestros suefios, su sola
presencia fue un gran impulso para culminar este suefio.

A mi hermana Angelica por ser mi amiga siempre, por celebrar mis logros como suyos, por demostrarme
siempre que esta orgullosa de mi y que nuestro amor de hermanas es puro e incondicional.

A mis sobrinas Angie y Ammy por ser ese amor puro y bonito en mi vida, por regarle palabras de amor
y abrazos que me recargan de fuerzas, por darme momentos de alegria inmensa y por esos animos que
me motivan a seguir y ser mejor cada dia.

A mi abuelito Pepe, que hasido la inspiracion para todo este trabajo y que en vida me demostrd su amor
y me brindo hermosos consejos.

Finalmente, a mis mascotas; Lucca que esta a mi lado y me llena el corazén de amor infinito y que es
mi angel en la tierra, el ser que llena mis dias de alegrias y ha hecho que el camino de la vida sea mas
alegre, a mis mascotitas que ya no estdn por haberme amado tanto y ser parte de mi vida en sus
momentos, por ser los seres que sin saberlo lograron cosas extraordinarias en mi vida.

Con mucho amor; esto es para todos ustedes que son pilares fundamentales en mi vida, porque me han

demostrado el valor de la familia y el amor sincero.

Vi



AGRADECIMIENTO

Agradezco principalmente a Dios, por su infinito amor para mi y por sus innumerables bendiciones que
refleja en mi vida, dia con dia, en cada paso que doy estoy segura que el me acompafia.

Expreso mi ms profundo agradecimiento a mi tutor de tesis, la Magister Dolores Robalino, por su
invaluable guia y apoyo durante todo este proceso, su mentoria ha sido clave para la culminacion exitosa
de este trabajo,

Agradezco también a cada uno de los docentes que formaron mis conocimientos durante esta trayectoria;
cada uno dejo grandes ensefianzas, tanto para mi vida profesional como personal, gracias porque fueron
gran inspiracién para culminar la carrera y ensefiarme que siempre se puede aprender mas.

A la Universidad Técnica de Ambato y a la Facultad de Ciencia e Ingeniera en Alimentos y
Biotecnologia por brindarme los recursos necesarios para adquirir todo el conocimiento que hoy llevo
conmigo.

A mis compafieras, que se convirtieron en amigas, especialmente a Adriana, porque durante todo el
tiempo de la carrera formamos una gran hermandad y nos ayudamos la una a la otra hasta lograr cumplir
nuestro objetivo, formamos grandes lasos de amistad que perduraran en nuestras vidas.

Finalmente, a mi familia, mis padres, mi esposo, mi hermana y mis sobrinas, por fomentarme siempre
la importancia de la educacion para mi vida, por ensefiarme el valor del esfuerzo y trabajo y siempre
estar a mi lado en cada momento, por compartir todas las alegrias y tristezas que vivi en mi carrera.
Gracias a todos por ser parte de mi vida por regalarme los mas grande que una persona puede dar, su
amor incondicional, cada gesto y muestra de carifio han llenada mi vida, les amo con todo mi corazon'y
mientras todos estemos juntos siempre lograremos nuestros suefios, por hoy gracias por ser parte del
mio.

Gracias a todos ustedes hoy es posible la culminacién exitosa de este trabajo.

vii



INDICE GENERAL DE CONTENIDOS

APROBACION DEL TUTOR......coiieeieeeteeeie ettt sttt nas s st s st s sas s sanssasssnannas ii
AUTORIA DEL TRABAJO DE TITULACION ......oeiit ettt ese s see st senas s i
] =g = O o @ RS A O N 1 ] S iv
APROBACION DEL TRIBUNAL DE GRADO.........cocoiieuetieeeieeeeteeeee oo %
DEDICATORIA .ottt bkt e bbb e s e bt b e Rt e b e et e e bt e st et e b e ebeer b e be st e eneaneenee s Vi
AGRADECIMIENTO ...ttt e et testa s et e sbeate e s e stesbeaseaneeseesseaseeseeaseaneeneensensenrens vii
INDICE GENERAL DE CONTENIDOS .......cooiiiiieeieeteeee ettt ettt ene st viii
INDICE DE TABLAS ......ooititiiciese ettt Xiii
INDICE DE FIGURAS ......oovietet ettt ettt sttt s et XV
RESUMEN EJECUTIVO ...ttt ettt me ettt ne et nneaneaneeneene e XVii
A =S I o A OSSPSR Xviii
CAPITULO I. MARCO TEORICO ..ottt 1
1.1 Planteamiento del ProDIBMA ...........coiiiiiii ettt 1
I [0 1 (o= Tod o] [ ST 1
G ] 1= 1LY/ 1 SR 3
1.3.1 ODJELIVO GENEIAL ... ..ottt ettt et et e st e ste e teenteenaeenaeeneeenee e 3
1.3.2 ODjJetiVOS ESPECITICOS .....viuiiiiitiiteieie et bbbt 3

I YT Taa Lot gl v Tod o T T o WSS 4
IR I o = T o L= =T T Lo o SRS 4
1.4.2. Modelo de plan de NEJOCIO ........eoiieiieiiee ettt sttt nee e 4
R0 B S (1 o [T o (o o T o= Vo oSS 5
1.4.3.1 Segmentacion de MEICAUD ........cueviuiriirierieiee ettt bbb 5

1.4.4 Perfil del CONSUMIAON .......ciiiiie ettt sttt e s te e be e be e ste e saeeneeenee e 5
BT o {0 11 o (o SRRSO 6

viii



RS = (oo (U e o1 o] o TR 6

R S B 1< 0= T Lo - TP 6
R T O ) =1 o = TR 6
1.4.9 DeMANAA INSALISTECNA. .....ci vt s s r e e s s s bbb b e e e e s s s aabbae s e e s s esnres 6
IS J = I o] =T [ ST 7
3 IV NPT RRRTRTPPRRRRR 7
1.7 Publicidad ¥ PrOMOCION .........ooiiiiiiic ettt st e be e re e e abesaeesae e aeers 7
1.8 PIan de MArKELING .....ccveiiiiiiiiiee bbbt r e n e 7
1.9 EStUAIO de TACTIDITITA .. ..ottt ettt et et e et e et e et e e eteeeeeeeeeeeeeenesnaanaans 7
1.9.1 COMEICIAIZACION ...evvveeeeee ettt e ettt et e e et e e s s e et e e s s eet b b et e eeseasbbaeeeessesrbaereesssnanres 8
1,00 ESETUCTUIA FINMANCIEIA ..eeeeiierreieee ettt e et ettt e e et ettt e e e e ettt eeesees et e eeessasseeeeeeessassaeeaeeessarrreneeesans 8
1.11 Cabuya “AQAVE AMEFICANA " .........c.ccciiieiieiie it 8
1.12 DUICE U8 CADUYE. .....eueeeeeteiie ettt bbbttt b et e e b beane s 8
1.13 FErmentaCion ALCONOIICA ... ... ettt ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e naeeaaas 8
O B 1T ] =Tt o IR 9
CAPITULO 1. METODOLOGIA ..ot ettt et et et et e et e e eee e eee e et ee et eeeseeeneeeneans 10
A Y L (= E= 1 LR 10
A \Y, =] (oo [o TR OORRRRRRRO 11
2.2 L ESTUIO A8 MEBICAOD ...ttt ettt ettt e et e et e e e e e e et e e et e e e e e e e e e et taenreeneeees 11
2.2.1.1 Determinacion del tamafio d& MEICAAO ........eeevverreiieee e ettt e ettt s et e e e s eeaeeees 12
2.2.1.2 Segmentacion del IMErcado ..........ccveveeiuiiii i 12
2.2.1.3 Estimacién del volumen de comercialiZaCion............oeooeeeee e 13
2.2.1.4 Estrategia de comercializacion del produCto ...........ccccoverieiriiiieieiseeeeeese e 13

W A =t (0 (o [0 TR (<1t Y oo TR 13
2.2.2.1 Disefio de linea de fabricacion de producto...........cccovvviiiiieiiciicsec e 13
2.2.2.2 ProCeS0 PrOUUCTIVO .....eeiuiie e e itieesie e see e stie s te sttt et te e snae e saeeesnte e snae e sneeesneeesnneesneeesneeesnneeas 14
2.2.2.3 Recoleccion de la materia prima (dulce de cabuya)..........ccooveveevereiienieneseseeiese e 14
2.2.2.4 Caracterizacion de la materia Prima .......covoeieieiniie e 14
2.2.2.5 ProCESO FEIMEBNTALIVO ......vvveeeee i ittt ettt e e s ettt e e s s e et e e s s e eeeessesraeeesessasrraeeees 14
2.2.2.6 ProCeso A8 GESHHIACION .. ...eeeeeeeeeeeeee ettt et e et e e e e et e e e e e eeeees 15



2.2.2.7 Medicion del porcentaje de alconol..........ccvoiviiiiiiii e 15

2.2.2.8 HIdrataCion del THCOT .........ooveiiieiieieee et 15
2.2.3 EStUIO AAMINISITALIVO ....eotieiieie ettt sttt e sne et e sreenneeneeeneas 15
2.2.3. 1 ANALISIS FODA ..ottt sttt te st e s te e s et enbesteeneeneeneeans 16
2.2.3.2 Analisis estratégico gerenCial ...........cccvevieiiiiiiie e 16
2.2.3.3 OFQANIGIAMA. ... ecuviiieiieitee st e st e eteesteesteesteebe et e s bestbesreesseesteesteesaeeateesteesteeteestaestessseasrens 16
2.2.3.4 Estructuracion de reCursoS NUMAN0S ........cveveierirrieaieiesiesieeee e siesieeseeeeseesreseeneeseesns 16
2.2.4 EVAlUACION TINANCIEIA ... eiviiiieieiieiieie ettt ettt e te s et esbenteeneeneeneeans 16
CAPITULO 1. RESULTADOS Y DISCUSION w.....covviiiiiiiieiiieieie e 19
3.1 ESTUCIO 08 MEICAAD ... eeueeieiiisiietie ettt b bbbt ettt b e b e bbb 19
3.1.1 Andlisis de 10s resultados de 1aS ENCUBSLAS ..........eivereeirrieriiiieie s 19
3.1.2 Demanda POTENCHAL ........cc.eiiiiiieiiee ettt sttt e 36
3.1.2.1 EStUdio de 18 DEMANTA........ceiieiieiiieseeie ettt sttt et see e te e e sneeneeenae s 36
3.1.2.2 Estimacion de 1a demanda. ..........ccccveieiieiiiiieie e 37
3.1.2.3 Competencia en el MErcado........ccccoveiieiiiiiiie e 38
3.1.2.4 ANAliSiS A€ 12 OFIA ......eivi e 38
3.1.2.5 EStIMacion de 12 OFerta.........coeviiiiieiee e s 39
3.1.2.6 Andlisis de la demanda insatisfECha ..........c.coereiiiiiicic s 39
3.1.2.7 Mercado Meta y segmentacion de Mercado..........ccocuvererieirinenenieisese e 40
3.1.2.8 COMEICIAIIZACION......cviiiiiiiiieieie sttt 41

KT ) (0T T T =T oo ST SRSRRTON 42
3.2.2 UDICaCiON el PrOYECLO ......oveuiiiiiiiiieieieie ettt 42
3.2.1.1 Matriz de 10CAlIZACION .......ccccieiiiiecieiec ettt 42
3.2.1.2 MACK0 10CAHZACION ......eevveciiecit ettt sttt te e beesaeeaeenae s 42
3.2.1.3 MICIO 10CAIIZACION .....covviiiiiiee bbb 43
3.2.2 TAMANO0 A€ 18 BIMPIESA. ... .vieieieeitiee it ce et e e e s e e s e e s e s e e s e e s te e e te e e te e s te e e nteeenteeaneeesreeenreas 43
3.2.2.1 Capacidad ULHHZAGE .........coveeiieiie ettt st et ee s 44
3.2.3 DiSEM0 TE 18 PIANTA.......eeiiiiii i 44
3.2.4 Proceso de PrOUUCCION .......cc.veiieeii ettt sttt ettt e e s e s ne e e e snaesneennee e 45
3.2.5 Recoleccidn de la materia prima (dulce de cabuya) ..........cccevviiieiicie e 47
3.2.6 Analisis de 1a MAteria PriMa........ceeiueiiieiiieiie ettt e be e sreebe e s e ar e taesreesae e 49
3.2.6.1 Caracterizacion de la materia Prima .......ccocooereieinineieees s 50
3.2.6.2 Evaluacion organoléptica del dulce de cabuya en la etapa de recoleccion..................... 51



3.2.7 Evaluacion del proceso de fermentacion ...........ccccviieiieiiiiee s 52

3.2.7.1 Proceso de fermMeNtaCION .........coeiiiieieieiesieie sttt 53
3.2.7.2 Conducta del pH en el proceso de fermentacion............cccooveiieiicieciie s 54
3.2.7.3 Actividad microbiana en el proceso de fermentacion .............c.ccooevviiiiiiineneininciens 55
3.2.7.4 Caracteristicas del dulce de cabuya fermentada............cccocevvveviiiiieiie i 56
3.2.8 Rendimiento en la destilacion del fErmento ..........cccceviiiiiiiieiceee e 58
3.2.8.1 Proceso de deStIACION .........ccoueiiiiiieieie sttt 58
3.2.8.2 Medicion del porcentaje de alconol ...........oooiiiiiiiii e 59
3.2.8.3 Rendimiento de 1a destilaCion............ccoviiiiiiieie e 60
3.2.9 Preparacion del producto fINAL ..........ccooeiiiiiiii i 61
3.2.9.1 HIidrataCion del THCOT .........ciiiiiiiiicieieie et 61
3.2.9.2 Célculo del volumen total lICOT .........coveieiiiieieie e s 61
3.2.10 Caracterizacion del producto fiNal.............cooiiiiiiiiiei e 62
3.3 EStUAIO AGMINISIIALIVO ...ecvviiiieieie et steete e e e te e e e e eesaesteesseessaesteesraenseenneenes 64
3.3 L ANANISIS FODA. ..ottt bbb bbb bbbt b b 64
3.3.2. ESIIUCTUIA COMPOTALIVA .....veevieie et eieeie ettt sttt te e s be e be e be e steesbeesbesseesnrestbesreesnne e 65
3.3.2.1 Disefio de 12 0rganizaCion ............ccccocieiiiiiiie et 65
3.3.2.2 M0delo OrganizaCional ..............coiiiiieiiiisee e 66
3.3.2.3 TIPO U8 BIMPIESA ...tttk b bbbt 66
3.3.2.4 NOMDIE de 18 BIMPIESA......ccvviiiiiitie ettt sttt re e te e be e sae s neenre s 66
I I ] (oo T Lo PSPPSR 66
3.3.2.6 LOQOLIPO 0 12 BMPIESA ...ttt 66
IR A O To o o R 7= (o S PPURTR 67
3.3.3 Filosofia 0rganizaCional ..............cooiiieieiiiiieiee e 68
TR TR TB R 1V 1 o o LTS PP PRSPPI 68
KT IR I Y 3 o] RS P USSP 68
BT G G I £ o] (SRR 69
3.3.3.4 POIitiCas de 12 MPIESA ......cueveuiiiriiiiiieiee ettt 69
3.3.3.6 Requisitos de fUNCIONAMIENTO ..........cccveiieiieicce e 69
R @ (T (a1 o= SRR 70
3.3.5 MaNUal de TUNCIONES. ........eiiiiiieee ettt sttt a et e s sreesne e 70
KRR S ([0 [T I T = 1= (o OSSR 75
TR I AN od 1 Yo 1 ST 75

Xi



3.4.2 Capital de trabafO .......coviivii i 77

3.4.3 CompOoSICION dE 12 INVEISION .....ccviiiiiic ettt ettt st sae e 78
3.4.4 Estructura de FINANCIAMIBNTO ........iiiie ettt eeneeseeesne e 79
3.4.5 Costos de produCCion ANUAIES ...........ccuevriiiiiiiiiieie e 79
3.4.6 INQIESOS ANUAIES .....c.vviiieiee ittt ettt s et e s be e be e be e aeesbeesbe e s beaneeesaeareennee e 80
3.4.7 Estados de resultados ProyeCtados ..........cccuiiiiiieiie et e 81
3.4.8 Balances generales ProyeCtatis .......eciueeiirciiee ittt 81
3.4.9 EVAlUACION FINANCIEIA. .. .iiviiieiiiiie ettt e e sresre e e e neenne e 82
3.4.9.1 TiemPO A€ FECUPETACION ....c.vevviviitiitiiteieieete sttt sttt sttt b et e et nee s 82

B9 2 VAN Y TIR ottt b e bbbt 83
CAPITULO IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES .......ccccotiiiiiiieiineeiee e 84
O O Tod (DL (o] 1= ST 84
O (= Tola 4 Vol o] ST 85
MATERIALES DE REFERENCIA ...ttt et e e st e e e s aree e 86
ANEXOS ..o E e E e E R bR R bbb e bt bRt e b ne e 93
ANEXO L. ENCUBSTAL ...eeeeeiieiee etttk et b e b e b etk e e bt e e bt e et b e e sbe e e sbb e e nbe e e nneeeteas 93
ANEX0 2. ValidaCion A8 EXPEITO. .....ciuiiie ettt ettt e ste e be e s re e beesbeeae s b e steesteesaee e 96
Anexo 3. Certificado de control de calidad de licor de agave "DON PEPE" ...........cccooeiiiiiiiicicnien, 98
Anexo 4. Registro sanitario de 18 BMPIESA ...........uiiiiiiiiieie e 99

Xii



INDICE DE TABLAS

Tabla 1 Modelo de plan de NBGOCIO ......ccuiiiiiiiiic ettt st sbe e be e sreebeenbeenee e 4
Tabla 2 Reactivos, Material Fungible y Equipos Utilizados en la Investigacion............cccoccevvvcvveieeenenne. 10
Tabla 3 Estadisticas de fiabilidad............cccveiveiiiiiii e 19
LI 1o T o T I =To - USSR 19
Tabla 5 Informacion relevante sobre el destilado de cabuya antes de la encuesta..........cccccvevvevveieennnnne. 20
Tabla 6 Frecuencia de consumo de bebidas destiladas...........ccovveiieieeieeii i 21
Tabla 7 INterés de NUEVOS PIOTUCLOS .........ciuiviieieiteiteitee ettt ettt sbe e 22
Tabla 8 Caracteristicas valoradas en una bebida destilada .............c.cccoeveviiiiiicicic i 23
Tabla 9 OpPOrtuNIdad T8 VENTA.........uiiiiieiiiiiiieieteee ettt e e 24
Tabla 10 Origen del producto en la decisidn de COMPIa ........cccocievieiieie e 25
LI o] R B T TS o To Ry o To T g I (= o Lo [ OSSO PRPR 26
Tabla 12 LUQGAT A8 COMPIA ...ttt ettt b bbbt ab et nne e 27
Tabla 13 Consumo de bebidas en eVentos SOCIAIES .........c.covveiieiieiie e 28
Tabla 14 Recomendaciones en la deciSion de COMPIA .......ccvevveiieiie e 29
Tabla 15 Preferencia de productos ecolégicamente responsables ............ccccevvvviieiieiic e 30
Tabla 16 Opinion sobre bebidas destilatdas ...........cccueiiiiiiiie i 31
Tabla 17 Preferencia por el destilado de CADUYA ..o 32
Tabla 18 Recomendaciones sobre el destilado de Cabuya ...........cccooviieiiiiiiiiic e 33
Tabla 19 Existencia de productos destilados a partir de dulce de cabuya...........ccccoevviiiiiiiiic i, 34
Tabla 20 Implementacion A8 NEYOCIO .......ccviiiiiieiec ettt e st e b e e ste e sreesbeesbeenreenras 35
Tabla 21 Demanda de liCOreS 8N ECUAUON .........coeiiiiiiiiie ettt ettt eneesteeseeesaeeneeeneas 37
Tabla 22 Proyeccion de 1a demManda............cooeiiiiiiiiiieiec e 37
Tabla 23 OFerta 08 lICOIES.....c.viiiiiie et e s et esn e et e e steesreenteenreenes 38
Tabla 24 ProyecCion de 1a OFEIa........c.ccuiiiic et 39
Tabla 25 Demanda iNSatiSTECNA ........ccvoiiiiiie e 39
Tabla 26 Matriz de 10CAHZACION. .......cvoiveiieiee et sre et nnesne e 42
Tabla 27 Tamafo de 12 PIANTA .........ooi e 44
Tabla 28 Capacidad ULIHHIZAGA............ccccuiiiiie et e e sreesaeenreenes 44
Tabla 29 Caracterizacion de 1a materia PrimMa.........cccccveiieiieeii et 50
Tabla 30. Evaluacion organoléptica del dulce de cabuya en la recoleccion ...........cccccvvvevieiicvecieecnnenne. 52
Tabla 31 Evaluacion organoléptica realizada por VIllaCis ........ccoovvviieiiiiiicieese e 52
Tabla 32. Caracterizacion analitica del dulce de cabuya fermentado ............cccovveveriiniiiiicicee 56
Tabla 33 Caracteristicas organolépticas del fermentado de cabuya ..........ccccovvvvvcieiie i 58

Xiii



Tabla 34 Rendimiento en la destilacion del TEIMENTO ......o.vveeieeii ittt r e ee s 60

Tabla 35 Cuadro comparativo de deStiaCion ............ccceiiiiiiiicii e s 60
Tabla 36 Resultados del producto fiNal...........cooiiiiiiii e 62
Tabla 37 Caracterizacion organoléptica del producto final ... 62
Tabla 38 Caracterizacidn fisico quimica del producto final. ..............ccooveiiiii e, 63
Tabla 39 Caracterizacidn fisico quimica del estudio de JUurado. ...........cccceeveiieiiiecie i 63
Tabla 40 MaqUINAIia Y EOUIPO ...c.veeiveeiie e e ieesee e ste e st e s nte e srte e s be e s te e e ste e s te e s steeenteeetaessreeentaeasseeesrneenseas 75
Tabla 41 FUNGIDIES ...t n e 76
Tabla 42 SErVICIOS DASICOS .....viviiiiieiee ettt beere et entesreene e e e nrenre e 76
Tabla 43 INVEISION THJA....ueiveiiiieiiiii et bbbttt b b 76
Tabla 44 Gastos de CONSIIEUCION .......cueiieiiiiieieese ettt st nnesne e 77
Tabla 45 Capital de trabajO .......ccveeiiie e eeres 78
Tabla 46 INVEISION TOTAl .......cveiiiiiiciecce et be et estesteene e enreene e 78
Tabla 47 Estructura de finanCiamientO............cviieiiiiieiie sttt ste e reenes 79
Tabla 48 Tabla de @amMOFTIZACION ........ccuoiiiiiieieiee bbb 79
LI Lo e @01 (0T Ao F- ] (0TSSP 80
I Lo] Fo TS O o] o T T o o1 SRR 80
TADIA 5L INQGIESOS. ...ttt et b bbbt bbb R Rt n e n e 81
Tabla 52 Estado de resultados ProYECIAU0 ...........ccerveieriirieiieie et 81
Tabla 53 Balances generales ProYECIAUOS .........ccveiveiieieeiee st esteeste e sre e te e estae st esreestaesraesreesteenreeneas 82
Tabla 54 TiempPo de FECUPEIACION .........cccuiiii ittt a e st e st esre e sbeesteesbeesteesbeenras 83
QLI o LT I T VY £ U o OSSR 83

Xiv



INDICE DE FIGURAS

LT[0 B T o oo (=T I o PSSP PSR RPSN 20
Figura 2 Informacion sobre el destilado de CabuYa.........cccccviiiiiiiic e 21
Figura 3 Frecuencia de consumo de bebidas destiladas .............cccoiiiiiiiiiiiiie 22
Figura 4 Interés de NUEVOS PrOTQUCTOS. ... ..ccvieiveiieeieeteire e stee st e st et e st e ste e teestaesbeesteestaesaeebeesbeebeaeeaneens 23
Figura 5 Caracteristicas valoradas en una bebida destilada..............cccooeviiiiiiiiiiii e 24
Figura 6 Oportunidad e VENTA...........cueiieiiiie i et e st e s te e ente e s nreeeeeeanneeenes 25
Figura 7 Origen del producto en la deciSiOn de COMPIaA........c.cviiiiiieiiiie e 26
Figura 8 DiSPOSICION & PAJO.....c.eeueiuiueieiietiiieite ettt sttt bbb b ettt et et sn e e ene st b 27
FIQUIA 9 LUQAI 08 COMPIA....iiiiiuiitiitieieete ittt sttt b sttt b bbbt b st e bbbt e bbbt ne b ans 28
Figura 10 Consumo de bebidas en eVentos SOCIAIES ..........c.ccviiiviiiiiie it 29
Figura 11 Recomendaciones en la deciSion de COMPIA........cceivviiiiiiiiic i ciee ettt sre e sre e 30
Figura 12 Preferencia de productos ecol6gicamente reSponSabIes ............ccoeveiiireneiiniisise e 31
Figura 13. Opinidn sobre bebidas destiladas.............cvieieiiiiiieieie e 32
Figura 14 Preferencia por el destilado de Cabuya..........cccoviiiiiiii i 33
Figura 15 Recomendaciones sobre el destilado de CabUYa..........cccecveiiiiiiiic i 34
Figura 16. Existencia de productos destilados a partir de dulce de cabuya .........ccccoeevevviviiiiiiiine i, 35
Figura 17 Implementacion de NEJOCIO ........c.uiuiierieieiirie ettt ettt 36
Figura 18 Demanda insatisfecha de [icores en ECUBAON ...........ccciiiiiiieiiciciicce s 40
Figura 19 Segmentacion del mercado de licor de agave "DON PEPE"............cccooveiiiiiie v 41
Figura 20 MAacro 10CAHZACION ..........coueeiii ittt et st e e be e be e sbeesbeebeesbesreeneeas 42
Figura 21 MICIOIOCAIIZACION ........c.eiuiitiieieii ettt bbbttt 43
Figura 22 Disefio de 18 PIANTA .......c.oiiiiiieieieee et 44
Figura 23 Area de ProQUCCION...........c.c.cvueviieevesceeiieeeies ettt ss bttt s e 45
Figura 24 FIUJOGrama 08 PrOCESOS ......ecveeiveeiteiieeie et eitestesteessaestsestaesteesteesteesseesteesteesteesaeeseesbeareasseaneens 46
Figura 25. Ejemplar de agave MAGUIO .........cceiiieiieiii ettt ste e te e s te e sbe e steesbeesaeesteebeeaessreeneeas 48
Figura 26 Cabuyo tapado CON PIBATA. .......ccueiieieeie ettt sttt steeae et eeaeeeneeas 48
Figura 27 Orificio de cabuya l1en0 de dUICE ..........ccoiiiiiii s 49
Figura 28 Proceso de filtracion del dulce de CabUYa ...........cccuviiiiiiiieiic e 49
Figura 29 Fermentacion del dulce de cabuya luego de 9 dias .......c.ccveveiiiiiieiie e 53
Figura 30 Conducta del pH en el proceso de fermentacion ...........c.ccovevieiiiiieeiic i 55
Figura 31 Actividad microbiana en el proceso de fermentacion ...........cccccovcvivieieni e 56
Figura 32 Comportamiento del PH ..o s 57
Figura 33 Alambique de 70 L de CapaCidad ...........cccurieieiieiiiiiiiieie sttt 59

XV



Figura 34 Determinacion de alconol €LIHCO ..........cociuiiiiii i 59

FIgura 35 ANALISIS FODA ...ttt e sttt e te e te e s be e s be e sbe e te e sbeesbeebeebesreanbens 64
Figura 36 LOQOtiPO EMPIESAIIal ......cccuveiieiiiee ittt et e e e st e ente e s e e e eeeennee e 67
Figura 37 LOQOtipO MPIeSarial FEVEISO .........ccveiviiiiiiieiieiesie ettt 67
Figura 38. Cadena de valor de la empresa Licor de Agave "DON PEPE" ...........ccccooeviii v 67
FIQUIa 39 OFQANIGIAMA ... ...ciueiiuieitee it ettt e ste e rteete e b e e e et esteesteesaeesteesteesaeesteesteesbeebeeteesbeesbeesteetessreaneens 70
Figura 40 FUNCIONES el GEIENTE ......c.veeiieiciee e e st e st e s te e e nre e srteeeeeeanreeenes 71
Figura 41 Funciones del encargado de ProdUCCION ..........cc.oiiiiiiieiieinirie e 72
Figura 42 Funciones del auxiliar de prodUCCION ...........ccceiiiiiiiiiiiie e 73
Figura 43 FUNCIONES el CONTAUON .........vetiitiiiiiieee ettt 74

XVi



RESUMEN EJECUTIVO

El dulce de cabuya o Misque es una bebida tradicional de Cotopaxi; por ello es necesario, industrializarlo
en un producto destilado. El trabajo parte de un estudio descriptivo, cuyo objetivo fue el disefio del plan de
negocios que permita la produccién y comercializacién del producto destilado. El plan de negocios contiene
el estudio de mercado, técnico, administrativo y la evaluacion financiera. Al estudiar el mercado se
determind la demanda insatisfecha; el mercado objetivo est4 destinado a consumidores cuya edad oscila
entre 18 a 45 afios. El estudio técnico cumplio con la caracterizacion de la materia prima, obteniendo un
valor mayor a 14 grados Brix; el pH obtenido fue entre cinco y seis; para la fermentacion se obtuvo un total
de seis grados Brix y un pH de cinco a cuatro, ademas de contar con un 5 por ciento de alcohol. El andlisis
del producto final se obtuvo diez grados Brix, un pH de cuatro, llego a 38 por ciento de alcohol, estos
analisis se realizaron en base a la norma técnica INEN 1837. Se estructurd el estudio administrativo que
sirve de base para la operacionalizacion de la empresa. Finalmente, se determiné un Valor Actual Neto
(VAN) de 2.380 dolares y con una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 37 por ciento, el tiempo de
recuperacion del capital se da en alrededor de dos afios y tres meses; por lo que se concluye que el proyecto

es rentable financieramente a largo plazo.

Palabras clave: Agave, Dulce Misque, Licor de cabuya, Plan de negocios
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ABSTRACT

The Cabuya Sweet or Misque is a traditional beverage from Cotopaxi; therefore, it is necessary to
industrialize it into a distilled product. This work starts from a descriptive study, whose objective was to
design a business plan that allows for the production and commercialization of the distilled product. The
business plan includes market, technical, administrative, and financial evaluation studies. By studying the
market, unmet demand was determined; the target market is aimed at consumers aged between 18 and 45
years. The technical study complied with the characterization of the raw material, obtaining a value greater
than 14 degrees Brix; the pH obtained was between five and six; for fermentation, a total of six degrees
Brix and a pH of five to four were obtained, in addition to having 5 percent alcohol. The analysis of the
final product obtained ten degrees Brix, a pH of four, and reached 38 percent alcohol; these analyses were
performed based on the INEN 1837 technical standard. The administrative study was structured, serving as
the basis for the operationalization of the company. Finally, a Net Present Value (NPV) of $2,380 was
determined with an Internal Rate of Return (IRR) of 37 percent, and the capital recovery time is around two

years and three months; therefore, it is concluded that the project is financially profitable in the long term.

Keywords: Agave, Misque Sweet, Cabuya Liquor, Business Plan
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CAPITULO I. MARCO TEORICO

1.1 Planteamiento del problema

En la nacidn ecuatoriana, el agave americano, también conocido como Penco Negro, es una especie vegetal
gue proviene originalmente de México. A lo largo de los afios, este cultivo se ha propagado
internacionalmente, permitiendo que diversas culturas conserven sus tradiciones mediante su utilizacion
para demarcar terrenos o en la elaboracion del tradicional Misque, una bebida que tiene sus raices en la
cultura ancestral de los pueblos andinos que se elabora a partir de la fermentacion de la cafia de azlcar y

otras materias primas locales (Garcia y Abril, 2024).

Para las comunidades locales, la fabricacion de miel y licor derivados del agave representa una alternativa
para la generacion de ingresos, gracias a la sencillez de su cultivo, el dominio en la técnica de extraccion
del aguamiel y la practica habitual de replantar agaves, que ademas contribuyen a embellecer el paisaje de

la regidon interandina (Acosta et al., 2024)

En el contexto actual, tanto el emprendimiento como la creatividad se han convertido en elementos
esenciales del capital humano. La relevancia de estos factores radica en su capacidad para impulsar el

desarrollo de nuevos productos y servicios, que con el tiempo se traducen en el éxito empresarial.

La produccion y comercializacion de un destilado de dulce de agave que sea realizado de forma tradicional
no es comun, ya que en los mercados no se ha evidenciado como tal estos productos; es por ello que con la
realizacion de este plan de negocios se quiere dar un valor agregado al dulce de agave con la finalidad de
conservar las tradiciones ancestrales de los sembrios del penco de agave, destacar los beneficios y

caracteristicas especificas que tiene como tal el dulce de agave.

1.2 Justificacion

Este estudio basado en el andlisis de viabilidad se justifica por la necesidad de explorar nuevas alternativas
econdmicas con la produccién y comercializacion de un destilado a partir de dulce de cabuya en la provincia
de Cotopaxi. Como tal la produccion y distribucion de productos destilados de agave ofrece una
oportunidad importante en el mercado local del consumo de bebidas alcohdlicas. Los elementos estratégicos

y econdmicos que sustentan este plan de negocios resaltan su viabilidad y potencial. El cultivo de agave



permite una produccidn sostenible y econémicamente viable gracias a su bajo costo de mantenimiento y su
adaptacién a diferentes condiciones climaticas. Ademas, la diversidad de variedades de agave permite la

creacion de un producto distintivo y atractivo a partir de este tipo de Agave americana var.

En los Gltimos afios, el mercado de bebidas alcohélicas destiladas ha experimentado un crecimiento
constante. La demanda de productos artesanales ha aumentado significativamente, impulsada por un
cambio en las preferencias de los consumidores hacia opciones mas sofisticadas y de alta calidad (Ibarra'y
Arias, 2022). Si nos enfocamos en la autenticidad, la calidad del producto y la tradicion del proceso de
destilacion, un condensado de agave bien posicionado puede capturar este segmento de mercado. La
comercializacién de un destilado de agrave se justifica por la disponibilidad de materia prima en la zona y
la vialidad del plan de negocios para que este producto salga al mercado y pueda ser comercializado dentro

de la zona de Cotopaxi, y asi aporte de manera significativa a la demanda de esta nueva bebida.

La ingenieria bioquimica es fundamental en el proceso de elaboracién de licor a base de dulce de cabuya,
debido al enfogque en la optimizacidn de los procesos biolégicos como es la fermentacion, donde los
azlcares mediante la actuacion de microorganismos se convierten en alcohol. La destilacion es otro proceso
en los cuales se involucra la ingenieria bioquimica ya que se separa y se purifica el alcohol. Los estudios
que se realizan en ingenieria bioquimica plantean ademas el cumplimiento de normas sanitarias y

ambientales, gestionando la calidad del producto y lo mas importante generando innovacion.

En la produccion del licor planteado se genera fuentes de trabajo locales, ya sea a los propietarios de la
cabuya, asi como también a las personas que se involucran en todo el proceso, como son los recogedores
del dulce, los proveedores, los vendedores y en fin toda la cadena productiva que se deriva de este
emprendimiento. La Universidad Técnica de Ambato fomenta en sus estudiantes el emprendimiento; y, este

trabajo, es una muestra de aquello.



1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo general

Disefiar un plan de negocios para la producciéon y comercializacion de un producto destilado a partir de

dulce de cabuya “Agave americana var” en la provincia de Cotopaxi.

1.3.2 Objetivos especificos

e Realizar un estudio de mercado para la estimacion de la demanda potencial, precio y
comercializacion de un producto destilado a partir de dulce de cabuya (A. americana var).

e Desarrollar un estudio técnico para la elaboracion de un producto destilado a partir de dulce de
cabuya (A. americana var).

e Evaluar financieramente la factibilidad de un plan de negocios para la producciéon y
comercializacién de un producto destilado producido a partir de dulce de cabuya (A. americana

var).



1.4 Fundamentacion Tedrica

1.4.1 Plan de negocios

Un Plan de Negocios es un documento donde se describe una idea de negocio, este documento especifica
las estrategias fundamentales de la empresa, ayudando asi a cumplir las metas y objetivos propuestos para
su éxito. Las decisiones de negocios deben siempre tomarse en base a la fortaleza de la idea de negocio,
pero es mucho mas facil tomar una decision si la idea se transmite de manera clara y concisa mediante un
plan de negocios bien redactado. El ejercicio que requiere articular la estrategia, las tacticas y las
operaciones del negocio en un documento escrito, asegura un analisis riguroso y lleva a una mayor claridad

de pensamiento (Graham, 2018, p.8)

1.4.2. Modelo de plan de negocio

Se presenta el modelo de plan de negocios en la tabla 1

Tabla 1 Modelo de plan de negocio

Caracterizacion del | Estudio de | Estudio técnico | Estudio de factibilidad
modelo de negocio mercado organizativo
eNombre del modelo de | e Estudio de la | e Tamafio optimo eFactibilidad del
negocio propuesto oferta e Balance de carga vy | negocio
e Localizacion eEstudio de | capacidad

eValor actual neto eTasa
o Descripcion del | demanda e Distribucion en planta .

interna  de  retorno

roducto o servicio ¢ Flujo de materiales .,

P J eRecuperacion de la
e Plan estratégico de o Analisis organizacional . .,

inversion
desarrollo institucional e Estructura organizacional
e Clientes actuales y e Estructura funcional vy
potenciales manual de funciones

Nota: Se presenta un modelo de plan de negocio. Fuente: Elaboracion propia



1.4.3 Estudio de mercado

Es un conjunto de acciones realizadas por empresas con el fin de obtener informacion sobre el estado actual
de un segmento de mercado especifico. El objetivo es comprender a fondo el mercado que se busca
conquistar, asi como su nivel de rentabilidad (Silva, 2023). Segun Phillip (2005) el mercado es definido
como el espacio en el cual compradores y vendedores se congregan e interaccionan con el objetivo de
realizar intercambios de bienes y servicios a un precio acordado. Sin embargo, el concepto de mercado
abarca una dimension mas extensa, ya que existen diversas variables que lo influencian, incluyendo factores
externos que pueden provocar que un producto se torne mas escaso o0 abundante, influenciando asi su precio

directamente.

Barrroso (2012), sefiala que el propésito de realizar un estudio de mercado radica en profundizar en los
detalles del entorno en el cual se desarrollara un negocio. El objetivo es evaluar la viabilidad de poner en
marcha un proyecto o iniciativa especifica, considerando aspectos clave como la competencia y el perfil
del consumidor. Este analisis es crucial para predecir si el emprendimiento en cuestién lograra insercion y
éxito en el mercado, por lo que su funcion esencial consiste en evaluar tanto la cantidad como la calidad

del producto o servicio ofrecido.

1.4.3.1 Segmentacién de mercado

Es un proceso que divide el mercado total de un servicio o bien, en varios grupos de un tamafio méas
sintetizado y se presentan como homogéneos. Con esta segmentacidn se pretende conocer a profundidad a
los consumidores e identificar los clientes potenciales con el animo de adaptar el producto a las

caracteristicas que demanda el mercado (Villaran 2019, p.7)

1.4.4 Perfil del consumidor

El perfil del consumidor es el conjunto de caracteristicas y de herramientas que permite a la empresa
conocer el analisis de las variables de un mercado, describe al cliente meta, e identifica efectivamente a sus
competidores. (Villaran, 2019, p.10).



1.4.5 Producto

El producto es un objeto que se ofrece en el mercado, es un conjunto de atributos tangibles e intangibles
que el comprador acepta. Baca (2017) expresa: “En esta parte debe darse una descripcion exacta del
producto o los productos que se pretendan elaborar. Esto debe ir acompafiado por las normas de calidad

que edita la secretaria de Estado o ministerio correspondiente” (p.14).

1.4.6 Produccién

“Proceso que permite al fabricante poner a disposicion del mercado un producto. Para que esta operacion
produzca beneficios, los costes deben mantenerse en un nivel aceptable con relacion al precio y al volumen
de unidades producido. Asimismo, la calidad del producto debe cumplir los requisitos minimos del

mercado.” (Bengoechea, 2019).

1.4.7 Demanda

Cuando se inicia un emprendimiento, se debe considerar la demanda, que representa la cantidad de un bien
0 servicio que los consumidores estan dispuestos a adquirir en el mercado a un precio especifico. Los
clientes potenciales, que poseen el deseo, el poder adquisitivo y la necesidad de obtener un producto o
servicio para satisfacer sus necesidades a un precio determinado, son un factor crucial en el inicio del

proyecto (Carrién, 2010).

1.4.8 Oferta

La oferta se refiere a la cantidad de bienes y/o servicios que un vendedor puede ofrecer en el mercado
durante un periodo especifico y a diferentes precios. Seglin Nufiez (2010), la oferta consiste en el nimero
de unidades de productos o servicios que las empresas manufactureras o proveedoras de servicios estarian

dispuestas a intercambiar por un precio acorde al valor asignado. En este sentido, para una demanda dada,

existira una oferta determinada

1.4.9 Demanda insatisfecha

Se Ilama demanda insatisfecha a aquella que no ha sido cubierta en el mercado y que pueda ser cubierta, al



menos en parte, por el proyecto; dicho de otro modo, existe demanda insatisfecha cuando la demanda es

mayor que la oferta (Baca, 2017, p. 43).
1.5 El precio

El dinero se utiliza principalmente porque es til para determinar el valor de los precios, que se expresan
en funcion de una cantidad de dinero. Fernadndez (2023) sostiene que el precio es el valor de mercado de

los bienes, medido en términos de lo que un comprador esta dispuesto a dar para obtenerlos.

1.6 Plaza

Se trata de definir como y dénde comercializar el producto o el servicio que se ofrece al cliente. Sapag
(2018) afirma: La plaza adecuada de la empresa que se crea con la aprobacion del proyecto puede
determinar el éxito o fracaso de un negocio ya que determina aquella localizacion que maximice la
rentabilidad del proyecto (p. 14 202).

1.7 Publicidad y promocién

Publicidad son acciones que hacen llegar un mensaje al mercado meta; el objetivo es impactar al cliente
para que compre un producto, con el consecuente incremento en las ventas. Kloter (2014) afirma:
“Cualquier forma pagada de promocién no personal de bienes o servicios por un patrocinador” (p. 2). La
promocidn es la accion y efecto de actividades para impulsar al cliente con el producto o servicio, es decir
son diferentes actividades que se desarrollan para informar al pablico objetivo sobre el producto y motivarlo
a la compray recompra. (Mario H, 2014, p. 5).

1.8 Plan de marketing
El plan de marketing se desarrollara la campafia y estrategias que ayudaran al cumplimiento de metas de

distintas areas de la empresa, este debe adaptarse a nuevos escenarios del mercado, conocerlos y estar atento

a los cambios que puedan ocurrir para poder anticiparse. (Kloter, 2014).

1.9 Estudio de factibilidad

El estudio de factibilidad es el analisis de una empresa para determinar: Si el negocio que se propone sera



bueno o malo, y en cuales condiciones se debe desarrollar para que sea exitoso y si el negocio propuesto
contribuye con la conservacion, proteccion o restauracion de los recursos naturales y el ambiente. (Luna
& Chavez, 2020).

1.9.1 Comercializacion

Proceso por el cual, los productos pasan de los centros de produccion a sus destinos de consumo, a traves de
diferentes fases u operaciones de comprobante de mayoristas o minoristas. Requiere una planificacion muy

cuidadosa que debe contestar a una serie de preguntas en relacion con los competidores. (Bengoechea, 2019).

1.10 Estructura financiera

Se elaboran los estados financieros que permiten definir la viabilidad del proyecto, se toman en cuenta tres
escenarios (pesimista, optimista y real), trata de definir el punto de equilibrio e interpreta el plan de

negocios, se debe plantear un horizonte temporal. (Morales, 2019)

1.11 Cabuya “Agave americana”

La cabuya es una planta que se encuentra en estado silvestre, especialmente en climas aridos y frios con
poca agua, por ello es muy abundante en la region central del Ecuador donde es usada por los campesinos
para alimentar al ganado vacuno y su fibra se obtiene por medio de un procesamiento por etapas: despenque,

machacado, coccién, secado, claseado. (Bengoechea, 2019).

1.12 Dulce de cabuya

Es una bebida que proviene de una planta llamada “Agave americana”, (0 penco), ,como bien se lo conoce
es una bebida procedente del penco, este producto contiene una serie de nutrientes los cuales seran

detallados mas adelante. (Bengoechea, 2019).

1.13 Fermentacion Alcohdlica

La fermentacion alcoholica es un proceso biolégico que se da en ausencia de oxigeno, originado por la
actividad de algunos microorganismos que procesan azlcares para obtener como productos finales: etanol,

diéxido de carbono en forma de gas y unas moléculas de ATP que consumen los propios microorganismos


https://www.quimica.es/enciclopedia/Catabolismo.html
https://www.quimica.es/enciclopedia/Ox%C3%ADgeno.html
https://www.quimica.es/enciclopedia/Etanol.html
https://www.quimica.es/enciclopedia/Gas.html
https://www.quimica.es/enciclopedia/Adenos%C3%ADn_trifosfato.html

en su metabolismo anaerdbico. El etanol resultante se emplea en la elaboracién de bebidas alcohdlicas
(Barrantes, 2015).

1.14. Destilacion

Se denomina destilacién a un método de separacion de mezclas. La destilacion consiste en el uso
consecutivo y controlado de dos procesos fisicos: la vaporizacion y la condensacion, usandolas de manera
selectiva para separar los componentes de una mezcla por lo general de tipo homogéneo, es decir, en la que

no pueden distinguirse a simple vista sus componentes. (Bengoechea, 2019).


https://www.quimica.es/enciclopedia/Metabolismo.html
https://concepto.de/metodos-de-separacion-de-mezclas/
https://concepto.de/vaporizacion/
https://concepto.de/condensacion/
https://concepto.de/mezcla/

2.1 Materiales

CAPITULO II. METODOLOGIA

En la Tabla 2 se detalla los materiales utilizados para la produccién de un destilado a partir de dulce de

cabuya agave en Cotopaxi.

Tabla 2 Reactivos, Material Fungible y Equipos Utilizados en la Investigacion

Categoria

Descripcidn

Reactivos

Dulce de cabuya (Agave americana

var)
Levaduras comerciales

Agua

AzUcar

Material Fungible

Tanques plasticos
Probetas

Alcoholimetro

Termometro

Equipos
Alambique

Refrigerador

Refractémetro

Materia prima principal para la produccion del producto
destilado.
Utilizadas en la fermentacién alcoholica del dulce de cabuya.

Utilizada en varios procesos, como diluyente y para la limpieza.

Opcionalmente utilizado como ajustador de sabor en la

destilacion.

Utilizados para la fermentacion del dulce de cabuya.

Para la medicion precisa de volimenes de liquidos.

Para determinar el porcentaje de alcohol en el producto
destilado.

Utilizado en el proceso de destilacion para control de

temperatura.

Utilizado en el proceso de destilacion para separar componentes.
Para mantener el dulce de cabuya a bajas temperaturas.

Para medir el contenido de azucar en el dulce de cabuya.

Nota. Se presenta los reactivos hacer utilizados Fuente: Elaboracién propia (2024).
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2.2 Métodos

2.2.1 Estudio de mercado

Para la realizacion del estudio de mercado se procedid aplicar una encuesta (Ver Anexo 1), la cual fue
validada por expertos (Ver anexo 2), la confiabilidad de la encuesta se realiz6 con el Alfa de Cronbach,
indice que evalla la correlacion entre los items de un instrumento y que maneja una escala de 0 a 1 que
demuestra si un instrumento consigue resultados aceptables (cuando el resultado es de 0,7 a 0,8), bueno
(cuando el resultado es de 0,8 a 0,9) y excelente (cuando el resultado es superior a 0,9 aunque puede existir

valores repetidos) (Luna & Chéavez, 2020).
Para la aplicacion de la encuesta, se considerd una muestra para lo cual se utiliz6 la siguiente formula:

3 NXxZ?Xpxq
C(N-1)XE2 + Z2 xpxq

n

En donde:

N = Poblacion

Z = Nivel de confianza deseado
p = Probabilidad de éxito

g = Probabilidad de fracaso

E2 = Nivel de error

Se reemplazaron los valores, considerando el nivel de confianza de 95 por ciento, un valor de Z de 1.96,
sabiendo que la poblacion objetivo es de 409 205 personas y considerando el valor de 0,5 para la

probabilidad de éxito o de fracaso.

Poblacion: 409.205
Nivel de confianza: 95 por ciento
Margen de error: 5 por ciento

Valor de la muestra: 384
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409205 % 1.96% x 05 x 05

= = 4
"= 409205 = 1) x 0057 + 1962 x 05 x5 0

La aplicacién de la férmula da como resultado 384 encuestas. Con los datos tabulados de la encuesta se
evalué y analiz6 pardmetros como, el conocimiento de productos destilados de agave, la competencia
existente, la disposicion de adquisicion, los parametros de calidad que desearian encontrar, la importancia
de la materia prima, los lugares donde desearian adquirir, la oferta de mercado y el precio que estarian

dispuestos a pagar.

2.2.1.1 Determinacion del tamafo de mercado

La metodologia utilizada para determinar el tamafio de mercado se baso en el nivel de produccién y también
en la cantidad de trabajadores que tiene la empresa, el estudio realizado se estructur6 en fases, abarcando
tanto la evaluacion de la oferta donde se toma en cuenta la tendencia del consumidor con el producto
destilado dulce de cabuya, también se evalla los precios y margenes de beneficio en el mercado de esta
bebida. Dado que se ha puesto especial énfasis en el dulce de cabuya, se llevé a cabo un estudio detallado
de la cadena de suministro de la materia prima, analizando la disponibilidad y la sostenibilidad de agave
americana var en la zona. Cada uno de estos componentes se integr6 en un modelo holistico para proyectar
el tamafio del mercado y los segmentos de clientes potenciales, utilizando técnicas de prondstico para

definir la segmentacion del mercado y estimar la demanda potencial.

2.2.1.2 Segmentacion del Mercado

Para la segmentacién, se realiz6 un analisis de informacion demografica recopilada de diversas fuentes
gubernamentales y estudios de mercado, poniendo especial énfasis en aspectos como la cantidad y la
expansion de habitantes. Luego, se aplicé las encuestas y entrevistas con el fin de recopilar datos acerca de
los habitos de consumo de la bebida destilada de dulce de agave, entre la comunidad local. También, se
determiné cuales son las cualidades del producto que los consumidores prefieren a la hora de consumir una
bebida; ademas, del precio que estan dispuestos a pagar por el producto, y los beneficios de este producto.
Al final, se llevé a cabo una evaluacion detallada de las necesidades insatisfechas en el mercado y de las
expectativas en relacion con productos nuevos, lo que posibilité la identificacion de oportunidades para

mejorar la satisfaccion de los consumidores de forma mas eficiente.
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2.2.1.3 Estimacion del volumen de comercializacion

La estimacion del volumen de ventas se llevé a cabo utilizando la informacion recopilada en la seccién del
andlisis de mercado especifica, enfocada en la cantidad de productos o servicios que los consumidores
pueden adquirir. Esta estimacién se basé en identificar la cantidad de consumidores en el mercado objetivo
y estimar con qué frecuencia es probable que realicen compras. Para determinar el volumen de ventas se
realizd la multiplicacion de la cantidad de productos proyectados para ser vendidos por el precio fijado por
cada unidad. Este célculo se realiz6 de manera anual, con el objetivo de obtener los ingresos futuros. Se

empleé un modelo de regresion para proyectar las ventas, determinando los ingresos a 5 afios.

2.2.1.4 Estrategia de comercializacion del producto

Para la estrategia de comercializacidn se empleo6 las siguientes:

1. Estrategias alternativas

2. Estrategias de diversificacion
3. Estrategia de integracion

4. Estrategias intensivas

5. Estrategias de defensa

2.2.2 Estudio técnico

En el estudio técnico se analizo el proceso de produccion del producto destilado, desde la recoleccion de la

materia prima hasta el envasado, asi como el tamafio y distribucion de la planta.

2.2.2.1 Disefio de linea de fabricacion de producto

Se disefi6 la configuracion de la linea de produccion del producto utilizando un enfoque metddico y
organizado, durante la etapa inicial, se llevo a cabo un detallado analisis de las demandas del mercado,
utilizando informacion obtenida de estudios de mercado y opiniones directas recopiladas de grupos de
enfoque. Después de eso, se procedid a definir cada paso del proceso de fabricacion, eligiendo
cuidadosamente las tecnologias mas adecuadas y creando protocolos especificos para monitorizar y
garantizar la calidad del producto. Se efectlio evaluaciones detalladas de los costos implicados en el

proceso, asi como un analisis exhaustivo de los tiempos de produccion.
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2.2.2.2 Proceso productivo

El proceso para la produccién del producto destilado a partir de dulce de cabuya empieza con la recoleccion
del dulce de cabuya, una vez recolectado, se caracteriza la materia prima para que arranque el proceso de
fermentacion; para la fermentacidn no es necesaria la inoculacion de levaduras ya que el dulce trabaja con
las levaduras propias (levaduras silvestres). La actividad dentro del proceso de fermentacion se controla
diariamente mediante la medicion de Brix y pH. Culminado la actividad biol6gica de las levaduras, el dulce
fermentado pasa al proceso de destilacion, donde se separa el etanol producido durante la fermentacion del

producto total, con el flujograma de procesos se detalla y analiza la produccidon completa.

2.2.2.3 Recoleccion de la materia prima (dulce de cabuya)

Se seleccion6 la cabuya madura y se recolectd el dulce de agave/cabuya después de huequear y raspar la
planta. Después de eso, el dulce recolectado pasé por un proceso de filtrado mediante un sistema compuesto
por mallas de pequefio tamafio con el objetivo de separar cualquier particula solida restante, después se
caracterizé el dulce tomando en cuenta caracteristicas organolépticas como: color, olor, sabor y aspecto y

por otro lado caracteristicas quimicas como grados brix y pH.

2.2.2.4 Caracterizacion de la materia prima

Los grados Brix y el pH del dulce fueron medidos mediante el uso de un refractometro para los grados Brix
y tiras de pH para el pH respectivamente. Los valores objetivo que se buscaban fueron alcanzar una
concentracion de 14 grados Brix en el producto final y establecer un nivel de acidez adecuado (pH) para
asegurar la estabilidad del dulce y prevenir posibles fermentaciones no deseadas. También, se decidio
conservar el dulce a temperaturas bajas a lo largo de todo el proceso de caracterizacién con el propdsito de

prevenir la fermentacién natural y mantener intactas las cualidades primitivas del dulce.

2.2.2.5 Proceso fermentativo

Se contd con la cantidad de 50 litros de dulce dispuestos en tanques plasticos con valvulas de aire con el
propdsito de permitir la liberacion de gases. Durante el proceso, se utilizé Unicamente levaduras naturales
propias del dulce. Ademas, se realiz6 un control diario de la fermentacion, detectando cdmo los compuestos

se transformaban en alcohol, esto con mediciones diarias de Brix, tras nueve dias, se llevaron a cabo
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mediciones definitivas de los grados Brix y el pH y se registraron las variaciones existentes.

2.2.2.6 Proceso de destilacion

El mosto fue destilado para lo que se utiliz6 un alambique de 70L de capacidad, proceso que se lo realizd
a fuego directo y se controlando la destilacion mediante el termémetro propio del alambique. Es asi que el
primer resultado del destilado conocido como cabeza se obtuvo desde los 64 grados centigrados hasta los
77 grados centigrados, y ésta se desecho por considerarse peligroso para la salud, la segunda parte de la
destilacién también llamada corazon, se obtuvo desde los 78 grados centigrados hasta los 80 grados
centigrados, ésta es la parte que se usé para continuar el proceso, y finalmente la tercera parte conocida
como cola, se obtuvo & desde los 81 grados centigrados hasta los 100 grados centigrados. Culminada la
destilacion, el resultante perteneciente a la parte del corazon, que es el alcohol etilico, pasé a un proceso de

segunda destilacién, donde se obtuvo alcohol etilico de mayor graduacion.

2.2.2.7 Medicion del porcentaje de alcohol

Para la medicion del porcentaje de alcohol, se tom6 una pequefia cantidad de licor en una probeta y se midio
con el uso de un alcoholimetro tomando en cuenta la Norma INEN 340. (NTE INEN 0340 - 2020). Una
vez verificado el porcentaje de alcohol se consider6 el porcentaje de alcohol apto para el consumo humano,

de acuerdo con el estudio de la demanda y rigiéndose a la norma INEN 1675 (INEN, 2015).

2.2.2.8 Hidratacion del licor
Se hidrato hasta llegar a 38 por ciento v/v y se evalu6 para verificar todos los pardmetros presentes en la

norma NTE 1837:1991 (CORPEI, 2008). Una vez hidratado el producto se analizé su definicion mediante
la norma INEN 338.

2.2.3 Estudio Administrativo
El estudio administrativo se realizd considerando el andlisis estratégico, el personal necesario para la

produccién y administracion de la planta y de las capacidades operativas propias de la empresa, para lo cual

se establece un analisis FODA que permite diagnosticar la realidad de la empresa.
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2.2.3.1 Analisis FODA

Se realiz6 el analisis FODA, lo que permitio identificar y evaluar factores que favorecen u obstaculizan el

logro de los objetivos establecidos dentro de la empresa.

2.2.3.2 Analisis estratégico gerencial

Para el analisis estratégico gerencial, se completd exitosamente un proceso de recopilacién de datos
importante que abarco el analisis del mercado actual, la evaluacién de la competencia existente y la revision
exhaustiva de las barreras de entrada ya identificadas, las cuales incluyeron obstaculos relevantes de
naturaleza cultural. La investigacion se basé en el uso de datos secundarios recopilados de estudios de
mercado existentes, junto con la recopilacion de datos primarios a través de entrevistas con expertos de la

industria y encuestas realizadas a personas interesadas en ingresar a este sector especifico.

2.2.3.3 Organigrama

Para estructurar el organigrama, se siguié una metodologia precisa que refleja la organizacion y jerarquia
de la empresa, el organigrama se disefid para ser claro, funcional y representativo de la estructura

organizativa.

2.2.3.4 Estructuracion de recursos humanos

Se introdujeron sistemas de gestion de informacion integrados que permitieron la toma de decisiones
adecuada al fundamentarse en informacion precia de la produccion y la eficiencia del personal. Estos
sistemas permitieron una mayor facilidad en el seguimiento de indicadores de desempefio importantes, asi

como en la administracion de recursos humanos que se basa en habilidades y logros especificos.

2.2.4 Evaluacion financiera
Se determind la viabilidad social, econémica y financiera empleando herramientas contables y econémicas
y financieras tales como el calculo de la tasa interna de retorno (TIR) y el valor presente neto (VAN) (p.

84). Se contemplaron los valores de inversiones, costos y depreciacion e indicadores de tipo financiero para

determinar la liquidez, eficiencia y rentabilidad del proyecto.
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Valor actual neto (VAN)

Se define como la diferencia entre los ingresos y egresos recurrentes en los flujos de caja, utilizando una
tasa de expectativa, medida por la rentabilidad minima que exige el proyecto para recuperar los costos de

inversién (Mete, 2014). La ecuacidn que se utilizo fue:

Y. Flujo de caja
(1+)?

VAN = —inversioén +

Donde:

i tasa de interés
Tasa de retorno (TIR)

Es la tasa cuando el VAN es igual a cero, y en donde el valor presente de pagos iguala al valor presente de

cobros, y el negocio no tiene pérdidas ni ganancias (Gaona, 2019). Se obtuvo con la siguiente formula:

0=-1__, Fr
O+Xe=1(sTR)E

Donde:

lo= inversion inicial

TIR= Tasa interna de retorno
Al calcular este indicador econémico se deben tener en cuenta las siguientes consideraciones:

Si TIR > i: se acepta la inversién
Si TIR < i: se rechaza la inversion

TIR =i: es indiferente
Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

Proporciona el tiempo estimado en el cual se recuperara la inversion inicial del proyecto; para su calculo se
debe conocer el flujo de caja y el monto de la inversidn (Didier, 2006). Se calculé con la siguiente ecuacion:
A+ (I, — B)

PRI
C

Donde:
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A: afio anterior de recuperacién
B: flujo efectivo del afio anterior de recuperacion
C: flujo del afio de recuperacion

lo: inversion inicial
Esto permitié determinar el tamafio 6ptimo que maximiza la rentabilidad econémica a largo plazo del
proyecto.

Este enfoque completo y holistico garantizd que el proyecto, no solo fuera suficiente para atender a la
demanda del mercado, sino que también fuera capaz de funcionar de forma rentable y sostenible,

demostrando un reflejo de las excelentes normas en ingenieria bioquimica y gestion empresarial.
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CAPITULO IIl. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Estudio de mercado

Para determinar el mercado objetivo y la demanda del producto, se partié del analisis de la demanda
presente y del estudio de la demanda potencial. Para el estudio de la demanda actual se procedi6 a realizar
una encuesta (Ver anexo 1), la cual se sometio a la prueba de validez con el alfa de Cronbach, los resultados

se citan en la tabla No. 3

Tabla 3 Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos
0,876 17

Nota: Se presenta el alfa de Cronbach.

El alfa de Cronbach arrojado por el software SPSS v. 23 da un valor de 0,876; por tanto, el instrumento

tiene un 87,6 por ciento de confiabilidad.

3.1.1 Andlisis de los resultados de las encuestas

Para analizar la demanda actual se aplico la encuesta:

Pregunta 1: ;Cudl es su rango de edad?

Tabla 4 Rango de edad

Rango de edad Promedio  Frecuencia

18-24 afios 13% 50
25-34 aios 41% 157
35-44 afios 19% 73
45-54 afios 14% 54
55 afios 0 mas 13% 50
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 1.
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Figura 1 Rango de edad

Nota: La figura refleja los resultados totales por cada rango de afios de edad del tamafio de la muestra encuestada.

Se puede inferir que mas del 50 por ciento del total de las personas encuestadas tienen mas de 25 afios, por
otro lado, solo un 13 por ciento de las mismas estan en una edad comprendida entre 18 y 24 afios. Con los
resultados se puede determinar que la mayoria de las personas encuestadas pertenecen a la PEA (Poblacién

Econdmicamente Activa), las mismas que pueden ser consumidores de producto destilado a partir de dulce

Rango de edad

45-54 anos
14%

35-44 ailos 55 aiios 0 mas
p ‘ o

/
| 18-24 aios
13%

25-34 ailos
41%

de cabuya “agave americana var” en la provincia de Cotopaxi.

Pregunta 2: ¢Ha escuchado sobre el destilado de cabuya antes de esta encuesta?

Tabla 5 Informacién relevante sobre el destilado de cabuya antes de la encuesta

Respuestas Promedio Frecuencia
Sl 73% 280
NO 27% 104
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 2.
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Figura 2 Informacion sobre el destilado de cabuya

Destilado de cabuya

27%

SI NO

Nota: Datos tabulados de la pregunta 2

Los resultados indican que la gran parte de los encuestados, un 73 por ciento, ya se encuentra familiarizado
con el destilado de cabuya, mientras que una minoria, el 27 por ciento no tiene conocimiento de este

contexto. La gréafica muestra que el destilado de cabuya es un tema relativamente conocido entre el publico

encuestado.
Pregunta 3: ¢ Con qué frecuencia consume bebidas destiladas?

Tabla 6 Frecuencia de consumo de bebidas destiladas

Respuestas Promedio Frecuencia
Nunca 21% 81
Ocasionalmente (menos de una vez al mes) 31% 119
Regularmente (una vez al mes) 37% 142
Frecuentemente (una vez a la semana o mas) 11% 42
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 3.
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Figura 3 Frecuencia de consumo de bebidas destiladas

Frecuentemente
(una vez ala
semana o mas)
11% Nunca

21%

Ocasionalmente
(menos de una

vez al mes)
31%

Frecuencia de consumo

Regularmente
(una vez al mes)
37%

Nota: Datos tabulados de la pregunta 3

El gréafico indica que la mayoria de los encuestados consumen bebidas destiladas con cierta regularidad. El
37 por ciento consume estas bebidas al menos una vez al mes, y el 31 por ciento lo hace menos de una vez
al mes, sumando un total del 68 por ciento que tiene algun nivel de consumo. Por otro lado, el 21 por ciento
de los encuestados no consume bebidas destiladas en absoluto, y un 11 por ciento lo hace frecuentemente,

al menos una vez a la semana.

Pregunta 4: ¢ Le interesa probar nuevos productos destilados?

Tabla 7 Interés de nuevos productos

Respuestas Promedio  Frecuencia
SI 82% 315
NO 18% 69
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 4.
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Figura 4 Interés de nuevos productos

Interés de nuevos productos

NO
18%

!\

e

829

Nota: Datos tabulados de la pregunta 4.

El gréfico indica que una gran mayoria de los encuestados, es decir, un 82 por ciento, muestran interés en
probar nuevos productos destilados. Por otro lado, solo un 18 por ciento de los encuestados no esta
interesado en probar estos nuevos productos. Este alto nivel de interés en probar nuevos productos
destilados podria ser indicativo de una buena oportunidad de mercado para la introduccién de nuevas
variedades de bebidas destiladas.

Pregunta 5: ;Qué caracteristica valora mas en una bebida destilada?

Tabla 8 Caracteristicas valoradas en una bebida destilada

Respuestas Promedio Frecuencia
Sabor 28% 108
Precio 12% 46
Calidad 39% 150
Origen del producto 14% 54
Presentacién del producto 7% 27
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 5.
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Figura 5 Caracteristicas valoradas en una bebida destilada

Presentacion del Caracteristicas valoradas
producto
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Origen del 7%
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Nota: Datos tabulados de la pregunta 5.

El grafico muestra que tanto la calidad y el sabor son las caracteristicas méas apreciadas por los encuestados
en una bebida destilada, con un 39 por ciento y un 28 por ciento respectivamente. Estas dos caracteristicas
combinadas representan méas de la mitad de las preferencias de los encuestados. De la misma manera,
aunque el precio y la presentacion del producto son menos valorados, siguen siendo aspectos importantes
gue no deben ser descuidados, especialmente para segmentos especificos del mercado que pueden estar mas

sensibilizados por estos factores.

Pregunta 6: Si tuviera la oportunidad, ¢probaria un destilado hecho de dulce de cabuya?

Tabla 9 Oportunidad de venta

Respuestas Promedio Frecuencia
Definitivamente si 41% 157
Probablemente si 32% 123
Probablemente no 15% 58
Definitivamente no 12% 46
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 6.
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Figura 6 Oportunidad de venta

Definitivamente Oportunidad de venta

no
12%

Probablemente Definitivamente
no ' si
o
15% | 41%

—

32%

Definitivamente si  Probablemente si = Probablemente no = Definitivamente no

Probablemente

Nota: Datos tabulados de la pregunta 6.

El grafico apunta que una mayoria considerable de los encuestados, es decir, el 73 por ciento, estan
dispuestos a probar un destilado hecho de dulce de cabuya. Esta tendencia positiva indica un alto nivel de
interés y curiosidad por este tipo de producto. Este elevado nivel de aceptacion potencial puede ser una

referencia alentadora para los productores interesados en lanzar un destilado de dulce de cabuya.
Pregunta 7: ;Cuanto influye el origen del producto en su decisién de compra de bebidas destiladas?

Tabla 10 Origen del producto en la decision de compra

Respuestas Promedio Frecuencia
Mucho 25% 96
Algo 23% 88
Poco 45% 173
Nada 7% 27
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 7.
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Figura 7 Origen del producto en la decision de compra

Origen del producto

Nada
7%

Poco
450

Nota: Datos tabulados de la pregunta 7.

El gréfico indica que casi la mitad de los encuestados, un 45 por ciento, no considera muy relevante el
origen del producto en su decision de compra de bebidas destiladas. Por otro lado, el 25 por ciento de la
muestra considera importante el origen del producto para su produccion y comercializacion.

Pregunta 8: ;Cuéanto estaria dispuesto a pagar por una botella de destilado de cabuya?

Tabla 11 Disposicion de pago

Respuestas Promedio Frecuencia
Menos de $20 17% 65
$20 a $40 48% 184
$41 a $60 18% 70
Mais de $60 17% 65
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 8.
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Figura 8 Disposicion de pago

Disposicion de pago

Mas de S60 Menos de $20
17% 17%

$41a 560
18% \

-520 a $40

48%

Nota: Datos tabulados de la pregunta 8.

La mayoria de los consumidores encuestados se sienten comodos pagar entre $ 20 y $ 40 por una botella
de destilado de cabuya. Al mismo tiempo, hay nichos significativos tanto en el rango mas alto es decir entre
$ 41y $ 60, lo que sugiere oportunidades de segmentacion del mercado para atender diferentes niveles de

disposicion a pagar de los posibles clientes potenciales.
Pregunta 9: ;Ddnde prefiere comprar bebidas destiladas?

Tabla 12 Lugar de compra

Respuestas Promedio Frecuencia
Supermercados 45% 173
Tiendas especializadas 17% 65
Bares/Restaurantes 15% 58
Online 23% 88
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 9.
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Figura 9 Lugar de compra

Lugar de compra
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Nota: Datos tabulados de la pregunta 9.

La preferencia mayoritaria de los encuestados por adquirir bebidas destiladas, es en supermercados, ademas
se indica que este canal de distribucion sigue siendo el mas fuerte. No obstante, la presencia notable de
compras en linea sugiere que las empresas deben tener en cuenta la importancia de poseer una fuerte
presencia digital. Las tiendas especializadas y los bares/restaurantes también juegan un papel crucial,

especialmente para aquellos consumidores que buscan experiencias de compra mas personalizadas.

Pregunta 10: ;Consume bebidas destiladas en eventos sociales?

Tabla 13 Consumo de bebidas en eventos sociales

Respuestas Promedio Frecuencia
Siempre 19% 73
A veces 49% 188
Raramente 15% 58
Nunca 17% 65
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 10.
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Figura 10 Consumo de bebidas en eventos sociales
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Nota: Datos tabulados de la pregunta 10.

La mayoria de los encuestados es decir el 49 por ciento consume bebidas destiladas en eventos sociales de
manera ocasional, lo que indica un favoritismo por asociar estas bebidas con situaciones especiales o
eventos especificos. Sin embargo, existe una diversidad de habitos de consumo, con una minoria

considerable que las consume siempre 0 nunca.

Pregunta 11: ¢ Las recomendaciones de amigos o familiares influyen en su decisién de comprar una bebida

destilada?

Tabla 14 Recomendaciones en la decisién de compra

Respuestas Promedio Frecuencia
Mucho 46% 177
Algo 21% 81
Poco 23% 88
Nada 10% 38
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 11.
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Figura 11 Recomendaciones en la decision de compra
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Nota: Datos tabulados de la pregunta 11.

La mayoria de los consumidores encuestados toman en consideracion significativamente las
recomendaciones de amigos o familiares al decidir comprar una bebida destilada, con un 46 por ciento, y
un 21 por ciento que las consideran algo importantes. Sin embargo, un 33 por ciento muestra que hay un

segmento notable que se basa menos en recomendaciones personales. Estos datos resaltan la importancia

en la comercializacién de bebidas destiladas.

Pregunta 12: ;Prefiere productos que sean ecolégicamente responsables?

Tabla 15 Preferencia de productos ecolégicamente responsables

Respuestas Promedio Frecuencia
Sl 57% 219
NO 43% 165
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 12.
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Figura 12 Preferencia de productos ecolégicamente responsables
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Nota: Datos tabulados de la pregunta 12.

La preferencia por productos ecoldégicamente responsables es predominante entre los encuestados, con un
57 por ciento lo que muestra una inclinacion hacia opciones sostenibles. No obstante, un 43 por ciento que
no prioriza la sostenibilidad indica que todavia existe un segmento considerable del mercado que necesita

ser incentivado para adoptar practicas de consumo mas ecologicas.

Pregunta 13: ; Tiene una opinién positiva sobre las bebidas destiladas artesanales?

Tabla 16 Opinidn sobre bebidas destiladas

Respuestas Promedio Frecuencia
Sl 67% 257
NO 33% 127
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 13
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Figura 13. Opinion sobre bebidas destiladas
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Nota: Datos tabulados de la pregunta 13.

La gran mayoria de los encuestados tienen una opinién positiva hacia las bebidas destiladas artesanales,
con un 67 por ciento afirmando tener una buena percepcion sobre ellas. Sin embargo, un 33 por ciento de
las respuestas negativas indica que hay un grupo considerable que no comparte esta vision.

Pregunta 14: Si le gusta el destilado de cabuya, ¢lo compraria regularmente?

Tabla 17 Preferencia por el destilado de cabuya

Respuestas Promedio Frecuencia
Sl 74% 284
NO 26% 100
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 14.
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Figura 14 Preferencia por el destilado de cabuya
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Nota: Datos tabulados de la pregunta 14.

El grafico muestra que la mayoria de los encuestados estan dispuestos a comprar regularmente el destilado
de cabuya si les gusta, lo cual es una muestra positiva para los productores y distribuidores de este producto.
Sin embargo, también resalta la existencia de un segmento no muy significativo del mercado que, no planea
una compra regular, lo que sugiere que podria haber barreras o limitaciones que impiden una mayor

adopcion.

Pregunta 15: Si el destilado de cabuya es de su agrado, ¢lo recomendaria a otros?

Tabla 18 Recomendaciones sobre el destilado de cabuya

Respuestas Promedio Frecuencia
Definitivamente si 46% 177
Probablemente si 22% 84
Probablemente no 21% 81
Definitivamente no 11% 42
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 15.
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Figura 15 Recomendaciones sobre el destilado de cabuya
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Nota: Datos tabulados de la pregunta 15.

La mayoria de los encuestados es decir el 68 por ciento estan dispuestos a recomendar el destilado de cabuya
a otros, lo cual es un indicador positivo de satisfaccion del cliente y del potencial de marketing a través de
recomendaciones personales. Sin embargo, un 32 por ciento muestra pocas menciones a hacer
recomendaciones, lo que sugiere que hay areas de mejora para abordar sus preocupaciones y aumentar la

tasa de recomendacion.

Pregunta 16: ¢{Ha visto o conocido sobre la existencia de productos destilados hechos a partir de dulce de

cabuya en la provincia de Cotopaxi?

Tabla 19 Existencia de productos destilados a partir de dulce de cabuya

Respuestas Promedio Frecuencia
Sl 43% 165
NO 57% 219
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 16
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Figura 16. Existencia de productos destilados a partir de dulce de cabuya
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Nota: Datos tabulados de la pregunta 16.

La mayoria de los encuestados (57 por ciento) no esta familiarizada con los productos destilados hechos de
dulce de cabuya en la provincia de Cotopaxi. Por otro lado, el 43 por ciento que si tiene conocimiento de
estos productos sugiere que hay una base inicial sobre la cual se puede construir una estrategia de expansién

de la conciencia y penetracion de mercado.

Pregunta 17: ;Le gustaria que se implemente un negocio de produccién y comercializacién de destilado

de cabuya en la provincia de Cotopaxi?

Tabla 20 Implementacion de negocio

Respuestas Promedio Frecuencia
Definitivamente si 53% 204
Probablemente si 32% 123
Probablemente no 13% 50
Definitivamente no 2% 8
Total 100% 384

Nota: Se refleja los resultados totales por cada respuesta considerada en la pregunta 17.
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Figura 17 Implementacién de negocio
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Nota: Datos tabulados de la pregunta 17.

La mayoria de los encuestados, un 85 por ciento, apoya la idea de implementar un negocio de produccion
y comercializacién de destilado de cabuya en la provincia de Cotopaxi, lo que indica una aceptacion
generalizada y un ambiente favorable para este tipo de emprendimiento. Por otro lado, un 15 por ciento
tiene dudas o esta en desacuerdo con la iniciativa, lo que sugiere que, aunque el apoyo es fuerte, es
importante abordar las posibles preocupaciones de este grupo para asegurar un consenso mas amplio y una

implementacion exitosa.

3.1.2 Demanda Potencial

En este apartado se determiné la demanda potencial o llamada también demanda insatisfecha para el
producto analizado.

3.1.2.1 Estudio de la Demanda

Para el presente estudio se adoptd como referencia las importaciones de licor que realiza el Ecuador al resto
del mundo, porque estas importaciones satisfacen la demanda del ecuatoriano, esos datos se presentan, a

continuacion, en la tabla 21:
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Tabla 21 Demanda de licores en Ecuador

ARos Demanda
2013 12,3
2014 9,58
2015 7,52
2016 13,2
2017 24,1
2018 37,1
2019 41,6
2020 26,1
2021 32,7
2022 50,2
2023 48,57

Fuente: (OEC, 2024)Datos en millones de délares

Como se observa en la tabla No. 21 la demanda de licores va en incremento en el pais, los datos aqui
utilizados provienen de OEC (2024).

3.1.2.2 Estimacion de la demanda.

Con base a los datos anteriores y utilizando el método de regresion se procede a reportar los datos

proyectados para la demanda de licores en Ecuador. Véase la tabla 22

Tabla 22 Proyeccién de la demanda

Afos Demanda
2024 54,32
2025 59,23
2026 62,57
2027 65,31
2028 68,75

Fuente: Elaboracion propia. Datos en millones de délares
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Se mantiene la tendencia creciente en la demanda de licores en Ecuador.

3.1.2.3 Competencia en el mercado

En Cotopaxi existen 2 grandes empresas que se dedican a la produccion de bebidas alcoholicas, la Destileria

Nacional llrepsa que fabrica el whisky Bellows; fabrica cuyo origen se remonta a 1960.
Por otro lado, tenemos a la Asociacién de Productores y Comercializadores Agropecuarios de Quinticusig,
del canton Sigchos, producen entre 5 mil y 6 mil botellas anuales de vino de mortifio de acuerdo a datos del

Ministerio de Agricultura y Ganaderia (2024). Ademas, existen varias fabricas artesanales que producen

licor especialmente en el sector de Pangua y La Mand, cuya produccion ain no ha sido cuantificada.

3.1.2.4 Analisis de la Oferta

La oferta es lo que el pais produce y ofrece al exterior, por eso se considera a las exportaciones como la

oferta. Véase la tabla 23.

Tabla 23 Oferta de licores

Afos Oferta
2013 2,42
2014 2,83
2015 0,62
2016 0,69
2017 2,13
2018 0,59
2019 0,43
2020 0,87
2021 1,14
2022 1,70
2023 0,69

Fuente: (OEC, 2024). Datos en millones de dolares

El comportamiento de la oferta muestra altibajos importantes, pero aun asi mantiene su tendencia creciente,

en base a esos datos utilizando el método de regresion se procede a proyectar la oferta.
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3.1.2.5 Estimacion de la oferta

La oferta muestra en el mediano plazo una tendencia creciente. Véase la tabla 24

Tabla 24 Proyeccion de la oferta

ARos Oferta
2024 0,72
2025 0,99
2026 0,91
2027 0,79
2028 1,00

Fuente: Elaboracion propia. Datos en millones de délares

Se prevé que la oferta se incremente en el futuro.

3.1.2.6 Analisis de la demanda insatisfecha

La demanda insatisfecha proviene de la diferencia entre la demanda y la oferta; esto es, lo que se produce

versus lo que se consume. Véase la tabla 25

Tabla 25 Demanda insatisfecha

Afios Oferta Demanda Demanda
insatisfecha

2013 2,42 12,3 9,88

2014 2,83 9,58 6,75

2015 0,619 7,52 6,90

2016 0,692 13,2 12,51

2017 2,13 24,1 21,97
2018 0,59 37,1 36,51
2019 0,426 41,6 41,17

2020 0,868 26,1 25,23
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2021 1,14 32,7 31,56

2022 1,7 50,2 48,50
2023 0,69 48,57 47,88
2024 0,72 54,32 53,60
2025 0,99 59,23 58,24
2026 0,91 62,57 61,66
2027 0,79 65,31 64,51
2028 1,00 68,75 67,75

Fuente: Elaboracion propia. Datos en millones de délares

Se observa que en el futuro la demanda insatisfecha tiende a ser creciente. Véase la figura 18

Figura 18 Demanda insatisfecha de licores en Ecuador
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Fuente: Elaboracion propia

Como se observa existe una gran expectativa en las industrias nacionales dedicadas a la produccion de

licores, ya que la brecha de la demanda insatisfecha va en aumento.

3.1.2.7 Mercado Meta y segmentaciéon de mercado

La segmentacion del mercado fue la siguiente:
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Figura 19 Segmentacién del mercado de licor de agave "DON PEPE"
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Nota: Elaboracidn propia

Como se prevé el consumo de licor cubrird el 12 por ciento.

3.1.2.8 Comercializacion

La comercializacion del licor se realizé en dos canales: la de mayorista y la de minorista. Los mayoristas
provienen de la zona de Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua y Chimborazo; mientras que el mercado al por
menor es en las regiones cercanas al Cantdn Saquisili. Tanto en la cadena de distribucion al por mayor y

menor los margenes de ganancia son distintos.

Basado en los resultados obtenidos en la encuestas se determind que la presentacion de comercializacion
del producto final sera una botella de vidrio con una capacidad de 750 ml con un 38% de alcohol v/v, con
un precio de venta al pablico que oscila entre 18 y 20 $, estos datos se establecieron debido a un anélisis de
competencia y gustos de la poblacién muestra que representa consumidores potenciales del producto

destilados
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3.2 Estudio Técnico

En el estudio técnico se aborda los aspectos tecnoldgicos inherentes al proceso de produccion, partiendo

desde la ubicacion del mismo hasta el proceso de produccion.

3.2.1 Ubicacién del proyecto

Para ubicar el proyecto se realiza la matriz de localizacion y luego la macro y micro localizacion del mismo.

3.2.1.1 Matriz de localizacion

La matriz de localizacion sirve para realizar una macro localizacién de la planta, en el presente estudio se
toman tres cantones gue son cercanos a la ciudad de Quito; estos son Latacunga, Pujili y Saquisili; ademas
se pondera diferentes variables como es la materia disponible entre otras que se consideran en la matriz

calificAndolas en un rango de 1 a 5. Véase la tabla 26.

Tabla 26 Matriz de localizacién.

Latacunga Pujili Saquisili

Factor Peso Calif. Pond. Calif. Pond. Calif. Pond.
Materia prima disponible 0,35 3 1,05 2 0,7 5 1,75
Cercania para productores 0,1 1 0,1 3 0,3 5 0,5

Mano de obra disponible 0,25 3 0,75 3 0,75 4 1
Cercania para Quito 0,1 4 0,4 3 0,3 5 0,5
Costo insumos 0,2 4 0,8 3 0,6 3 0,6
TOTAL 3,1 2,65 4,35

Fuente: Elaboracion propia

El més alto puntaje lo obtuvo el cantén Saquisili, por las variables que se consideraron y ponderaron.

3.2.1.2 Macro localizacion

El proyecto estara localizado en la provincia de Cotopaxi en el cantén Saquisili. Este sector cuenta con
todos los servicios basicos, vias de acceso y no posee impedimento legal alguno para la construccion de
una planta de produccion de licor, ademas las construcciones ya han realizado sus propietarios. Véase la
figura 20

Figura 20 Macro localizacion
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Fuente: https://ecuadorpaisbonito.com/blog/cotopaxi/

3.2.1.3 Micro localizacion

Una vez gue se determina la macro localizacion es necesario determinar la micro localizacion, el cual se

halla en el Barrio Calicanto, sector norte del cantdn Saquisili. VVéase la figura 21

Figura 21 Microlocalizacién

Fuente:https://www.google.com/maps/place/Barrio+calicanto/ @-0.8225734,-
78.6708144,804m/data=!3m2!1e3!4b1!4m6!3m5!150x91d4f5¢4389a5dch:0x9b9da8e19b2¢88d7!8m2!3d-0.822573414d-
78.6682395!165%2Fq%2F11t1ggbhg6?entry=ttu

Este sector ofrece el acceso directo del dulce de cabuya.

3.2.2 Tamafo de la empresa

El tamafio de una empresa puede medirse por la cantidad de produccion o por la cantidad de trabajadores;

observar la tabla 27 en este caso es:
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Tabla 27 Tamafio de la planta

Produccién en It

Diaria 8
Mensual 160
Anual 1920

Fuente: Elaboracion propia

El tamafio de la empresa serd de 1920 litros anuales siendo una cantidad que espera satisfacer al consumidor
del pais y que disfruta de este licor. Si el tamafio de la empresa se o mide por la cantidad de trabajadores,

la empresa cuenta con cuatro trabajadores.

3.2.2.1 Capacidad utilizada
La capacidad utilizada es la produccion de la fabrica en condiciones reales de operacion, para el presente
estudio la capacidad utilizada depende del cuello de botella identificado, que es el equipo de destilacion

gue opera con una capacidad de 210 litros al dia. Véase la tabla 28

Tabla 28 Capacidad utilizada

Capacidad Litros/ dia
Capacidad potencial 280 It
Capacidad instalada 250 It
Capacidad utilizada 210 It

Fuente: Elaboracion propia

Para el tamario de la planta esta capacidad es la ideal.

3.2.3 Disefio de la planta

La planta contiene varias areas, siendo la principal la de recepcién, produccién y entrega del licor, como

se ve a continuacion en la figura 22:

Figura 22 Disefio de la planta
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Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se presenta en detalle la distribucion del &rea de produccion, el cual consta de dos mesas,
los tanques de fermentacion, el equipo de destilacion y la embotelladora. Véase la figura 23

Figura 23 Area de produccion
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P, Embotelladora
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Fuente: Elaboracion propia

Esta organizacién permite una produccién en linea lo que facilita los procesos en la fabrica.

3.2.4 Proceso de produccion

Los productores pueden destacar la tradicion y la herencia de su destileria, la historia del agave utilizado y
las caracteristicas de la region, que le dan un sentido de origen con un valor intangible al conectarlo con

una historia cultural y geografica. Estos licores son una exaltacion del arte de la destilacion, asi como una
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representacién del rico patrimonio y la dedicacion de las comunidades que los producen. El siguiente

flujograma representa los procesos inherentes a la produccion del licor, Véase la figura 24.

Figura 24 Flujograma de procesos

46



Seleccion y recoleccion de la Retiro de hojas
materia prima R
(dulce de cabuya)

\ 4

Rapado de la cabuya

Huequeado del cabuyo

4

50 L de dulce de cabuya

Caracterizacion de la materia prima

diarios

l

Caracteristicas
organolépticas Filtracion del dulce de cabuya Residuos e impuerezas
' Temperatura 25°C
‘ Proceso de fermentacion Fi
Alambique de 70 L ‘ ~ lilla — Temperatura 64°C - 75°C
» stilacion }.7

&

Temperatura $5°C - 100°C

Temperatura 78°C - 85°C
e

Segunda y tercera Destilacion

-

&

Norma INEN 340 Medicion del porcentaje de alcohol
Segunda destilacion Hidratacion del licor 38% viv alcohol etilico
Agua desmineralizada

&

Norma INEN 1675
B |

Caracterizacion de alcohol etilico

o)

Fuente: Elaboracion propia

3.2.5 Recoleccion de la materia prima (dulce de cabuya)

La materia prima o dulce de cabuya fue extraida de la cabuya (A. amerciana) y la calidad del dulce depende
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de la madurez de la planta, por ello, el primer paso es seleccionar la cabuya madura, tomando en cuenta
que la cabuya se encuentra en su madurez precisa justo antes de que empieza a florecer, es asi que los
cabuyos se seleccionan cuando presentan un engrosamiento en su centro, por ello los cabuyos se
seleccionaron a simple vista, ya que sus caracteristicas son muy notorias, principalmente en sus hojas
centrales que se encuentran pegadas y en punta hacia arriba y tienen una coloracién mas clara que el que el

resto de las hojas del agave, ver figura 25

Figura 25. Ejemplar de agave maduro

Fuente: Elaboracion propia

Cuando se selecciond el cabuyo maduro, se realizé el orificio en el centro del cabuyo para que produzca
dulce, para esto se retiraron algunas hojas de la planta y se lleg6 al centro, ahi se empez6 a raspar y retirar
los restos hasta que el orificio sea lo suficientemente grande para almacenar el dulce que exuda la cabuya,

a este proceso se lo conoce como “huequeado del cabuyo”. Ver figura 26.

Figura 26 Cabuyo tapado con piedra

Fuente: Elaboracion propia

Una vez realizado el orificio se tapd con una piedra para que no ingresen impurezas y se empezé con el

proceso del rapado, esto estimula la exudacién del dulce y se realiz6 dos veces al dia, en la mafianay en la
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tarde, y siguiendo esta rutina en 8 dias la cabuya empez6 a producir su maximo de dulce, una cabuya
requiere de dos recolecciones diarias que normalmente se las hace en la mafiana y en la tarde y puede llegar

a producir hasta 3 meses de acuerdo con su tamario.
Las primeras recolecciones se realizaron en los primeros dias posteriores al huequeado, sin embargo, estas
se desecharon debido a que no contienen los azlcares necesarios, el dulce que empez6 a producir la planta

a partir del octavo dia es el que se usé para producir el destilado, ver figura 27.

Figura 27 Orificio de cabuya lleno de dulce

Fuente: Elaboracion propia

3.2.6 Analisis de la materia prima

Proceso de filtracion

Para iniciar la caracterizacion el dulce fue filtrado con un fino cedazo eliminando asi todas las impurezas y
residuos de cabuya, después, se analiz6 los factores organolépticos y finalmente se midieron los grados

Brix y si los valores son menores a 14, el dulce no es procesado, el control de estos parametros muestra la

calidad y el tiempo de recoleccidn que tiene el dulce, ver figura 28.

Figura 28 Proceso de filtracion del dulce de cabuya
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Fuente: Elaboracion propia

3.2.6.1 Caracterizacion de la materia prima

El dulce de cabuya fue caracterizado de manera analitica, analizando los grados Brix y pH y de forma

organoléptica, tomando en cuenta factores como color, olor sabor y aspecto. Ver tabla 29.

Tabla 29 Caracterizacién de la materia prima

Fecha Sector Cantidad (L) Grados pH Cantidad
BRIX total (L)
01/08/23 Canchagua 20 14 5 50
La Libertad 30 15 6
02/08/23 Canchagua 30 14 5 30
La Libertad 0 <14 5
03/08/23 Canchagua 25 15 6 50
La Libertad 25 15 6
04/08/23 Canchagua 30 16 5 50
La Libertad 20 14 5
05/08/23 Canchagua 35 14 6 50
La Libertad 15 14 5
06/08/23 Canchagua 25 15 5 50
La Libertad 25 14 5
07/08/23 Canchagua 25 14 5 25

50



La Libertad 0 <14 6
08/08/23 Canchagua 30 14 6 50
La Libertad 20 14 5
Total 355

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 29, se muestran los datos obtenidos en la recaudacion del dulce de cabuya por fechay lugar, se
pudo observar en cuanto a los sectores, que a pesar de ser distante el uno del otro, presentan caracteristicas
similares de calidad de tierra, es decir son tierras aridas ideales para el buen crecimiento del cabuyo y por
ende la buena produccidn del dulce, por otro lado, la cantidad de dulce recolectado cada dia por sector
diferia de acuerdo a la organizacion de cada familia, ya que algunos dias las familias comercializaban el
dulce como alimento, sin embargo a menos de que existieran fenémenos naturales, todos los dias se
recolectaron 50L, las Unicas excepciones de esto fueron los 02/08/23 y 07/08/23 de agosto, que por
presentarse fuerte lluvias en el sector “La Libertad”, el dulce recolectado por las familias obtuvo un valor
menor a catorce en grados Brix, por lo que no pudo pasar a la siguiente etapa de produccién, los dias
restantes en cuanto a grados Brix, presentaron valores iguales son mayores que 14, lo que nos indico la
buena calidad y pureza del dulce, en cuanto a pH todos tuvieron valores de entre 5y 6, valores similares a
los reportados en la caracterizacion del dulce de cabuya por Mulato, (2021), establece que el pH del dulce

de cabuyo negro registra valores entre 5,7 y 6.

Los resultados que se reportan son similares a los obtenidos por Villacis y otros (2021); por cuanto, los
citados autores trabajaron en la produccion del licor con 13,3 grados brix, hasta obtener una concentracion
de 16,3 logrando un licor con una buena aceptacion del pablico; por otro lado, se encuentra el estudio de
Changoluisa (2020) la cual ratifica la estabilidad de acuerdo a la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2304:
2008 para bebidas refrescantes los grados Brix no debe ser mayor a 15, ya que la mencionada investigadora
realiza la homogenizacion con la pulpa de maracuya y demuestra que los grados Brix del aguamiel se
reducen; aun cuando en varios dias de transcurrido no se reducen en una proporcion considerable los grados

Brix.

3.2.6.2 Evaluacidon organoléptica del dulce de cabuya en la etapa de recoleccion
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En la Tabla 30, se observan las caracteristicas organolépticas que presento el dulce al momento de la

recaudacion diaria.

Tabla 30. Evaluacién organoléptica del dulce de cabuya en la recoleccién

Factores Resultados

OLOR Caracteristico a cabuya
COLOR Amarillo turbio
ASPECTO Liquido

SABOR Dulce

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados obtenidos se pudieron generalizar debido a que todo el dulce recaudado para la siguiente
fase del proceso, presento caracteristicas idénticas, mismas que son propias de un dulce en buenas

condiciones, de recoleccion fresca y de una cabuya madura.

El estudio realizado por (Villacis y otros, 2021) muestran caracteristicas similares a las obtenidas en el

presente estudio, ver tabla 31

Tabla 31 Evaluacion organoléptica realizada por Villacis

Factores Resultados

OLOR Caracteristico a cabuya
COLOR Ligeramente Amarillo turbio
ASPECTO Liquido

SABOR Dulce

Nota: Se presenta la evaluacion organoléptica realizada por otro autor. Fuente: (Villacis y otros, 2021)

Se concluye que los dulces de cabuya tienen la misma evaluacién organoléptica.

3.2.7 Evaluacidn del proceso de fermentacion
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3.2.7.1 Proceso de fermentacién

El proceso fermentativo del dulce de cabuya empezé cuando el dulce llegé a la planta de produccidn, al ser
el dulce de cabuya una sustancia rica en azucares y producirse completamente en un medio natural, cuenta
con microorganismos silvestres que provocan su fermentacion natural. Se realiz6 una segunda
caracterizacion para verificar los datos etiquetados, los tanques fueron sellados totalmente para que el
oxigeno no entre en contacto con el dulce y se coloco el tanque plastico en un lugar cerrado a una
temperatura de 25 grados centigrados, el dulce de cabuya no requiere de la inoculacion de levaduras extras

ya gue este contiene levaduras silvestres propias de la planta, ver figura 29

Figura 29 Fermentacién del dulce de cabuya luego de 9 dias

Fuente: Elaboracion propia

Se detalla la evaluacion del proceso de fermentacion. Ver figura 30

Figura 30 Conducta de los grados brix en el proceso de fermentacién
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Fuente: Elaboracion propia
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En la Figura 30. se puede observar el comportamiento de grados Brix (sélidos solubles) en el proceso de
fermentacion, en la figura se representaron los 3 valores de grados Brix obtenidos en la recaudacién del
dulce y el proceso empieza con 16, 15 y 14 grados Brix, respectivamente, en los 3 casos la conducta
presentada fue similar, existiéo un descenso de 30 por ciento en el primer dia, es decir, las primeras 24
horas, siendo este el mas significativo del proceso, en los siguientes dias el descenso fue constante hasta
que llego al noveno dia con un valor de 6 grados Brix, a partir de ahi, en las préximas horas no se registraron
méas cambios. Este comportamiento a la baja es previsible y adecuado, asi lo demuestra el estudio de
(Bosque, 2023), mencionado autor realiza una simulacién computacional mediante el programa Matlab y
verifica que empiezan aproximadamente con 12.26 grados Brix y termina por debajo de 4.46 grados Brix,

como se observa en la figura 31.

Figura 31 Estudio del autor Bosque

Comportamiento de los sélidos solubles en el tiempo
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Nota: Se presenta un estudio computacional respecto al comportamiento soluble de sélidos. Fuente: (Bosque, 2023)

3.2.7.2 Conducta del pH en el proceso de fermentacion

La conducta del pH en el proceso de fermentacion se observa en la figura 32.
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Figura 30 Conducta del pH en el proceso de fermentacion
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Fuente: Elaboracion propia

En la Figura 32, se observa el descenso del pH durante el proceso de fermentacion, el proceso empieza con
valores de 5y 6 de pH respectivamente y al trascurrir los 9 dias este se acidifico, cambiando sus valores de
5a4yde 6 ab respectivamente, este cambio se da por la actividad propia de las levaduras silvestres

presentes en el dulce de cabuya, creando un ambiente acido que garantiza la fermentacion.

Este tipo de andlisis de pH se utiliza principalmente para conocer la acidez de un producto, Segln la
naturaleza, el producto en cuestion es: acido, basico o neutro. El rango correspondiente esde 0 a 14 y la
lectura mas cercana a 0 es acida, Si el valor es igual a 7, entonces el producto se considera neutral, en
cambio, si el valor es alrededor de 14 es béasico. Los valores reportados son similares al estudio realizado
por Villacis y otros (2021), ya que ellos reportan en el proceso de fermentacidon un pH de 5 a 6 en el dulce
esto significa que es ligeramente acido. Otro estudio que aporta con valores similares es el de Porras (2011)
ya que manifiesta en su estudio que “se observa que el nivel de pH obtenido es de 5,74. Resultado que
indica que el chaguarmishqui analizado estd en un nivel &cido - basico, ya que su valor no es muy bajo,

pero de igual forma se aproxima a 6, es decir que el producto no es muy acido” (p. 56).

3.2.7.3 Actividad microbiana en el proceso de fermentacion

La actividad microbiana en el proceso de fermentacion se observa en la figura 33.
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Figura 31 Actividad microbiana en el proceso de fermentacion
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Fuente: Elaboracion propia
La actividad microbiana en el proceso fermentacion se observa mediante el consumo grados Brix, debido
a que las levaduras actlian absorbiendo los azucares propios del mosto y al estar en un medio anaerobio,
son capaces de transformar estas azucares en alcohol metilico, CO2 y principalmente alcohol etilico. En la
figura 19, se observan los valores de grados Brix mas comunes que se presentaron en la recaudacion del
dulce, es asi como el proceso, por un lado, empieza con 14, 15y 16 grados Brix y por otro lado empieza

con un 0 por ciento de alcohol, y transcurridos los 9 dias de fermentacién, los grados Brix tienen un valor

de 6 y el mosto alcanza un 5 por ciento v/v de alcohol.

3.2.7.4 Caracteristicas del dulce de cabuya fermentada

Caracteristicas fisico quimicas

Las caracteristicas fisicoquimicas del dulce de cabuya fermentado se presentan en la tabla 32.

Tabla 32. Caracterizacion analitica del dulce de cabuya fermentado

Caracteristicas Resultados

Grados Brix 6
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pH 5-4

Porcentaje v/v de alcohol 5%

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 32, se observan las caracteristicas resultantes después del proceso fermentativo, donde se pudo
visualizar que a pesar de que el valor de grados Brix empez6 con valores diferentes este siempre finalizd
con el mismo valor, 6, este echo estd directamente relacionado con la caracteristica de porcentaje v/v de
alcohol, que al igual que el grados Brix, esta siempre llego a un valor igual en todos los casos, por otro lado,

el pH disminuyo un grado en la escala, independientemente de su valor inicial.

A fin de realiza una comparacion con el trabajo de Bosque (2023); en su modelo computacional, se tiene el

siguiente grafico de la figura 34:

Figura 32 Comportamiento del pH

Comportamiento del pH en el tiempo

pH

Tiempo (h)

Nota: Se presenta el comportamiento del PH en la fermentacion. Fuente: (Bosque, 2023)

Se observa en el trabajo de Bosque (2023) en lo referente al pH que inicid el proceso con un pH 5.15 y
termina la fermentacién con un pH < 4.8 aproximadamente. En el caso de la presente investigacion el valor

fue de 5 a 4; se mantiene el rango respecto a trabajos anteriores, como el trabajo de Jurado (2009)
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Caracteristicas organolépticas

Al revisar las caracteristicas organolépticas del fermentado se encontré lo que se detalla en la tabla No. 33.

Tabla 33 Caracteristicas organolépticas del fermentado de cabuya

Factores Resultados

OLOR Caracteristico de cabuya, avinagrado
COLOR Blanco turbio

ASPECTO Liquido

SABOR Agrio

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 33, se muestran las caracterizas organolépticas que tiene el dulce de cabuya 0 mosto fermentado,
observando asi que el dulce de cabuya cambia totalmente en los aspectos de olor, color y sabor, lo que

demostro que existio un proceso de fermentacion adecuado.

3.2.8 Rendimiento en la destilacion del fermento

3.2.8.1 Proceso de destilacion

El mosto fermentado pasé a la fase de destilacion, se coloco en un alambique de 70L de capacidad vy el
proceso se realiz6 con fuego directo y se controla el progreso de destilacion mediante el termoémetro propio
del alambique, el alcohol resultante perteneciente al corazén de la destilacion fue almacenado en tanques
plasticos de 50L de capacidad, etiquetado y listo para continuar el proceso de segunda destilacidn, ver figura
35.
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Figura 33 Alambique de 70 L de capacidad

Fuente: Elaboracion propia

3.2.8.2 Medicion del porcentaje de alcohol

Para la medicién del porcentaje de alcohol, se tomé una pequefia cantidad de licor en una probeta de 500
ml y se midi6 con el uso de un alcoholimetro tomando en cuenta lo que indica la Norma INEN 340. (NTE
INEN 0340 - 2020), que establece la forma correcta para la determinacion del contenido de alcohol etilico,
método alcoholimetro de vidrio, ver figura 36. Una vez corroborados los requisitos de la NORMA INEN
1675, se determiné que, el producto final debe contener 38 por ciento v/v y debe pasar por un proceso de

hidratacion para llegar al consumidor final. Ver figura 31.

Figura 34 Determinacion de alcohol etilico

Fuente: Elaboracion propia
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3.2.8.3 Rendimiento de la destilacion

El rendimiento en la destilaciéon del fermento se detalla en la tabla 34.

Tabla 34 Rendimiento en la destilacion del fermento

Fermento Primera destilacion Alcohol Segunda destilacion

30%

Cantidad  Cantidad % v/v  Rendimiento Cantidad Cantidad % v/v  Rendimiento Rendimiento

inicial  Resultante de (%) (5L) Resultante de (%) total (%)
(L) (L) alcohol (L) alcohol
50 8.5 30 17 8.5 3.5 70 40 7%

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 34, se visualizan los resultados totales en cuanto al producto requerido, donde se observé que
a partir de cada 50L de dulce de cabuya, bajo los pardmetros de recaudacion establecidos, se obtuvo en
todos los casos 3.5 L de Alcohol etilico al 70 por ciento v/v, lo que permitié generalizar los datos de todas
las fechas de recoleccion y dando como resultado un rendimiento total de 7 por ciento, a pesar de que el
rendimiento del producto es relativamente bajo, el alcohol doble destilado es un producto con una alta
pureza que permite manejarlo para aumentar su rendimiento, analizados estos factores el producto
resultante continuo a la siguiente fase del proceso de produccion. Se compara con otros trabajos realizados

y los resultados se observan en la tabla No. 35

Tabla 35 Cuadro comparativo de destilacion

Grado
Simulado/experimental Brix inicial Rango de T alcohdlico
Simulink 12,26 3la34 7,9
Pérez y otros (2013) 14 30 8,12
Veray otros (2009) 9 8,1
Munive (2022) 115 30 6,33

Nota: Se referencia otros trabajos del proceso de destilacion. Fuente: (Bosque, 2023, pag. 69)

Respecto a la tabla anterior el autor menciona:
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En el trabajo desarrollado por Vera et al. (2009), se logra una diferencia del 0.20 % entre el teérico
y lo predicho, mientras que en el trabajo 2 de Pérez et al., (2013), se alcanzé una diferencia del 0.22
% y en el trabajo 3 de Munive (2022), del 1.57 %. Este Gltimo trabajo se desarroll6 con la materia
prima del mismo lugar, esta variacion puede darse a la cepa utilizada (levadura de panificacion),
esto es corroborado por Vera et al., (2009), las variaciones pueden deberse al microorganismo
utilizado para la conversion de azlcares a etanol, ademas de la composicion fisicoquimica del

mosto, perdida de etanol por evaporacion o generacion de acido acético. (Bosque, 2023, pag. 94)

Los rendimientos obtenidos en el presente trabajo se encuentran en valores intermedios de trabajos

preliminares.

3.2.9 Preparacion del producto final

3.2.9.1 Hidratacion del licor

Se determind que el producto final llegara al mercado con 38 por ciento v/v de alcohol, por lo que, en base
a los resultados obtenidos y produciendo la totalidad de litros recaudados en los primeros 8 dias del mes de
agosto (355 L), se us6 la formula de dilucién de soluciones concentradas y se prepararon 45,77 L de licor,
como se observa en la Tabla 36, el resultante total de la segunda destilacion fue hidratado con 20,92 L de

agua desmineralizada.

3.2.9.2 Calculo del volumen total licor

Se procede a calcular el volumen total del licor a 38 por ciento v/v
V1C1 =V2C2
(24,85 L)(70%) = V2(38%)
V2 =45,77 L = Licor de 70% v/v
Donde:

V1= Volumen total del licor de 70 por ciento
C1 = Concentracion del licor doble destilado
72 = Volumen total de licor hidratado 38 por ciento

C2 = Concentracién a la que se requiere llegar
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Tabla 36 Resultados del producto final

Dulce de cabuya (L) Licor 70% v/v (L) Producto final (L)  Proporciones de la
hidratacion

Licor Agua (L)
L

355 24,850 45,77 24,85 20,92

Fuente: Elaboracion propia

Respecto al volumen en el caso de estudio se tiene que por cada 355 It ingresados de dulce de cabuya se
obtienen 65.77 It de licor, lo que significa que por cada litro de licor obtenido es necesario 5, 39 It de dulce
de cabuya; en el proceso realizado por Villacis (2021) se obtuvo el indicador de que por cada litro de licor

obtenido eran necesarios 6,18 It de dulce de cabuya, el proceso ha sido mas eficiente.

3.2.10 Caracterizacién del producto final

Se analizaron las caracteristicas organolépticas y fisico quimicas del producto final, y estas permitieron
continuar con la caracterizacion tomando en cuenta varias normas técnicas de Ecuador que avalan que le
producto es apto para el consumo humano y establece su definicién segun su proveniencia y caracteristicas

propias. Ver tabla 37.

Tabla 37 Caracterizacion organoléptica del producto final

Factores Resultados

OLOR Intenso, frutal, amaderado, caracteristico de
cabuya

COLOR Incoloro, transparente

ASPECTO Liquido

SABOR Frutal amaderado

MISIBILIDAD En agua

Fuente: Elaboracion propia
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En la Tabla 37, se observan las caracteristicas organolépticas del producto final, es asi que, no contiene
olores extrafios o diferentes al caracteristico por su naturalezay en el proceso de hidratacion se observé que
es totalmente miscible con agua y no presento ningin cambio como opalescencia o turbiedad, por lo que su
color fue totalmente transparente incoloro, datos que estan dentro de los pardmetros que establece la Norma

INEN 1675 como requisitos que debe cumplir un alcohol etilico rectificado extra neutro.

Tabla 38 Caracterizacidn fisico quimica del producto final.

pH Grados Brix % v/v de alcohol Metanol Alcoholes
(20 grados mg/100 ml superiores
centigrados) mg/100ml
4 10 38 <30 0,5

Fuente: Elaboracion propia

Segun la Norma INEN 338 se determind que el producto final es considerado una bebida alcohdlica
destilada, bebida espirituosa o licor ya que contiene alcohol proveniente de la destilacion de materias primas
agricolas. Dentro de la categoria de licores este esta considerado como licor seco ya que contiene menos

10g/L de azucares (<10 grados Brix), como se muestra en la Tabla 38.

Por otro lado, segun la Norma INEN 1837 que establece los requisitos que debe tener un licor para ser apto
para el consumo humano, el producto final tiene un por ciento v/v de alcohol inferior al 80 por ciento (38
por ciento), por lo esta dentro del rango, por otro lado, el resto de factores fisicoquimicos se encuentra en
los rangos permitidos por la Norma antes mencionada como se muestra en la Tabla 38. Obteniendo un
resultado positivo en todos los analisis del producto final, este esta listo para ser envasado y etiquetado

segun la norma INEN 1837, que menciona todos los requisitos que debe contener la etiqueta del licor.

Comparando con el estudio de Jurado (2009) la cual obtiene los siguientes resultados:

Tabla 39 Caracterizacidn fisico quimica del estudio de Jurado.

Extracto Alcoholes

Brix oH Contenido alcohdlico SeCOo superiores Metanol Aldehidos
20°C (% Vol) g/l mg/100 ml  mg/100 ml  mg/100 ml
15 3,9 40 0,38 320 <30 35

Nota: Se presenta la caracterizacion fisica quimica de acuerdo al estudio realizado por (Jurado, 2009)
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En la tabla 39, como se puede observar los niveles son similares, esto se debe a que el estudio de Jurado se
realizé en el cantén de Pujili, y el del presente trabajo esta en Saquisili, dos cantones geograficamente
cercanos e idénticos.

3.3 Estudio Administrativo

El estudio administrativo parte de un diagnostico de la empresa, para lo cual se realizé un anélisis FODA
de la misma.

3.3.1 Analisis FODA

El andlisis FODA parte de la indagacion de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, las
mismas se detallan en la figura No. 37.

Figura 35 Anélisis FODA
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Nota: Se presenta el analisis FODA. Elaboracion propia.

La empresa cuenta con fortalezas como es la materia prima que es propia del sector, el licor es un producto
exdtico que requiere conocimientos técnicos que si se posee y ademas posee un valor cultural que le da la
tradicion del pueblo de Saquisili. La debilidad de la empresa radica en la falta de reconocimiento de la

marca, ya que es nueva en el mercado; la normativa gubernamental es excesiva y frena las aspiraciones de
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crecimiento; la complejidad del proceso implica latos estdndares de calidad y la inversion de crecimiento

es fuerte.

Las amenazas que enfrenta es la competencia de varios licores que inundan el mercado, las condiciones
climéaticas que afectan a cabuyo y los cambios en las preferencias de los consumidores deben sr
monitoreados permanentemente. Las oportunidades si son amplias especialmente por el apoyo que da la
Universidad Técnica de Ambato a los emprendedores, asi como los Gobiernos Auténomos
Descentralizados, tanto cantonal como provincial, lo que obliga a establecer alianzas estratégicas a fin de

exportar el producto.

3.3.2. Estructura corporativa

Es necesario crear una estructura corporativa a la organizacién empresarial que parte del disefio de la
organizacién, el modelo organizacional y determinar el nombre de la empresa, para luego establecer su

filosofia empresarial.

3.3.2.1 Disefio de la organizacion

Para el disefio de la organizacion dedicada a producir destilados dulces de agave requiere una planificacion
minuciosa que abarca desde la recoleccion de agave hasta la distribucion del producto final. Este proceso
incluye no solo aspectos técnicos de produccidn, sino también consideraciones estratégicas y de gestion
para garantizar el éxito y la sostenibilidad de la empresa. Para lo cual el resultado de las decisiones de
disefio organizativo surge debido a al tamafio de la empresa, este tipo de organizacion se concentrard mas
en el nucleo operacional, ya que su principal objetivo es la elaboracion de esta bebida. Su caracteristica

principal es su falta de jerarquia, lo que significa que no hay muchas divisiones de trabajo.

En el &pice estratégico se ubicara el fundador, mientras que en el nucleo de operaciones se encontraran los
encargados de llevar a cabo las tareas para la produccion de la bebida de agave. La supervision directa sera
su principal mecanismo de coordinacidn, cabe resaltar que esta estructura es adecuada para empresas

pequefias y que recién estan empezando.
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3.3.2.2 Modelo Organizacional
La estructura jerarquica de la empresa Licor de Agave "DON PEPE", posee una estructura jerarquica

simple, ya que no cuenta con un personal fijo durante todo el afio, tnicamente trabajan las personas directas

a la empresa y un externo que colabora cuando sea necesario.

3.3.2.3 Tipo de empresa

Licor de Agave “DON PEPE”; serd una micro empresa que cumpla con los requerimientos legales y
sanitarios para su funcionamiento y operacion, al igual que cumplir con normas de calidad mediante analisis
fisicos y quimicos realizados en laboratorios certificados, la misma que estd ubicada en la provincia de
Cotopaxi, cantén Saquisili.

3.3.2.4 Nombre de la empresa

Se propone el nombre empresarial Licor de Agave “DON PEPE”, ya que representa al nombre de un

familiar cercano. Esta bebida utiliza los productos existentes en la regién de Cotopaxi para la elaboracién

del licor de agave listo para el consumo.

3.3.2.5 Slogan

El Slogan de la empresa es:
Don Pepe: La esencia de la cabuya en cada sorbo.

3.3.2.6 Logotipo de la empresa

El logotipo que se presenta transmite sencillez y autenticidad. Ver figura 38
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Figura 36 Logotipo Empresarial

Fuente: Elaboracidn propia

Figura 37 Logotipo empresarial reverso
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E-mail: fedato2210@gmail.com
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MANTENER EN AMBIENTE FRESCO Y SECO

F.Elab.:
F.Vence

Lote: o~
PV.P: L% WT,

Fuente: Elaboracién propia

3.3.2.7 Cadena de valor

La cadena de valor se construye de acuerdo a los principios de satisfaccion al cliente. Ver figura 40.

Figura 38. Cadena de valor de la empresa Licor de Agave "DON PEPE"
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Fuente: Elaboracion propia

3.3.3 Filosofia organizacional

Se presentan los elementos estratégicos que son la guia de la administracion de la empresa, como es la

mision, a visién y valores fundamentales de la misma.

3.3.3.1 Mision:

Nuestra mision es crear y compartir el mejor licor de cabuya, que cada cliente se sienta especial y mostrar

la tradicion y los valores Unicos de nuestra comunidad a través de cada botella de Don Pepe.

3.3.3.2 Vision

Queremos ser conocidos como los mejores en la elaboracién de licor de cabuya, no s6lo en nuestro pais
sino en todo el mundo. Estamos orgullosos de nuestros productos genuinos y de alta calidad y de nuestra

dedicacion a proteger el medio ambiente. Queremos ser una marca que represente lo mejor de nuestra

cultura y muestre nuestro compromiso con la excelencia en todo lo que hacemos.
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3.3.3.3 Valores

Los valores que guiaran a la empresa son:

Calidad: Estamos orgullosos de nuestro compromiso con la excelencia, asegurandonos de que cada botella
de Don Pepe sea una verdadera representacion del sabor puro y auténtico de la cabuya.

Tradicion: Valoramos la sabiduria transmitida de generacién en generacion, valorando los métodos
tradicionales y la experiencia local que dan forma a nuestro licor y mantienen vivas nuestras tradiciones.
Innovacion: Amamos nuestras tradiciones, pero siempre estamos buscando nuevas ideas para hacer felices
a nuestros clientes. jMezclamos métodos antiguos con nuevos trucos para crear algo increible!
Sostenibilidad: Nuestro objetivo es ser ecoldgicos y asegurarnos de que nuestros métodos de produccién
sean responsables y buenos para el planeta. Ademas, jtambién nos preocupamos por nuestra comunidad!
Integridad: Creemos en hacer las cosas de la manera correcta, siendo honestos y transparentes en todo lo

gue hacemos, desde preparar nuestras bebidas hasta contarles a la gente sobre ellas.

3.3.3.4 Politicas de la empresa

Dentro de la empresa Licor de Agave “DON PEPE” se implementan politicas internas, como:

o Formular normas y reglamentos internos para estipular las obligaciones y derechos de las empresas.
e Contar con colaboradores que puedan impulsar el crecimiento de la empresa.

e  Cumplir con los requisitos legales para los negocios y operaciones.

e Mantener un sistema de gestion de mejora continua para la empresa.

e Gestionar y ejecutar todas las actividades de la empresa de esta manera adecuada para mejorar la

eficiencia y eficacia de la empresa.

3.3.3.6 Requisitos de funcionamiento

La empresa para funcionar y cumplir adecuadamente con la normativa legal vigente debe cumplir con los

siguientes requisitos:

e Patente municipal.
e RUC
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e Permiso de funcionamiento del ministerio del interior
e Permiso de funcionamiento de la agencia nacional de regulacién, control y vigilancia sanitaria
(ARCSA)

3.3.4 Organigrama
Actualmente la empresa cuenta con el gerente y el encargado de produccidn, se prevé en el futuro contratar
un contador y un auxiliar de produccion, es por esto que se presenta el organigrama de esta manera: Ver

figura 41.

Figura 39 Organigrama

Gerente

A

Encargado de
produccién

|
v v

Auxiliar Contabilidad

Fuente: Elaboracion propia

Por el momento esta organizacion es funcional para la empresa y requerimientos de la misma.

3.3.5 Manual de funciones.

El manual de funciones establece los requisitos minimos que deben tener los aspirantes a un cargo y también

se detalla las funciones que deben realizar. Ver figuras 42 - 45
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Figura 40 Funciones del Gerente

MANUAL DE DESCRIPCION DE | Cédigo: CARC- 001

g FUNCIONES Fecha de | Pag. N:

E;:r GRUPO OCUPACIONAL.: Aprobacion: 1
Dk) DEPARTAMENTO DIA | MES | ANO

PEPE
ADMINISTRATIVO

I. INFORMACION BASICA:

1. PUESTO Gerente

2. GRADO No aplica

3. JEFE INMEDIATO SUPERIOR No aplica

4. SUPERVISA A: Encargado de produccion y Contadora
Il NATURALEZA DEL PUESTO:

Controlar los procesos productivos y financieros de la empresa

111 FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES:

1. Recibir requerimientos de los clientes
Controlar los litros producidos

Controlar el registro diario de cuantos litros producen

2

3

4. Realizar los respectivos informes

5. Solicitar informes a su personal a cargo

6. Solicitar la debida higiene a sus colaboradores
7. Entrega de reportes financieros trimestrales

8. Controlar la higiene del sitio de trabajo

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO PROFESIONAL: Licenciado en administracion
EXPERIENCIA: Un afio en posiciones dirigenciales
HABILIDADES: Habilidades: Comunicacion asertiva, toma de

decisiones, pensamiento creativo

Destrezas: Conocer el proceso de la fabrica.

FORMACION: Deseable un MBA

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 41 Funciones del encargado de produccién

MANUAL DE DESCRIPCION DE

A FUNCIONES

@;) GRUPO OCUPACIONAL..:
Do Beee DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
! ...?,‘, AR

Codigo: CARC- 001

Fecha de | P4g. N:

Aprobacion: 1

DIA | MES | ANO:

I. INFORMACION BASICA:

1. PUESTO Encargado de produccién
2. GRADO No aplica

3. JEFE INMEDIATO SUPERIOR Gerente

4. SUPERVISA A: Auxiliar

Il NATURALEZA DEL PUESTO:

Controlar los procesos productivos de la empresa

111 FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES:

1. Recibir requerimientos de los clientes

2. Controlar los litros producidos

3. Controlar el registro diario de cuantos litros producen
4. Realizar los respectivos informes

5. Solicitar informes a su personal a cargo

6. Solicitar la debida higiene a sus colaboradores

7. Controlar la higiene del sitio de trabajo

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO PROFESIONAL: Ingeniero en alimentos
EXPERIENCIA: Un afio en posiciones dirigenciales
HABILIDADES: Habilidades: Comunicacidn asertiva, toma de

decisiones, pensamiento creativo

Destrezas: Conocer el proceso de la fabrica.

FORMACION: Deseable formacion en liderazgo

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 42 Funciones del auxiliar de produccion

FUNCIONES

MANUAL DE DESCRIPCION DE

GRUPO OCUPACIONAL.:
DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

Codigo: CARC- 001

Fecha de | Pag.
Aprobacion: N:

1
DIA: | MES | ANO:

. INFORMACION BASICA:

1. PUESTO

Auxiliar

2. GRADO

No aplica

3. JEFE INMEDIATO SUPERIOR

Encargado de produccion

4. SUPERVISA A:

Il NATURALEZA DEL PUESTO:

Controlar el proceso de recoleccion, fermentacion, embotellado y etiquetado

111 FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES:

1. Recibir la materia prima.

Llevar un adecuado registro que muestre la entrega que debe hacer cada proveedor

Controlar el proceso de fermentacion.

Cumplir correctamente con los informes necesarios para el area de produccion.

Llevar un control adecuado del licor.
Etiqueta las botellas
Entrega el licor.

9. Controlar la higiene del sitio de trabajo.

2
3
4
5. Descarga el producto en los respectivos tanques.
6
7
8

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO PROFESIONAL:

Tecndlogo en alimentos, bachiller

EXPERIENCIA:

Un afio en posiciones similares

HABILIDADES:

Habilidades: Comunicacién asertiva, toma de

decisiones, pensamiento creativo

Destrezas: Conocer el proceso de enfriamiento

de la leche, operar la maquinaria, manipular

equipos
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FORMACION:

No aplica

Fuente: Elaboracion propia

Figura 43 Funciones del contador

MANUAL DE DESCRIPCION DE | Cédigo: CARC- 001
FUNCIONES Fecha de | Pag.
é} GRUPO OCUPACIONAL: Aprobacion: N:
&f) DEPARTAMENTO DE 1
DON, FErE CONTABILIDAD DIA: | MES: | ARO:
I. INFORMACION BASICA:
1. PUESTO Contador
2. GRADO N/a
3. JEFE INMEDIATO SUPERIOR Gerente
4. SUPERVISA A:

Il NATURALEZA DEL PUESTO:

Controlar el proceso contable de la empresa

111 FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES:

. Llevar el registro de las operaciones contables
. Llevar el inventario de la empresa
. Manejo de libros contables

. Cumplimiento de obligaciones fiscales

. Brindar Asesoria

o N oo o B~ W N

. Control de estados financieros

. Elaborar los estados financieros e informes respectivos

. Colaborar con el gerente en las operaciones administrativas y financieras

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO PROFESIONAL:

Licenciado en Contabilidad

EXPERIENCIA:

Un afio en posiciones similares

HABILIDADES:

Habilidades: Comunicacién asertiva, toma de
decisiones, liderazgo, conocimiento numérico

Destrezas: Conocer el proceso contable, manejo
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Optimo de computador, andlisis financiero

FORMACION: Especializado en impuestos.

Fuente: Elaboracion propia

3.4 Estudio financiero

El estudio financiero da las pautas para la viabilidad econémica y financiera del proyecto; es una de las

partes mas importantes del proyecto porgue se determina la continuacion o no del mismo, a continuacion,

se detalla la maquinaria y equipo a utilizarse:

3.4.1 Activos

Se procede a enlistar los activos necesarios para la empresa. Ver tabla 40

Tabla 40 Maquinaria y equipo

Maquinaria / Equipo /

. Cantidad Capacidad Marca Precio Unitario  Precio Total
Herramienta

Tanques para fermentacion 2 2100 Lt  Muller $30,00 $60,00
Brixometro 1 Riolac $80,00 $80,00
Bandas de PH 1200 Milkan $0,15 $180,00
Equipo de destilacién 1 20 ml Prolabor $800,00 $800,00
Alcoholimetro 2 5ml Prolabor $4,50 $9,00
Cocina 1 $120,00 $120,00
Tanque de gas 1 50 50
Botellas de almacenamiento 2160 750 ml Prolabor $1,60 $3.456,00

Suma $4.755,00

Fuente: Elaboracion propia

El monto a invertir en lacompra d maquinaria y equipo es de USD $ 4 755 ddlares, los cuales se distribuyen
de acuerdo a las necesidades de la fabrica, de la misma manera existe material fungible que es necesario

para la normal produccion de la empresa, los fungibles se detallan en la tabla 41.
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Tabla 41 Fungibles

Uniformes Cantidad P_remp Costo anual
Unitario
Mandiles 6 $13,00 $78,00
Delantal 6 $15,00 $90,00
Botas 4 $18,00 $72,00
Cofias 24 $0,15 $3,60
Mascarillas KN95 120 $0,50 $60,00
Guantes 6 $2,00 $12,00
Guantes quirdrgicos 25 $0,25 $6,25
SUMA $321,85

Fuente: Elaboracion propia

Como toda fabrica necesita de servicios basicos, se enlista el presupuesto anual de los mismos: Ver la
tabla No. 42

Tabla 42 Servicios basicos

Servicios basicos Ciosis Ciosis
mensual anual
Luz $50,00 $600,00
Agua $20,00 $240,00
Teléfono $10,00 $120,00
Internet $25,00 $300,00

SUMA $1.260,00

Fuente: Elaboracion propia

La suma de servicios basicos asciende a USD $ 1260 ddlares anuales, a continuacién, se presenta la

inversion fija que se va a realizar en la fabrica, ver la tabla 43.

Tabla 43 Inversion fija

PRECIO VALOR

CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL

EDIFICIOS Y OBRA CIVIL

1 Edificio $5.000,00  $5.000,00
EQUIPO PARA LA FABRICA
Magquinaria y equipo industrial
Tanque de fermentacion $30,00 $60,00
1 Equipo de destilacion $800,00 $800,00
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Brixdmetro $80,00 $80,00
Tanque de gas $30,00 $30,00
MUEBLES Y EQUIPOS

Muebles y enseres

1 Teléfono $100,00 $100,00
2 Escritorios $100,00 $200,00
2 Perchas $80,00 $160,00
1 Archivero $100,00 $100,00
4 Silla $25,00 $100,00
EQUIPO DE COMPUTO
1 Computadora $600,00 $600,00
1 Impresora $100,00 $100,00

TOTAL  $7.330,00

Fuente: Elaboracion propia

Se hace constar la cuenta edificios porque es el valor que se tiene previsto para realizar las adecuaciones a
las instalaciones y sean apropiadas para la destilacion correcta del alcohol, el costo estimado de inversion
fija es de USD $ 7 330 dolares. Es necesario, constituir legalmente a la empresa, para lo cual se necesita
destinar recursos financieros para los permisos de funcionamiento, los cuales se detallan en los gastos de

constitucion, detallados en la tabla 44.

Tabla 44 Gastos de constitucion

PRECIO VALOR

CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
1 Permiso de funcionamiento 100 100
1 Permiso de Agrocalidad 100 100

TOTAL 200

Fuente: Elaboracion propia
La empresa para su normal desenvolvimiento necesita operar de manera adecuada durante al menos el

primer mes de operaciones, por eso es necesario destinar recursos hacia el capital de trabajo, el cual se

proyecto para un mes de operacion normal de la empresa.

3.4.2 Capital de trabajo

El capital de trabajo se detalla en la tabla 45.
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Tabla 45 Capital de trabajo

CANTIDAD DESCRIPCION UPNF:'FXII?CI)O \'I{é'll_'gli
MATERIALES $1.890,00
1 Materia prima Dulce de cabuya $1.890,00
MANO DE OBRA $592,56
1 Produccion $592,56
COSTOS INDIRECTOS $112,57
1 Energia eléctrica $50,00
1 Agua $20,00
1 Uniforme de personal $26,82
1 Materiales fungibles $15,75
GASTOS ADMINISTRATIVOS $627,56
Sueldos $592,56
Servicio telefénico $10,00
1 Servicio de internet $25,00
GASTOS DE VENTAS $20,00
1 Gasto en redes sociales $20,00
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO $3.242,68

Fuente: Elaboracion propia

El capital de trabajo asciende a un monto de USD $ 3 242 dodlares, si se suma la inversion fija total, la

diferida total y el capital de trabajo se tiene la inversion total del proyecto:

3.4.3 Composicion de la inversion

La inversion total de USD $ $10.772,68 dolares como se ve en la tabla 46.

Tabla 46 Inversion total

Rubro Valor total
Inversion fija total $7.330,00
Inversion diferida total $200,00
Capital de trabajo total $3.242,68
INVERSION TOTAL $10.772,68

Fuente: Elaboracion propia
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En la tabla 47 esta la inversién necesaria para financiarla, para lo cual se realiza un préstamo con el banco

de USD $ 5 000 dolares, cuya estructura de financiamiento se presenta a continuacion:

3.4.4 Estructura de financiamiento

La estructura de financiamiento esta en la tabla 47

Tabla 47 Estructura de financiamiento

Aportes Valores %
Capital propio $4.852,57 49%
Capital de terceros $5.000,00 51%
TOTAL $9.852,57 100%

Fuente: Elaboracion propia

El monto de la deuda representa el 51 por ciento de la inversion total, el 49 por ciento lo constituye el capital

propio, la tabla de amortizacidn de la deuda es la siguiente: Ver tabla 48

Tabla 48 Tabla de amortizacion

NuUmero Saldo deuda Cuota Interés Amortiz. K
1 $5.000,00 $1.276,47 $ 436,50 $ 839,97
2 $4.160,03 $1.276,47 $ 363,17 $ 913,30
3 $3.246,73 $1.276,47 $ 283,44 $ 993,03
4 $2.253,70 $1.276,47 $ 196,75 $  1.079,72
5 $1.173,98 $1.276,47 $ 102,49 $ 1.173,98
TOTAL $ 6.382,35 $ 1.382,35 $ 5.000,00

Fuente: Elaboracion propia

Ahora es necesario detallar los costos de produccion anuales que va a incurrir la fabrica en su proceso

normal de operacion:

3.4.5 Costos de produccién anuales

Los costos de produccion estan detallados en la tabla 49.
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Tabla 49 Costos y gastos

COSTOS DE PRODUCCION ANUALES

Descripcion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
MATERIA PRIMA DIRECTA

Dulce de cabuya $22.680,00 $23.528 $24.408 $25.321 $26.268
MANO DE OBRA DIRECTA

mod $7.110,68 $7.523,10 $7.959,44 $8.421,09 $8.909,51
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Cif $1.350,85 $1.401,37 $1.453,78 $1.508,15 $1.564,56
HERRAMIENTAS VARIAS

Alcoholimetro $25,00 $25,94 $26,90 $27,91 $28,96
Bandas de PH $180,00 $186,73 $193,72 $200,96 $208,48
DEPRECIACIONES

Depreciaciones de equipos $596,00 $596,00 $596,00 $396,00 $396,00
TOTAL $31.942,53 $32.665,37 $34.042,03 $35.479,17 $36.979,56

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro se detalla los costos anuales proyectados para cinco afios, se reporta el rol de pagos de los

trabajadores, ver la tabla 50.

Tabla 50 Rol de pagos

- Aporte - - Total
Remuneracion . IECE SECAP Décimo Décimo Subtotal '
Puesto Total 31 dic 2024 patronal o o L Rem
mensual (11,15%) (0,50%) (0,50%) tercero cuarto adicional 2024
Auxiliar 460,00 5.520,00 615,48 27,60 27,60 460,00 460,00 1.590,68 7.110,68
Enc. ~ de 460,00 5.520,00 615,48 27,60 27,60 460,00 460,00  1.590,68  7.110,68
produccion
Contador 460,00 5.520,00 615,48 27,60 27,60 460,00 460,00 1.590,68  7.110,68
Gerente 460,00 5.520,00 615,48 27,60 27,60 460,00 460,00 1.590,68  7.110,68
28.442,7
TOTAL 16.560,00 615,48 27,60 27,60 460,00 460,00 1.590,68 5

Fuente: Elaboracion propia

A fin de determinar la utilidad, es necesario calcular los ingresos futuros que va a tener la destileria.

3.4.6 Ingresos anuales

Los ingresos anuales por las ventas proyectadas estan en la tabla 51
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Tabla 51 Ingresos

INGRESOS Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Venta de licores (miles de 48000 49632 51319 53064 54869
dolares)

Fuente: Elaboracion propia

Una vez definidos los ingresos y costos futuros, se elabora el estado de resultados proyectado para 5 afios,
en el cual se deduce el 15 por ciento de participacion a trabajadores y el 25 por ciento de impuesto a la

renta.

3.4.7 Estados de resultados proyectados

Se presenta los estados de resultados de pérdidas y ganancias proyectados para 5 afios. Ver tabla 52

Tabla 52 Estado de resultados proyectado

CUENTAS Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5

Ventas netas $48.000,00 $49.632,00 $51.319,49 $53.064,35 $54.868,54
- Costo de produccién $31.942,53 $32.665,37 $34.042,03 $35.479,17 $36.979,56

= Utilidad Bruta $16.057,47 $16.966,63 $17.277,46 $17.585,18 $17.888,98
- Gastos de Administracion $8.166,68  $8.530,61  $8.912,49  $9.113,21  $9.533,70
- Gastos de Ventas $240,00 $244,80 $249,70 $254,69 $259,78

- Gastos Financieros $436,50 $363,17 $283,44 $196,75 $102,49

= Ultilidad antes de impuestos $7.21429  $7.828,05 $7.831,83  $8.020,54  $7.993,01
- 15% participacion de trabajadores  $1.082,14  $1.174,21  $1.174,77  $1.203,08  $1.198,95
- 25% Impuesto a la renta $1.803,57 $1.957,01 $1.957,96 $2.005,13  $1.998,25

= Utilidad Neta $4.328,57 $4.696,83  $4.699,10 $4.812,32  $4.795,80

Fuente: Elaboracion propia

Una vez definida, la utilidad neta del primer afio, es necesario realizar las proyecciones para los afios

siguientes y de esta manera determinar los flujos financieros y los estados de balance generales proyectados.

3.4.8 Balances generales proyectados

Los datos anteriores sirven parala proyeccién de los balances generales proyectados a 5 afios, ver tabla 53.
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Tabla 53 Balances generales proyectados

CUENTAS Afio 0 Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

ACTIVO

CORRIENTE $2.552,57  $2.648,04  $2.747,07 $2.849,81  $2.956,40  $3.066,97
Caja $2.552,57  $2.648,04  $2.747,07  $2.849,81  $2.956,40  $3.066,97
ACTIVO FIJO $7.300,00 $22.255,00 $22.255,00 $22.255,00 $22.255,00 $22.255,00
Edificio y obra civil $5.000,00  $5.000,00  $5.000,00  $5.000,00  $5.000,00  $5.000,00
Equipos $940,00 $15.525,00 $15.525,00 $15.525,00 $15.525,00 $15.525,00
Muebles y equipos $660,00 $780,00 $780,00 $780,00 $780,00 $780,00
Equipos de computo $700,00 $950,00 $950,00 $950,00 $950,00 $950,00
. - Depreciaciones. $596,00 $596,00 $596,00 $396,00 $396,00
ACTIVO DIFERIDO $160,00  $120,00 $80,00 $40,00 $0,00
Gastos diferidos $0,00  $200,00  $160,00  $120,00 $80,00 $40,00
.- Amortizaciones $0,00 $40,00 $40,00 $40,00 $40,00 $40,00

TOTAL DE ACTIVOS $9.852,57 $25.063,04 $25.122,07 $25.184,81 $25.251,40 $25.321,97

PASIVO

No corriente $5.000,00  $4.160,03 $3.246,73  $2.253,70  $1.173,98 $0,00
PATRIMONIO

Capital $4.852,57 $16.574,43 $17.178,51 $18.232,01 $19.265,09 $20.526,16
Resultados del ejercicio $4.328,57  $4.696,83  $4.699,10 $4.812,32  $4.795,80

Resultados acumulados

TOTAL PASIVO Y
PATRIMONIO

Fuente: Elaboracion propia

$9.852,57 $25.063,04 $25.122,07 $25.184,81 $25.251,40 $25.321,97

3.4.9 Evaluacion financiera
Los balances generales permiten avizorar un futuro financiero para la empresa, pero la evaluacion

econdmica es la que mejor ofrece una guia., uno de los indicadores que se utiliza en primera instancia es el

tiempo de recuperacion del capital:

3.4.9.1 Tiempo de recuperacion

El tiempo de recuperacion se refiere al tiempo en el cual se recuperaré la inversion. Ver tabla 54
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Tabla 54 Tiempo de recuperacion

Inversion afo 0 Ano 1 Ao 2 Afo 3 Afo 4 Ano 5

-$9.852,57 $4.32857  $4.696,83 $4.699,10 $4.812,32 $4.795,80

Recuperacion -$5.524,00  -$827,17 $3.871,93
Fuente: Elaboracion propia

Este indicador y, de acuerdo a los célculos realizados, informa que la inversion total se recuperaré en 2 afios

3 meses aproximadamente.

3492VanyTIR

Otros indicadores que permiten clarificar si la inversion es rentable o no es la tasa interna de retorno (TIR)
y el valor actual neto (VAN). Ver tabla 55.

Tabla 55 Tiry Van

TIR 37,0%

VAN $2.380,29
Fuente: Elaboracion propia

La tasa minima de rendimiento (tmar) calculada es del 25,7 por ciento; la tasa interna es del 37 % que es
superior a la tasa minima de rendimiento; por tanto, el proyecto es factible de realizarlo, la TIR permite
conocer la rentabilidad de la fabrica, pues en este caso la TIR es del 37 por ciento siendo factible para la

implementacién de la misma. Este resultado es igual al encontrado por Jurado (2009).

El Valor actual neto del proyecto es de USD $ 2.380 dolares, lo que informa que el proyecto es

econémicamente factible, el proyecto genera ganancias.
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CAPITULO IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Se disefio6 el plan de negocios respectivo para la produccidn y comercializacién de un producto destilado a
partir del dulce de cabuya Agave americana var, en la provincia de Cotopaxi; este plan cuenta con cada

uno de los estudios respectivos para la realizacion de cada uno de los procesos y venta de licor de agave.

Se realizo el respectivo estudio de mercado para la estimacién de la demanda potencial del licor de agave,
reflejando la existencia de una gran demanda insatisfecha para el consumo de licor, se empled la
segmentacion de mercado la cual evalud las caracteristicas del mercado objetivo para la comercializacién
del licor de agave, reflejando un mercado tradicional de entre 18 a 45 afios en un 73 por ciento de
consumidores respectivamente. De igual manera el precio establecido del producto destilado para su
comercializacion se establecié a partir de los costos por litro de dulce y demas materiales para su venta y
distribucién, dando como resultado que el valor establecido por botella de 750 ml para su venta es de 20

USD; las ganancias reflejadas totales generan USD $ 4 329 ddlares al afio por ventas.

Se desarroll6 el estudio técnico para la elaboracion de un producto destilado donde se analizaron aspectos
sobre la produccién y elaboracion del licor agave de alta gama. Ademas, se cumplio con la caracterizacion
de la materia prima en la cual se analizaron los grados Brix, obteniendo un valor mayor a 14 en grados Brix,
de igual forma el pH obtenido fue entre 5 y 6; para la caracterizacién de la dulce cabuya fermentado se
obtuvo un total de 6 grados Brix y un pH de 5-4, ademas de contar con un 5 por ciento de v/v de alcohol.
Para el analisis del producto final se obtuvo 10 grados Brix, un pH de 4, llego a 38 por ciento v/v de alcohol.
Cada uno de los analisis se realizaron en base a la norma técnica INEN 1837. De igual forma, se estructurd

el estudio administrativo que sirva de base para la operacionalizacién de la empresa.

Al evaluar el plan de negocios se obtuvo una tasa interna de retorno del 37 por ciento, lo que significa que
el proyecto es rentable a largo plazo, de la misma forma el valor actual neto arrojé un resultado neto de
USD $ 2.380 ddlares, el tiempo de recuperacion del capital se da en alrededor de 2 afios y tres meses; por

lo que se concluye que el proyecto es rentable financieramente a largo plazo.
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4.2 Recomendaciones

Fomentar el consumo de productos a base de materia prima nacional para contribuir en el desarrollo

econdmico del sector productivo de Cotopaxi y del pais.

Para la elaboracion del licor de cabuya se debe tener en consideracion la realizacién de un filtrado especifico
del aguamiel en la etapa de recoleccion de la materia prima antes del siguiente proceso, con la finalidad de
retener todos los residuos que permanecen en el aguamiel, ya que puede producir metanol al fermentar con

residuos el cual es un alcohol no deseado para este tipo de productos.
Para la comercializacion y difusion de la marca de licor de agave se recomienda realizarlo por medios de
comunicacién e informacion especificos, haciendo uso de las diferentes estrategias de marketing y

distribucién de las caracteristicas del producto.

Potenciar la marca y el producto para alcanzar mercados nacionales y la sostenibilidad de la empresa en el

mercado.
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ANEXOS

Anexo 1. Encuesta.

ENCUESTA PARA ANALISIS DEL MERCADO
La presente encuesta tiene por objeto estudiar la factibilidad de ingreso al mercado de un licor artesanal
elaborado a base de dulce de cabuya, es una encuesta de caracter pedagdgico, anénima y le agradecemos
su colaboracion.
Pregunta 1: ;Cual es su rango de edad?

o 18-24 afios
o 25-34 afios
o 35-44 afios
o 45-54 afios
o 55 afios 0 mas

Pregunta 2: ¢Ha escuchado sobre el destilado de cabuya antes de esta encuesta?
o Si
o No

Pregunta 3: ¢Con qué frecuencia consume bebidas destiladas?

o Nunca

o Ocasionalmente (menos de una vez al mes)
o Regularmente (una vez al mes)

o Frecuentemente (una vez a la semana 0 mas)

Pregunta 4: ¢ Le interesa probar nuevos productos destilados?
o Si
o No

Pregunta 5: ¢ Qué caracteristica valora mas en una bebida destilada?

o Sabor

o Precio

o Calidad

o Origen del producto

o Presentacion del producto

Pregunta 6: Si tuviera la oportunidad, ¢probaria un destilado hecho de dulce de cabuya?

o Definitivamente si
o Probablemente si
o Probablemente no
o Definitivamente no

Pregunta 7: ¢Cuanto influye el origen del producto en su decision de compra de bebidas destiladas?

o Mucho
o Algo
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o Poco
o Nada

Pregunta 8: ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por una botella de destilado de cabuya?

o Menos de $20
$20 a $40
$41 a $60
Més de $60

O O O

Pregunta 9: ¢ Dénde prefiere comprar bebidas destiladas?

o Supermercados

o Tiendas especializadas
o Bares/Restaurantes

o Online

Pregunta 10: ¢ Consume bebidas destiladas en eventos sociales?

o Siempre

o A veces

o Raramente
o Nunca

Pregunta 11: ¢ Las recomendaciones de amigos o familiares influyen en su decision de comprar una
bebida destilada?

Mucho

Algo

Poco

Nada

O O O O

Pregunta 12: ¢ Prefiere productos que sean ecolégicamente responsables?
o Si
o No
Pregunta 13: ¢ Tiene una opinidn positiva sobre las bebidas destiladas artesanales?
o Si
o No
Pregunta 14: Si le gusta el destilado de cabuya, ¢lo compraria regularmente?
o Si
o No
Pregunta 15: Si el destilado de cabuya es de su agrado, ¢lo recomendaria a otros?

o Definitivamente si
o Probablemente si
o Probablemente no
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o Definitivamente no
Pregunta 16: ¢ Ha visto o conocido sobre la existencia de productos destilados hechos a partir de dulce

de cabuya en la provincia de Cotopaxi?

o Si
o No

Pregunta 17: ;/Le gustaria que se implemente un negocio de produccién y comercializacion de
destilado de cabuya en la provincia de Cotopaxi?

Definitivamente si
Probablemente si
Probablemente no
Definitivamente no

O O O O
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Anexo 2. Validacion de experto.

VALIDACION DE EXPERTOS

Datos de la Propuesta de encuesta:

Autor: Daniela Nataly Ofiate Murillo

Titulo: Encuesta para estudio de mercado

Objetivo: Proponer un la introduccion de un licor elaborado a base de dulce de cabuya.

Identificacion del evaluador

Nombre Salazar Cajas César Patricio
Cédula 0501843692
Titulos académicos Economista

Experiencia

Afos de experiencia

Cargo actual

Institucion que labora

Universidad Central del Ecuador
Master en docencia universitaria
Universidad Indoamérica
Master en gerencia empresarial
Escuela Politécnica Nacional
Docente de instituciones de educacion superior
Universidad Técnica de Cotopaxi
Ex director financiero
GAD Saquisili
Ex director financiero
Ex director administrativo
20 arios
Coordinador del Centro de formacion integral
Instituto Superior Tecnoldgico Vicente Ledn

El instrumento de validacion consta de 4 criterios de evaluacion.

Valoracién de criterios

Denominacion Excelente Muy buena Buena Regular
Puntaje 4 3 2 1
Presenta de Presenta de .
Requiere de
manera clara, manera clara, -
Criterios : : cambios No es
concisa y concisa y . A
A sustanciales en técnico ni
adecuada. adecuada; pero, su estructura factible
La encuesta es requiere de ray
. R contenido
factible modificaciones
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Componentes de evaluacién experto

Componentes para evaluar Puntaje

El tema esta relacionado con el estudio de mercado 4
Las preguntas estan correctamente formuladas 4
Las preguntas permiten determinar la demanda 4
Las preguntas permiten determinar la capacidad de la planta 4
Las preguntas permiten establecer el precio futuro 4
TOTAL 20

Promedio Puntaje 4

Nota: Se presenta la evaluacion del experto

El experto considera que la propuesta responde a los indicadores propuestos y es factible.

Firma:

/h,p y

Eco. Patricio Salazar Cajas
No. 0501843692
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Anexo 3. Certificado de control de calidad de licor de agave "DON PEPE"

SILA

CERTIFICADO DE CONTROL DE CALIDAD

CC-AF-4024
SA 30332
Cliente: ONATE MURILLO DANIELA NATALY
Direccién: Saquisili, calle Gonzales Suarez Fecha de elaboracién: 2023-05-08
Tipo de muestra: Licor Fecha de vencimiento: 2024-05-08
s . Lote: 231281
L Mcoiesde agaos (DR Fope| Fecha de andlisis: 2023-05-11
Material de envase: Envase de vidrio y tapa de polietileno de baja densidad
CARACTERISTICA ORGANOLEPTICAS
Color: caracteristico [ olor: Caracteristico | Estado: Liquido
Contenido declarado: 500 ml | Contenido encontrado: 500 ml
Observaciones: Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras
entregadas por el cliente a nuestro laboratorio
RESULTADOS FISICOQUiMICOS
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS METODO INTERNO METODO DE
REFERENCIA
Grado alcohélico °GL 40 MIN-06 INEN 341
Acidez mg/100 ml alcohol 0.43 MIN-163 INEN 341
anhidrido
Aldehidos mg/100 ml alcohol 0.2 MIN-86 CLG
anhidrido
Esteres mg/100 ml alcohol <0.68 MIN-85 cG
anhidrido
Furfural en bebidas mg/100 ml alcohol <0.96 MIN-88 CG
anhidrido
Metanol en bebidas mg/100 ml alcohol 3.0 MIN-24 CG
anhidrido
Alcoholes superiores mg/100 ml alcohol 4.6 MIN-87 CcG
en bebidas anhidrido
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Anexo 4. Registro sanitario de la empresa

(" TR AGENGA NACIONAL DE
T REGULACION, CONTROL #@
| Y VIGILANCIA SANITARIA

DR. LEOPOLDO IZQUIET A PEREZ

\

PERMISO DE FUNCIONAMIENTO: ARCSA-2023-14.1.17.4-0000377
Nombre o Razén Social del establecimiento: ONATE MURILLO DANIELA NATALY
Nombre del Propietario o Representante Legal: ONATE MURILLO DANIELA NATALY

Ntimero del RUC del establecimiento: 0503321200001 Establecimiento N°: 2
Provincia: COTOPAXI kL

| Cantén: SAQUISILI

Parroquia: SAQUISIL{, CABECERA CANTONAL ' '
Sector/Referencia: A UNA CUADRA DE LA PLAZA KENNEDY
Direccién: CALLE: GANZALES SUAREZ NUMERO: S/N INTERSECCION: 10 DE AGOSTO

Actividades / Tipo(s) de NS;? iento(s): .
; *14.1.17.4 ESTABLECI T‘l‘\ DEST JNADOS’- 5 STILACION RECTIFICACION Y
MEZCLAS D) OHOLICAS MICROEM

Fecha de Emisién: 22-05-2023
Fecha de Vigencia: 22-05-2024
Total pago: 0.00

Estado: VIGENTE

Fecha de Impresion del Documento: 22-05-2023 =

\

sl
Mgs. Milton Eduardo Zambrardo Masache
Coordinador General Técnico de Certificaciones - Agencia Nacional De Regulacién,
Control Y Vigilancia Sanitaria - ARCSA "Dr. Leopoldo 1zquieta Pérez", Encargado '

‘L i1} A ono 4 . E E .
L ACIRESS plideual se emiti6 el Permiso de Funcionamiento, son verificables en cualquier momento por a
H 1

Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria "Dr, Leopoldo Tzquieta Pérez" y este se emite en el fo
fecha de impresi6n del documento,
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