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Resumen

El presente proyecto de titulacion se desarrollé con el objetivo de analizar |a rentabilidad
de producir vino de mucilago de cacao dentro del cantén Chone, el mucilago es un
subproducto que se encuentra en los granos de cacao y que se considera un desecho dentro
de la produccién de cacao. Es por ello que el proyecto busca realizar un producto innovador al
reutilizar este subproducto como materia prima para el vino, otro factor influyente en la decision
de utilizar el mucilago es su composicion la cual se caracteriza por concentrar altos niveles de
azucar lo cual lo hace ideal para la fermentacién y produccién de alcohol de manera natural.

Para el desarrollo del proyecto se llevé a cabo una metodologia experimental al realizar
una produccion de vino a menor escala con el fin de comprobar su calidad y sabor, ademas que
sirvié de aporte para realizar analisis en ambitos financieros y econdémicos centrados en la
rentabilidad y viabilidad del proyecto. Los resultados del proyecto dejaron observar que desde
un enfoque semi artesanal el proyecto es rentable en el mediano plazo tanto en termino
financieros como econémicos, demostrando que la utilizacion de subproductos desde un
enfoque innovador es viable, y que de esta manera se puede impulsar una econémica circular y

sostenible dentro del canton.

Palabras clave: Mucilago, cacao, agroindustria, vino, innovacion, sostenibilidad,

economia, rentabilidad.



Abstract

This degree project was developed with the objective of analyzing the profitability of
producing wine from cacao mucilage in the town of Chone. Cacao mucilage is a by-product
found in cocoa beans and is generally considered waste in cocoa production. Therefore, this
project aims to create an innovative product by reusing this by-product as a raw material for
wine. Another influential factor in the decision to use mucilage is its composition, which is
characterized by high sugar content, making it ideal for natural fermentation and alcohol
production.

An experimental methodology was applied for the development of the project, including
the small-scale production of wine in order to assess its quality and taste. This also contributed
to financial and economic analyses focused on the profitability and feasibility of the project. The
results showed that, from a semi-artisanal approach, the project is profitable in the medium term
both financially and economically. This demonstrates that the use of by-products from an
innovative perspective is viable, and that it is possible to promote a circular and sustainable

economy within the town.

Keywords: Mucilage, cacao, agroindustry, wine, innovation, sustainability, economy,

profitability.
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Introduccién

El presente proyecto se enfoca en el campo de la industria vinicola artesanal, la cual ha
tomado fuerza durante los Ultimos afios dado a su enfoque hacia ideas sostenibles y de
diferenciacién ante los productos vinicolas tradicionales. En el contexto actual, los nuevos
proyectos o empresas buscan la diferenciacion de sus productos por medio de la innovacion,
como es el caso del presente proyecto que busca generar valor agregado a través del uso de
materias primas no convencionales para la produccion de vino, representando de esta forma
una oportunidad de emprendimiento innovadora que aporte al desarrollo local y a la
revalorizacion de subproductos agricolas.

El proyecto se centra en la produccion de vino a base de mucilago de cacao dentro del
cantén Chone, Provincia de Manabi, el mucilago de cacao es aquella capa blanca, viscosa y
dulce que recubre a los granos de cacao, la cual no es aprovechada dado que se considera un
desecho tras el proceso de fermentacion del grano de cacao, sin embargo el proyecto ha
decidido considerar el mucilago como un subproducto que puede ofrecer varias oportunidades
para nuevos productos con un toque diferenciador como el vino, licor, o incluso como un
insumo para producir otros producto. Fomentar la reutilizaciéon de subproductos agricolas sirve
para impulsar nuevas ideas innovadoras, reducir desperdicios en términos agroindustriales, e
impulsa el enfoque de economia circular dentro del cantén para futuros emprendimientos.

Es por ello que el proyecto propone el vino de mucilago de cacao como un producto
innovador centrado en lo natural, sostenible y que mantenga estandares de sabor y calidad que
cubran las expectativas de los consumidores, cabe mencionar que esta propuesta de proyecto
no solo busca el beneficio propio, sino también busca promover impactos positivos para la
sociedad en términos de empleo, generacién de un nuevo ingreso para los productores de
cacao y el desarrollo econémico dentro del cantén.

La metodologia que sigue el proyecto inicia desde el estudio de factores claves que

pueden afectar positiva o negativamente al proyecto, estudio macroeconémico desde el
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enfoque nacional, aspectos legales, el proceso de produccién del vino, andlisis financiero y
econdémico, entre otros. Es por ello que la estructura del presente trabajo de titulacién se
encuentra divido en cinco capitulos, el primer capitulo se centra en el estudio estratégico del
proyecto, el segundo capitulo abarca temas relacionados con el estudio de mercado, el tercer
capitulo explora aspectos del estudio técnico y organizacional del proyecto, el cuarto capitulo
se realiza el estudio financiero y el quinto capitulo culmina con la evaluacion tanto financiera y

econdmica del proyecto.
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Capitulo 1: Estudio Estratégico
Analisis Estratégico
Analisis del Macroentorno

Para el analisis del macroentorno del presente proyecto se establecié utilizar el modelo
PESTEL el cual permite evaluar de manera eficiente los factores Politicos, Econémicos,
Socioculturales, Tecnoldgicos, Ecologicos y Legales que pueden presentar impactos positivos o
negativos para el proyecto. Este analisis se realiza con el fin de identificar las oportunidades,
debilidades y amenazas para el proyecto, las cuales podra aprovechar para disefiar estrategias
de adaptacion, mejorar la toma de decisiones, e identificar factores que lo puedan llevar al
fracaso ya sea a corto o largo plazo.

Factores Politicos. En la actualidad, Ecuador cuenta con politicas que se enfocan en
nuevos proyectos con el fin de fomentar la innovacién, emprendimiento y produccion sostenible
dentro del pais dirigiéndose principalmente a los sectores agroindustriales y de valor agregado.
Estas politicas buscan ofrecer incentivos a los nuevos productores en formas de créditos
productivos en el BanEcuador, exoneraciones tributarias bajo la Ley de Fomento Productivo
y los programas que ofrece el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) como apoyo a
los productores.

A pesar de estas oportunidades por parte del gobierno, los nuevos emprendedores
siguen enfrentando desafios en términos de regulacion, es decir, estrictos requisitos sanitarios
y fiscales, como también restricciones en la publicidad de ciertos productos como las bebidas
alcohdlicas. Pero a pesar de dichos desafios el pais sigue enfocandose hacia una produccién
sostenible y elevar la exportaciéon de productos diferenciados, como es el caso de los productos
derivados del cacao, representando una oportunidad clave para el posicionamiento del
proyecto “AURE” dentro del mercado.

Cumplimiento con regulaciones y permisos obligatorios. Para el proyecto “AURE"

sera necesario cumplir con ciertas regulaciones y permisos que son obligatorios por parte de
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las entidades gubernamentales presente en el pais como la Agencia Nacional de Regulacion,

Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN),

el Servicio de Rentas Internas (SRI), y el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG),

estas regulaciones y permisos se relacionan especialmente con la produccién y distribucién de

productos alcohdlicos; en este caso, la produccién del proyecto se basa en el vino de mucilago

de cacao por lo cual debe cumplir con dichas obligaciones.

Por parte del ARCSA, entidad encargada de la regulacion y control de los productos de

consumo humano, entre ellas las bebidas alcohdlicas se requiere cumplir ciertas obligaciones y

permisos esenciales; entre ellas se encuentran:

Obtener el permiso de funcionamiento el cual es emitido por el ARCSA, este
permiso es esencial dado que certifica que el establecimiento cumple con las
condiciones de higiene sanitaria optimas. Para obtener este permiso sera

necesario acceder al portal permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec

donde se debera crear un usuario y contrasefia, luego se debera llenar el
formulario correspondiente adjuntando los requisitos especificos dependiendo de
la actividad del establecimiento.
Las bebidas alcohélicas también deben contar con una Notificacién Sanitaria
Obligatoria antes de proceder con su comercializacién, con este requerimiento
se garantiza que el producto este cumpliendo con los estandares de calidad
respaldado con la normativa Resolucion ARCSA-DE-028-2016-YMIH en el cual
se menciona gue la notificacion sanitaria es:
La comunicacién en la cual el interesado informa a la Agencia Nacional
de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria -ARCSA, bajo declaracion
jurada, que comercializara en el pais un producto de uso o consumo

humano, fabricado en el territorio nacional o en el exterior cumpliendo con



19

condiciones de calidad, seguridad e inocuidad (Agencia Nacional de
Regulacion, 2021)(p.7).

e Cumplimiento con Normas Técnicas las cuales deben cumplir los productores y
comercializadores de bebidas alcohdlicas establecidas en las Normas Técnicas
Ecuatorianas (NTE INEN), aqui se establecen parametros relacionados con la
calidad, etiquetado, y sistema de produccion del establecimiento.

e Control y vigilancia sanitaria por parte del ARCSA con el fin de verificar el
cumplimiento de las condiciones de higiene sanitaria, estos controles pueden
incluir el analisis de muestras del producto.

e Por ultimo, también se toma en cuenta el control con la publicidad y promocion
de bebidas alcohdlicas las cuales estan sujetas a regulaciones especificas en el
pais como se puede observar en la Ley Organica de Salud.

Por parte del Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN) proporciona ciertas
normas técnicas para las bebidas alcohdlicas entre ellas el vino como se puede observar en las
Normas Técnicas Ecuatorianas NTE INEN 371, 372, y 374, en dichas normas técnicas se
establecen los requisitos, su clasificacion y definicién, procesos de produccion,
embotellamiento y etiquetado necesarios para la distribucion de esta bebida (Servicio
Ecuatoriano de Normalizaciéon INEN, 2014). Mientras que por parte el Servicio de Rentas
Internas (SRI) se debera administrar el pago de impuestos que se relacionen con el tipo de
producto en este caso la comercializacion de bebidas alcohélicas, ademas de emitir requisitos
fiscales esenciales para la venta de productos nacionales. En Ecuador el Impuesto a los
Consumos Especiales (ICE) con respecto a las bebidas alcohélicas donde se incluye al vino
se establece en $7,18 USD por litro de alcohol con respecto a lo contenido en el producto
(Servicio de Rentas Internas, 2024). Cabe mencionar que independientemente de que, si el
alcohol es afiadido durante la produccion, el vino sigue estando sujeta al ICE dado que este

producto debido al proceso de fermentacion contiene alcohol. Por ultimo, el Ministerio de
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Agricultura y Ganaderia (MAG) es una entidad la cual se encarga de ofrecer apoyo técnico y

programas de financiamiento para los productores agroindustriales, ademas de mostrar interés

por la produccién de productos agricolas dando apoyo, talleres y charlas con el fin de ensefar

e impulsar a los nuevos emprendedores.

Programas de apoyo y financiamiento. En Ecuador existe varios programas al cual el

proyecto "AURE” puede apoyarse, entre los cuales se destacan los siguientes:

Acceder a los créditos productivos ofrecidos por BanEcuador, entidad que ofrece
créditos al sector productivo del pais, si bien no hay un programa en especifico
para la produccion de vino, el proyecto se puede acoger a los creditos para
actividades agricolas y agroindustriales. Los créditos del BanEcuador suelen
estar acompafados de tasas de interés preferenciales y plazos favorables para
el desarrollo de nuevos proyectos, esto siempre y cuando se cumplan con los
requisitos y condiciones requeridos por la entidad financiera.

Un ejemplo clave fue cuando el BanEcuador (2024) ofrecié un nuevo producto
crediticio llamado “Joven emprende Ahora” con el fin de respaldar a los jovenes
profesionales en sus nuevos proyectos.

Por otra parte, se puede encontrar la Ley Organica para el Fomento
Productivo, Atraccion de Inversores, Generacion de Empleo y Estabilidad y
Equilibrio Fiscal la cual propone “un plan de estabilidad econémica a largo
plazo, asi también plantea incentivos para atraer nuevas inversiones al pais,
tanto internas como externas, fomentando el empleo y dinamizando la
produccion y la economia” (Servicio de Rentas Internas [SRI], 2025). Esta ley
ademas fomenta el fortalecimiento para las pymes ofreciendo conjuntamente
beneficios como exoneraciones y reducciones tributarias para nuevas

inversiones en los sectores productivos, si bien dentro de la ley no se especifica
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directamente a la produccién de vino el proyecto se puede beneficiar con los
beneficios generales al cumplir con los requisitos requeridos por esta ley.

e Por ultimo, el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) tiene planes
desarrollados para los productos que se derivan del cacao, los cuales buscan
mejorar |la calidad de produccién y accesos al mercado tanto a los productores
de cacao como sus derivados, por ejemplo, el chocolate; si bien el mucilago no
es un derivado directo del cacao, el proyecto puede tratar de adaptarse a las
estrategias empleadas que sean similares o buscar programas dirigidos a la
viticultura. Pero para este caso lo mas viable es contactar al MAG con el fin de
obtener informacion sobre programas disponibles y que sean aplicables a la
produccién de vino.

Un ejemplo de este tipo de planes e incentivos fue cuando el Ministerio de
Agricultura y Ganaderia (2024) entrego 30 kit tecnolégicos en la localidad de
Chonta Punta en la provincia de Napo con el fin de impulsar la produccién de
cacao.
Oportunidades de comercializacién. Dentro de las oportunidades de comercializacion
que se pueden considerar dentro de Ecuador estan:

e La participacion en las ferias y eventos productivos, la participacion en estos
tipos de eventos ayuda a los productores a aumentar la visibilidad de su
producto en los mercados nacicnales estos eventos suelen ser organizados por
el MAG y los GAD locales, también se pueden aprovechar de los eventos y
ferias de entidades no gubernamentales.

Riesgos a considerar. A pesar de los factores politicos explicados y que representan
beneficios para el proyecto "AURE” también existen factores que se pueden considerar como

riesgos para el mismo, entre ellos se destacan los siguientes:
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e Restricciones con respecto a la publicidad y venta de bebidas alcohdlicas, estas
normas se deben cumplir con el fin de evitar sanciones durante las camparias de
marketing del proyecto, como el articulo 25 del reglamento autorizacién
publicidad y promocién alimentos procesados en el cual se indica que la
publicidad de las bebidas alcohdlicas debe llevar una advertencia la cual refleje
el caracter nocivo del producto para la salud (Agencia Nacional de Regulacién,
2012)(p.5).

o Variabilidad respecto a la disponibilidad del mucilago de cacao, para que este
riesgo sea controlado el proyecto debera elegir de manera estratégica el
abastecimiento del mucilago pactando alianzas claves con proveedores que
puedan garantizar el material suficiente y constante para la produccion del vino.

e Las regulaciones vigentes en Ecuador con respecto al manejo de residuos
agroindustriales, las cuales se deben cumplir especialmente las que impliqueln
las practicas sostenibles no solo para evitar multas sino también para mejorar la
imagen del producto y fortalecer a la economia ambiental. En este caso es
importante tener en cuenta los articulos 225, 229 y 238 presentes en el Cédigo
Organico del Ambiente (COA) las cuales se relacionan por establecer principios
claves de la jerarquizacion con respecto a la gestion de residuos (Ministerio del
Ambiente, 2017).

Factores Econémicos. Segun el Banco Mundial (2024), en los ultimos meses del 2024
el pais se enfrentd a una desaceleracién econémica causada por el crimen organizado,
disrupciones en la produccién de petréleo, la crisis energética y la incertidumbre politica.

El gobierno actual tomo sus funciones a partir de noviembre de 2023 y ha tenido que
enfrentarse a restricciones de liquidez y un déficit fiscal alto, por lo cual fue necesario tomar
medidas para contrarrestar la situacion entres esas medidas se encuentra el aumento del IVA

como lo menciona el (Ministerio de Economia y Finanzas, 2024), eliminar la reduccién de
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Impuesto a la Salida de Divisas como lo menciona Sanchez (2020, citado en Chavez et al.,
2024) y centrarse en los subsidios, tras aplicar estas medidas se logré reducir de manera
considerable el déficit del sector publico.

A pesar de lo mencionado anteriormente el gobierno ha tenido que hacer frente a
nuevos desafios como la crisis energética e inseguridad social como lo menciona el Banco
Central, 2025) “La actividad econémica experimenté una contraccion de alrededor de 2% en
2024, en un entorno marcado por la escasez de energia, elevados indices de violencia e
incertidumbre politica”. Por otra parte, a nivel estructural Ecuador sigue luchando por recuperar
la confianza dentro de los mercados, reducir la dependencia petrolera y romper las barreras
gue limitan actualmente al crecimiento econémico, al empleo y a la inversion privada, pero no
solo el pais se enfrenta a problemas internos, sino que también esta a merced de riesgos
externos como la desaceleracion global, aumento de precios de materias primas, desastres
climaticos, entre otros.

Otro punto a analizar es la variacién del PIB del pais, el cual presenté una contraccién
en el afio 2024:

El Producto Interno Bruto (PIB) del Ecuador registro un decrecimiento de 2,0%.
Esta contraccion se vio impulsada por el consumo de los hogares, que disminuyd
en 1,3%, al igual que el gasto de gobierno, que se contrajo en 1,2%, y la
formacion bruta de capital fijo (FBKF), que disminuy6 en 3,8%. Las
exportaciones aportaron positivamente al PIB con un crecimiento anual de 1,8%,
lo que contribuyd a mitigar parcialmente la contraccién. Por otro lado, las
importaciones crecieron 1,7% (Banco Central del Ecuador, 2025).

El PIB de Ecuador en 2024 se vio afectado por varios factores tanto internos como
externos, por ejemplo, crisis de seguridad, cierre de pozos petroleros, incertidumbre politica y la
crisis energética, con lo que respecta a la crisis energética, este tuvo un mayor impacto en el

pais dado que los cortes energéticos provocaron pérdidas estimadas de $1.916 millones de
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USD lo cual se traduce a una contraccion del PIB en -1,4%. Desde el punto de vista interanual
el PIB en su cuarto trimestre bajo en -0,9% con respecto al afio anterior en el mismo periodo,
este porcentaje se refleja en la caida de la Formacién Bruta de Capital Fijo, el gasto del
gobierno y el aumento de las importaciones.

Cabe mencionar ademas que el Banco Central del Ecuador (2025) para el 2025
proyecta un crecimiento del PIB en 2,8% basandose en la recuperacion del consumo, un mayor
desempefio en las exportaciones no petroleras y el aumento de la inversion publica y privada.

Al nivel de las industrias seis de los veinte sectores en el pais demostraron un
crecimiento significativo entre ellos estan: Agricultura, ganaderia y silvicultura (3,1%),
Actividades financieras y de seguros (1,3%), Salud y asistencia social (0,3%), Actividades
inmobiliarias (1,3%), Manufactura de productos alimenticios (0,2%) (Banco Central del Ecuador,
2025).

Otro factor importante dentro de la economia del pais en la actualidad es el impacto de
la inseguridad dentro de la economia ecuatoriana, dada a la creciente ola de inseguridad en el
pais con respecto a la delincuencia organizada, extorsiones, violencia y robos masivos ha
generado problemas econdémicos a los sectores productivos afectando consigo al crecimiento
econémico.

Ecuador enfrenta importantes desafios relacionados con una crisis de seguridad
vinculada al crimen organizado y la violencia relacionada con el narcotrafico.
Esta crisis tiene efectos econémicos adversos,; segun estimaciones del personal
del FMI, un aumento del 1 % en la tasa de homicidios local se asocia con una
disminucién de la actividad econémica de hasta un 0,5 %. Es fundamental
continuar los esfuerzos para reducir la delincuencia, incluyendo el fortalecimiento
de la seguridad ciudadana, la lucha contra los flujos financieros ilicitos, la
promocion de un crecimiento generador de empleo y la reduccion de la

desigualdad (International Monetary Fund, 2025).
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Por otro punto, también hay que tomar en cuenta para el proyecto el comportamiento
del precio del cacao en los Ultimos afios, esto debido que el mucilago como se ha mencionado
anteriormente proviene del recubrimiento de los granos de cacao, por lo tanto, es importante
como su precio ha ido cambiando y como puede influir en el proyecto.

Media de precios entre 2023 a 2025 de los diferentes tipos de presentacion del cacao.

Tabla 1.

Media de precios entre 2023 a 2025 de los diferentes tipos de presentacion del cacao.

Producto / Ao 2023 2024 2025
Cacao CCN 51 Seco $91,95 $181,02 $341,23
Cacao en Baba CCN $91,35 $47.00 $339,48
51
Cacao en Baba Fino $91,75 $132,83 $335,29
de Aroma
Cacao en Baba $90,83 $144,71 $335,26
Mezclado
Cacao Escurrido Fino S/D S/D $124,00
de Aroma
Cacao Mezclado S/D S/D $121,50
Escurrido
Cacao Seco Fino de $92,69 $173,86 $340,63
Aroma
Cacao Seco $91,87 $165,03 $341,21
Mezclado

Nota. Tabla de elaboracién propia con datos obtenidos del (Ministerio de Agricultura y

Ganaderia, 2025).
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Como se observa en la Tabla 1 se han obtenido la media de los precios entre los afios
2023 a 2025, tomando los precios del mes de enero en los diferentes puntos de venta de cada
provincia del pais publicado por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia. Estos datos permiten
observar que el precio en los diferentes tipos de presentacion del cacao ha ido en aumento
desde el 2023 pasando de $90 USD a mas de $300 USD, cabe mencionar que este es el
precio que se paga por quintal.

Factores Socioculturales. En Ecuador la produccion de cacao representa
oportunidades significativas para muchos productores especialmente en los ultimos afios, lo
cual para el proyecto “AURE" es una oportunidad de alianza con los productores con respecto
al mucilago de cacao. La produccién de cacao se profundiza desde la tradicién y cultura del
pais centrandose especialmente en las comunidades rurales y siendo transmitidas a lo largo de
las generaciones, de esta forma no solo el cacao ha tomado fuerza como identidad cultural
para el pais sino también ofrece grandes oportunidades a nuevos emprendedores para la
comercializacién de nuevos productos derivados del cacao.

En palabras del Ministerio de Agricultura y Ganaderia:

Ecuador es lider en la produccion de cacao fino de aroma, y es el tercer productor y

exportador de cacao en grano del mundo. Existen 12.943 hectareas de cacao

certificado: el 80% son organicas y el 20% estan en transicién e involucra a cerca de

400.000 personas, donde el 72% corresponde a mano de obra familiar (Ministerio de

Agricultura y Ganaderia, 2024).

Otro punto importante a analizar es la poblacién dedicada a la produccion de cacao,
segun el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (2024) en su boletin situacional sobre el cacao
indica que durante el proceso de produccién de caco durante 2023 participaron 409.727
persona de los cuales se dividen en un 78% hombres y 22% mujeres, con lo que respecta al
empleo. Mientras que desde un perfil de “persona productora” se indica que el 76% son

hombres y 24% mujeres, y en su conjunto la edad media ronda los 56 afios, estos productores
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mantienen un nivel de instruccién mayormente centrado en la primaria con el 58%, e
identificados el 66% como mestizos.

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia (2024), menciona ademas que en Ecuador
entre los principales productores de cacao en segundo lugar se encuentra Manabi con una
produccién de 71.754 toneladas en una superficie de 97.360 hectareas.

Tabla 2.

Lista de las principales provincias productoras de cacao en Ecuador (2023)

Provincia Hectareas Produccién en toneladas
Los Rios 111.887 97.471
Manabi 97.360 71.754
Esmeraldas 90.248 58.965
Guayas 85.665 53.497

Nota. Datos obtenidos de (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2024)

También cabe mencionar que el MAG desarrollo la Certificacién a la Producciéon
Sostenible y Libre de Deforestaciéon del Ecuador Continental con el fin de fomentar en el pais la
sostenibilidad social, econémica y ambiental dentro del sector agropecuario. Con esta
certificacion también se permite que los productos sostenibles ecuatorianos puedan ingresar al
mercado europeo siguiendo los lineamientos del "Pacto Verde”, otro objetivo del MAG con
respecto al cacao es aumentar la produccion del mismo y mantenerse dentro del mercado
como productores confiables, sostenibles y diferenciados en cuanto a calidad y trato justo con
las comunidades rurales (Ministerio del Ambiente y Agua, 2021).

El factor de la alta produccién de cacao en aumento dentro del pais representa una
oportunidad para la produccion de vino a base de mucilago de cacao, esto debido a que

mayormente el mucilago es considerado como un desecho y sin ser aprovechado por los
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productores de cacao, este mucilago contiene niveles altos de azlcar y de otros compuestos
gue lo hacen apto para el proceso de fermentacion lo cual permite la produccién del vino.

Consumo del Alcohol. El Instituto nacional de estadisticas y censos en sus datos
publicados el 22 de julio de 2013 con respecto a la Encuesta Nacional de Salud y Nutricién
demostré que el consumo de alcohol en el pais se refleja en mas 900 mil ecuatorianos, en
donde personas de 12 afios y mas afirmaron consumir productos alcohdlicos, en términos
porcentuales, el consumo es mayormente representado por lo hombres en un 89,7% y 10,3%
por mujeres (Instituto nacional de estadisticas y censos, 2013). En el caso de Ecuador la
bebida alcohdlica mayormente consumida es la cerveza dado su facil acceso y disponibilidad
para mayor parte de los ecuatorianos, mientras que bebidas como el licor y vino se relacionan
mas en eventos de celebracién y reuniones sociales. Por tanto, el proyecto "AURE” con su vino
elaborado con mucilago de cacao tendra una aceptacién considerable dentro del mercado
ecuatoriano.

Tamario de la poblacion. El censo nacional del 2022 realizado en Ecuador, dio como
resultado que la poblacién total alcanzaba la cifra de 16.398,986 representado el 48,7% por el
sexo masculino y el 51,3% por el sexo femenino, mientras que en el cantén Chone para el 2022
la poblacién total rondaba los 128.166 habitantes de los cuales el 54,6% era del sexo
masculino y 45,4% del sexo femenino (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2022). Por
otro lado, los datos de la encuesta dejan observar que la poblacion por edades y til para el
proyecto “AURE” se encuentra en la poblacién a partir de los 18 afios hasta 65 afios 0 mas,
obteniendo una poblacién de 88.284 en |la cual se debera enfocar el proyecto para ofrecer su
producto, pero cabe mencionar que dentro de esa poblacion pueden existir factores como
cuidado de la salud y preferencia de los consumidores que puedan reducir la poblacion total a
la cual va dirigida el producto.

Desempleo. Por otra parte, el indice de desempleo en Ecuador especificamente en la

provincia de Manabi segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (2024) en el afio
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2023 fue de 1,9% y para el afio 2024 de 2,4% es decir que hubo una variacién porcentual del
0,5%, mientras que para febrero del 2025 |a tasa de desempleo aumento a 3,5%, se puede
decir que el desempleo ha ido aumentando considerablemente en estos dos Ultimos afios en el
pais.

Factores Tecnoldgicos. El avance de la tecnologia durante el pasar de los afios ha
traido consigo varios beneficios al mundo, ayudando a mejorar y optimizar los procesos de
muchas actividades, el beneficio tecnolégico se puede observar también en el area de las
industrias dentro de su producciéon empleando tecnologia que optimicen el tiempo y uso de
recursos, como también mejorar la calidad y monitoreo de productos.

El proyecto “AURE" se enfoca en |a reutilizacién del mucilago de cacao el cual es
considerado como residuo, cén esto se busca fomentar la sostenibilidad, la economia
ambiental e innovacién de nuevos productos derivados del cacao u otra materia prima presente
en el cantén Chone. Sin embargo, el proyecto, ha optado por un uso limitado de tecnologias
avanzadas debido a su naturaleza semi artesanal en el proceso productivo, en el cual se
prioriza la mano de obra humana.

El uso limitado de tecnologia para el proyecto no implica el desconocimiento de las
herramientas tecnolégicas actuales, sino que se guia conscientemente por una eleccion la cual
responda al presupuesto del proyecto y a las condiciones del entorno, es decir, el acceso
limitado de la tecnologia y la necesidad de reducir los costos operativos. La decision tomada en
el proyecto no incluye a la maquinaria necesaria para el proceso de elaboracion del vino, dada
que estas si seran herramientas indispensables para la produccién.

Sin embargo, no emplear tecnologias avanzadas en el inicio del proyecto no implica que
en el futuro no se lleguen a emplear debido a que seria parte de una estrategia digital, como lo
menciona Rengifo et al. (2022) “En el futuro, toda estrategia de negocio sera digital. Se centra

en el uso de la tecnologia para mejorar el rendimiento empresarial, creando nuevos productos
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0 re-imaginando los procesos actuales”, en base a eso el proyecto puede tomar una direccion
estratégica empleando nuevas tecnologias desde un enfoque competitivo.

Factores Ecoldgicos. El factor ecologico es fundamental para los proyectos que
aprovechan materia prima agricola como es el caso del proyecto “AURE” el cual aprovecha el
residuo conocido como mucilago de cacao para la produccién de vino siguiendo el camino de la
Economia circular que en palabras de Almeida y Dias (2020, citado en (Garcia et al., 2024))
menciona que el sistema circular se adapta en la sociedad, exigiendo y preocupandose por una
correcta gestion de los residuos, utilizando estrategias amigables y sostenibles con los recursos
ambientales.

En el mundo actual es importante tomar conciencia de las acciones que se tomany
como pueden afectar al medio ambiente, es por ello que el proyecto se alineara no solo en el
ambito econémico sino también ambiental con el fin de ser responsable con el ambiente
disminuyendo el impacto en los ecosistemas ademas de generar beneficios econémicos para
los productores del cantén Chone. Para conseguir lo anteriormente mencionado es importante
tener en cuenta los siguientes puntos:

Materia prima. E| proyecto “AURE” utilizara como materia prima el mucilago, el cual es
la sustancia blanca y dulce que recubre a los granos de cacao, dicho material es mayormente
desechado por los productores durante el proceso de fermentacion, pero ese desecho se
puede convertir en una oportunidad de negocio dada sus caracteristicas como sus compuestos
bioactivos y alta concentracién de azlcar. Segun Garcés & Coello (2021) “los niveles de
azucares del mucilago obedecen también de los procesos de fermentacién; sin embargo, por
naturaleza los mucilagos tienen azucares propias de la materia organica”.

Con el fin de asegurar la calidad del mucilago de cacao obtenido mediante su compra,
sera necesario que los productores cumplan con algunas normas técnicas que se establecen
especificamente para la cosecha y postcosecha de las mazorcas de cacao. Enla NTE INEN

176 el (SERVICIO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2021) menciona “Esta norma
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estable los requisitos de calidad para los granos de cacao y criterios para su clasificacion”, esta
norma es importante dado que la obtencién del mucilago se debe realizar que las mazorcas y
granos que no presenten ninguna irregularidad con el fin de evitar granos con insectos vivos o
muertos y en fragmentos, o cualquier resto bioldgico que pueda afectar al mucilago, esto con el
fin de preservar la calidad del vino desde la obtencion de la materia prima.

Objetivos de Desarrollo Sostenible. E| proyecto también se enfocara en seguir ciertos
lineamiento u objetivos del Desarrollo Sostenible (ODS) entre los cuales estan: ODS 1: Fin de
la pobreza esto al generar nuevas fuentes de empleo en la localidad de Chone y afiadir un
ingreso extra a los productores de cacao, ODS 2: Hambre cero fomentar el aprovechamiento
de los subproductos innovando nuevos productos y reducir los desperdicios, ODS 8: Trabajo
decente y crecimiento econdmico con el desarrollo del proyecto en el cantén también se
busca impulsar la creacion de mas microempresas o emprendimientos los cuales aprovechen
los recursos del cantén y promuevan mayor empleo y crecimiento sostenible (Naciones Unidas,
2022).

Impacto ambiental. Por Ultimo, es importante tener en cuenta el impacto ambiental que
genera la agricultura, esto debido al gran crecimiento de cultivos en Ecuador en especial el
cacao, uno de los principales impactos negativos que se genera es la deforestacién debido al
espacio necesario, el Global Forest Watch (2024), menciona que Ecuador entre los afios 2001
y 2024 presento un 79% de pérdida arbérea una de las principales causas fue la agricultura.
Otro impacto negativo es la contaminacién del suelo por el uso de fertilizantes especialmente
en la siembra de cacao, el (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2021) indica que para
el 2020 la utilizacion de fertilizantes quimicos alcanzo el 56,5% de la superficie de cultivos
permanentes como el cacao, mientras que el uso de fertilizantes organicos solo alcanzo el
6,1%.

Factores Legales. Con respecto a los factores legales dentro de Ecuador se ha tomado

en cuenta para el proyecto dos puntos importantes que son: La regulacion de Alcohol y Bebidas
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fermentadas y la Ley Orgéanica de Salud, estos puntos son indispensables para tener que el
producto ofrecido cumpla con los requisitos necesarios tanto en ambiente legal como social.

Tipo de figura juridica. El principal requerimiento legal para el correcto funcionamiento
del proyecto es realizar la formalizacién en base al tipo de figura juridica, para el caso del
proyecto se ha optado por ser una Compariia de Responsabilidad Limitada la cual se define en
la Ley de Compaiiias en su seccion V articulo 92 como:

La compafiia de responsabilidad limitada es la que se contrae entre dos o mas
personas, que solamente responden por las obligaciones sociales hasta el monto de
sus aportaciones individuales y hacen el comercio bajo una razén social o
denominacion objetiva, a la que se afiadird, en todo caso, las palabras "Compariia
Limitada" o su correspondiente abreviatura (SUPERCIAS, 2014).

La finalidad de escoger este tipo de figura juridica es buscar un crecimiento en orden,
proteger los activos y poder acceder a oportunidades formales.

Regulacién de alcohol y bebidas alcohélicas. El proyecto debera cumplir con los
registros sanitarios y control sanitario requeridos por el ARCSA, para ello se requerira un
analisis del producto en un laboratorio, verificacién de los componentes del vino, reglamento de
etiquetado, y cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura.

Con respecto a las normas de etiquetado se debe mencionar que se debe cumplir lo
establecido en la Norma Técnica INEN 1334-1 aplicada a los alimentos y bebidas, para el caso
del vino al tratarse de una bebida alcohélica debe cumplir lo siguiente: declaracién de grados
de alcohol, lista de ingredientes, numero de lote, fecha de elaboracion y consumo preferente, y
advertencias sanitarias y de salud. Ademas de la norma técnica es importante destacar que al
ser una bebida alcohdlica esta sujeta a Impuestos a los Consumos Especiales (ICE),
también se debe registrar la actividad al SRI y hacer declaraciones de produccién y venta.

Ley Organica de salud. En Ecuador existe la Ley Organica de Salud la cual se

encarga de regular todas las actividades que se relacionen con la salud publica y consumo de
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alimentos y bebidas, entre los lineamientos de esta ley esta la seguridad e inocuidad del
producto, es decir, que todo alimento o bebida destinado al consumo humano debera ser
seguro y no perjudicial para la salud del consumidor, como también se prohibe la venta de
productos que no cumplan con los controles sanitarios necesarios para la comercializacién
debido a los riesgos bidlogos y quimicos que se podrian presentar.

Aqui también se relaciona la responsabilidad del productor dado que este estara ligado
a responsabilidades civiles, administrativas y penales en caso de que el producto cause
problemas nocivos a la salud del consumidor, y en el caso del vino este debera tener un control
mayor en términos de sanidad debido al proceso de fermentacién.
Analisis de la industria

Con el fin de evaluar el entorno en el cual se desarrollarg el proyecto “AURE” se ha
decidido emplear el uso del modelo de las Cinco Fuerzas de Porter, dada que esta es una
herramienta con un fin estratégico ya que permite identificar las oportunidades y amenazas en
el mercado, y visualizar |a viabilidad y sostenibilidad del proyecto.

El analisis por medio de las Cinco Fuerzas de Porter permitira indagar en puntos clave
como el poder de nhegociacion de los proveedores importantes en termino de materia prima e
insumos, poder de negociacién del consumidor clave para identificar las preferencias y
percepcion del producto en el mercado, amenaza ante productos sustitutos en este caso
bebidas alcohdlicas de otros tipos, y la rivalidad entre competidores existentes. La aplicacion de
este modelo en un mercado que auln es poco explorado en términos de aprovechar el mucilago
de cacao para la produccion de vino permitira al proyecto a anticiparse a barreras de entrada o
expansion y aprovechar al maximo las ventajas competitivas, y asi tener una vision de éxito del
proyecto dentro del cantén Chone.

Amenaza de nuevos competidores. Desde un punto de vista artesanal la elaboracién
de vinos no requiere de una inversion significativa con respecto al uso de tecnologias

avanzadas lo cual puede facilitar la entrada de nuevos productores dentro del mercado a
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diferencia de la produccién de vino de forma industrial. Sin embargo, el proyecto “AURE" no
solo se centra en la elaboracién de vino, sino también, en la calidad y satisfaccion del cliente,
es por ello que en el proyecto se necesitara de equipos claves y mano de obra cualificada para
un producto vinicola de calidad a través de un proceso semi artesanal el cual se destaque
dentro del mercado del cantén Chone.

Por otra parte, también se debe tomar en cuenta las iniciativas gubernamentales que
ofrecen apoyo a los productores un ejemplo de estas iniciativas es el Proyecto Cacao Manabi,
Aroma y Sabor Ancestral el cual ha beneficiado a varias familias, este tipo de incentivos
puede provocar que los productores de cacao intenten diversificar y entrar a nuevos mercados
utilizando productos derivados del cacao.

Poder de negociacion de los proveedores. Este punto se puede dividir en tres
categorias para realizar el analisis el primero es el tema de la materia prima en termino de
disponibilidad, Manabi es una de la provincias con mas concentracion en cuanto a produccion
de cacao se refiere lo cual se traduce que la disponibilidad del mucilago de cacao es grande y
a la vez muy poca aprovechada, considerada un residuo sin valor, por lo tanto el poder de
negociacion con el proveedor se puede llegar a un punto de equilibrio dado que estarian
obteniendo un ingreso extra, y el proyecto se beneficiaria con un precio justo con la materia
prima, cabe mencionar que la dependencia de proveedores no se planea llevar al largo plazo
de manera totalitaria, sino que el proyecto “AURE” también buscara tener su propia cosecha de
cacao y extraccion de mucilago de cacao. Secundariamente se presentaria el caso de los
proveedores de insumos y materiales para la produccion del vino, en esta situacion si bien el
poder mayormente lo tendra el proveedor en termino de precio, el proyecto tendra la
oportunidad de elegir el proveedor que le ofrezca una mejor oferta. Por ultimo, se considera a
los proveedores de maquinas de produccién, dado que los proveedores de este tipo son

mayormente escasos y tendrian mayormente el poder de negociacion.
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Poder de negociacion de los clientes. Un estudio de mercado realizado en el 2023
por Espafia Exportacion e Inversiones (ICEX) sobre E| mercado del vino en Ecuador
menciona que:

En 2020, el consumo medio por habitante era de apenas una copa de vino y durante

2022, esta cifra alcanza casi las dos botellas de vino anuales. Este incremento tan

significativo durante los Ultimos 2 afios coincide con el aumento del poder adquisitivo de

la poblacién, que se ha cuatriplicado en dicho periodo. A su vez, también existe un
avance en el conocimiento del producto, con una creciente proliferacién de locales
especializados en articulos elaborados con vino para su venta (Corralo Belmonte,

2023).

El aumento del estudio indica que durante los Gltimos afios ha existido una mayor
demanda por parte de los consumidores con respecto al vino, ademas se suma la tendencia
actual de probar productos novedosos dado que los consumidores cada dia buscan nuevas
experiencias que sean Unicas ya sea en innovacién, sabor, presentacion, servicio, entre otros,
pero a pesar de estos puntos positivos para el proyecto, hay que mencionar que los
consumidores a pesar de buscar nuevas experiencias también son sensibles a la calidad y
precio, es por ello que el proyecto "AURE” buscara ofrecer un vino que no solo alcance las
expectativas de los consumidores si no que vaya més alla ofreciendo la méaxima calidad, precio
justo, innovacion en sabores, entre otros.

Amenaza de productos sustitutos. El proyecto se puede ver vulnerable de cierta
manera entre los productos sustitutos dentro del mercado Ecuatoriano esto debido a la
presencia de otras bebidas alcohélicas mas accesibles como la cerveza, también se puede ver
afectado con otros productos que se deriven del cacao como el licor de chocolate el cual se
puede centrar en el mismo mercado, al cual el proyecto se enfoca, por ultimo otros tipos de

productos sustitutos serian las bebidas no alcohélicas esto se toma en cuenta debido al auge
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de la tendencia de una vida saludable lo cual puede llevar a los consumidores a reducir el
consumo de alcohol.

Rivalidad entre competidores existentes. A nivel nacional en el pais el mercado esta
dominado de forma histérica por vinos importados de paises como Chile y Argentina lo cual se
puede considerar una competencia indirecta, por otra parte, en los Ultimos afios la produccion
de vino es limitada y representada mayormente por vinos artesanales. Dentro del cantén Chone
aun no existe alguna empresa o proyecto dedicada expresamente a la produccién de vino a
base de mucilago de cacao por lo tanto se establece que el proyecto tiene una gran ventaja
competitiva, pero aun asi el proyecto debera en esforzarse en crear un producto con
caracteristicas Unicas para fortalecer su posicionamiento dentro del mercado.

La conclusién que se llega con el analisis de las Cinco Fuerzas de Porter es que el
proyecto “AURE” dentro del cantén Chone presenta oportunidades significativas dado su
mercado que va en crecimiento, ademas de ello es importante que el proyecto considere
implementar planes competitivos y estrategias claves que le ayuden a aprovechar las fortalezas
del canton como la abundancia de la materia prima, estas estrategias se pueden basar en tener
relaciones bien establecidas con los proveedores, un estudio centralizado en las preferencias
de los consumidores, y diferenciar el producto dentro del mercado.

Analisis interno

El proyecto “AURE” surge con el fin de desarrollar una empresa productora de vino
elaborado con el mucilago de cacao el cual es un subproducto del cacao considerado un
residuo, y con el desarrollo de esta empresa se busca aprovechar dicho recurso el cual es
abundante dentro del cantéon Chone debido a su alta produccion de cacao y que la produccién
del vino sea sostenible y amigable con el medio ambiente, ser innovador y dar valor agregado
al cacao, como también dar oportunidades de empleo a la comunidad del cantén.

Ecuador es uno de los grandes productores del cacao fino de aroma y el mucilago

representa aproximadamente el 10% del fruto es decir de la mazorca, utilizar este subproducto
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como materia prima permite generar ingresos adicionales a los productores de cacao, ayuda a
reducir el impacto ambiental, fomenta la innovacién, aporta al crecimiento econémicoy ala
economia ambiental, y dado que el cantén Chone cuenta con un gran potencial dentro del
sector agricola la posicién del proyecto en la localidad es clave ya que como se ha mencionado
la materia prima sera accesible, el costos inicial no sera tan alto, y los productores de cacao
estan optando por certificar su produccion de cacao lo cual hace que la materia prima para la
produccién sea de mayor calidad.
Por ultimo, la propuesta de valor del proyecto se centra en ofrecer al mercado una
bebida saludable, ecolégica y de origen local mostrando la identidad cultural del pais y
promover un desarrollo econdémico y sostenible que sea ejemplo para los nuevos
emprendedores en el cantén y pais.
Anélisis FODA
Fortalezas
e [nnovacion al producir vino con el mucilago de cacao.
e Alta produccion de cacao dentro del cantén Chone, resultando en abundante
materia prima es decir mucilago de cacao.
o Ser |la primera empresa productora de vino a base de mucilago de cacao en el
canton Chone.
e Implementar practicas sostenibles durante el proceso de produccion.
e Representar la identidad cultural del cantén Chone debido a su tradicién
cacaotera.
o Ofrecer un producto con un sabor exético dada las propiedades del mucilago
entre ellas el contenido de azuicar natural y compuestos antioxidante.
e Disponibilidad de territorio para la produccion y expansion de la empresa.

e Uso de los canales digitales como por ejemplo el uso de redes sociales.



Oportunidades

e Alianzas con supermercados, restaurante, bares y hoteles de la localidad.

e Alianza con los productores de cacao locales.

e Tendencia hacia productos elaborados con practicas sostenible y exéticos.

e Escasa competencia de produccion de vino de mucilago de cacao en la

localidad del cantén Chone.

e Acceso a participar en ferias y eventos en los cuales se pueda presentar el

producto.

Debilidades

e Desconocimiento del producto dentro del mercado.

o Escasa mano de obra cualificada para la produccion.

e Los cambios climaticos que pueden afectar a la produccion de cacao.

¢ Desafios legales y normativos en cuanto a las bebidas alcohélicas.

e Apropiacion del modelo de negocio sin proteccién legal.

» Dificultad al acceso de financiamiento inicial del proyecto.
Amenazas

e [|nestabilidad econémica del pais durante los Ultimos afios.

e Aumento de la inseguridad y delincuencia alin mas en zonas rurales.

e Cambios en politicas tributarias con respecto al Impuesto a los Consumos

Especiales (ICE).

e Competencia con otro tipo de bebidas alcohdlicas.

38
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Planteamiento Estratégico
Mision
Utilizar el mucilago de cacao para elaborar una experiencia vinicola premium dirigida a
los clientes, unificando la innovacion, sostenibilidad e identidad cultural para posicionar a la
marca en el mercado nacional.
Vision
Convertir “AURE” en una marca de vino reconocida a nivel Nacional por su innovacion y
capacidad de utilizar las propiedades del mucilago de cacao para la elaboracién de vino de alta
calidad, impulsando la industria vitivinicola en el pais.
Objetivo General
Establecer a “AURE” como una empresa semi artesanal productora de vino de mucilago
de cacao en el cantén Chone, con un enfoque al mercado local, ofreciendo un producto
innovador y competitivo, fomentando el desarrollo y diversificaciéon econémica en la zona.
Objetivos Estratégicos
e Colocar a la empresa como un referente en la produccién de vino por su calidad
e innovacién en el mercado local del cantéon Chone.
e Desarrollar un proceso de vinificacion sostenible, innovador y eficiente que
garantice la calidad y seguridad del producto.
o Establecer las alianzas estratégicas con los productores de cacao, proveedores
de insumos y equipos ofreciendo un comercio justo.
Estrategias
El proyecto implementara estrategias de innovacién y sostenibilidad para la produccion,
con esto se busca crear un producto que no solo sea distinguido por su calidad y sabor, sino
también por el proceso de vinificacion y aprovechamiento del mucilago de cacao como materia

prima como también resaltar |a historia detras del producto vinculando la cultura que representa



40

como producto Ecuatoriano empleando practicas que sean sostenibles con el medio ambiente y
fortaleciendo la economia y empleo dentro del canton Chone.

Implementar estrategias de Marketing enfocadas en contenido y Storyelling basandose
en crear una narrativa la cual refleje el origen del vino y la conexién con el cacao ecuatoriano,
para ello se debera hacer uso de los medios virtuales como lo son las redes sociales y paginas
web. Ademas, también se realizaran colaboraciones con influencers y chefs de Alta Cocina con
el fin de crear promocién del producto y ganar visibilidad dentro del mercado.

Por ultimo, otra de las estrategias que se planean usar para el proyecto, pero en termino
de aplicacién a largo plazo es crear una red de distribucion internacional, es decir que cuando
el vino sea lo suficientemente reconocido a nivel Nacional comenzar a crear relaciones
comerciales en mercados internacionales.

Sistema de Valores

Sostenibilidad ambiental. El proyecto se enfocara en priorizar el uso de précticas las
cuales reduzcan el impacto ambiental, estas practicas se relacionan a actividades como el uso
responsable del agua, uso de energias renovables, e incluso promover dentro del conjunto de
proveedores la agricultura sostenible con respecto al cacao. También el proyecto se guiara en
los principios de la economia circular, dado que se aprovechara al maximo los residuos
generados en la produccion de cacao en este caso el mucilago de cacao.

Calidad. El proyecto busca garantizar que cada botella de vino producida contenga
altos estandares de calidad, esto a través de aplicar un riguroso control durante la produccion.

Desarrollo local. Comprometerse a generar condiciones laborales justas y relaciones
estables con los agricultores de la localidad, ademas de apoyar la produccién de cacao de la
localidad empleando técnicas de cultive sostenible, mejorar sus habilidades productivas y

mejorar su calidad de vida.
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Transparencia. Establecer una comunicacién abierta con los clientes, proveedores y
socios sobre el proceso de produccién del vino, calidad de la materia prima e insumos, y el
impacto ambiental que genere la empresa.

Enfoque en el cliente. Colocar al cliente en el centro estratégico del proyecto con el fin
de identificar sus necesidades y satisfacerlas, de esta forma se hace que el producto ofrecido
supere las expectativas de los clientes.

Capitulo 2: Estudio de Mercado
Analisis del Mercado de Referencia

El proyecto “AURE” tiene como objetivo la produccién y distribucion de vino semi
artesanal en el cantdn Chone, esto a través del uso de materias primas locales como es el caso
del mucilago de cacao, promoviendo consigo un enfoque sostenible e innovador que sirva de
ejemplo para los proximos proyectos dentro del cantén. AURE busca diferenciar su producto
dentro del mercado, desde el punto de vista de su elaboracion, calidad y valor agregado, lo cual
lo haga destacar ante otras bebidas alcoholicas presentes en Chone.

El vino del proyecto también busca la atencién de aquellos clientes que se ven atraido
por alternativas mas responsables, que expresen la identidad territorial y el proceso sostenible
de produccién. Chone al ser un canton agricola, donde se destaca el cacao, permite un entorno
mas favorable para este tipo de proyectos dado el apoyo de las personas ante productos
locales y naturales, atrayéndolos por su conexién con la historia y tradiciéon del canton.
Analisis de la cuantificacion de la demanda actual y futura

Para realizar la cuantificacién de la demanda actual y futura, se procedié a obtener
informacion del Banco Central del Ecuador (2023), en especial en su reporte de Cuentas
Nacionales Anuales, donde se obtuvo que el consumo final de los hogares para el afio 2023

alcanz6 los 366,8 millones de USD con respecto al consumo de Alcohol etilico y bebidas

alcohdlicas. Por otra parte, en el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (2025), se obtuvo
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que la poblacion total de Ecuador es de 18 millones habitantes, de los cuales 8 millones de
habitantes son mayores a 18 afos.

Dado a la escaza informacién con respecto al consumo por separado de bebidas como
el vino, se ha procedido a realizar una estimacién utilizando el consumo total de bebidas
alcohdlicas:

366.800.000 (consumo final de los hogares)
8.249.093 (habitantes mayores a 18 afios)

= 44,45 USD

Al realizar la operacion, se ha obtenido que el consumo per cépita estimado con
respecto a las bebidas alcohblicas por afio es de 44,45 USD. Cabe recalcar que dicho
consumo engloba a todo tipo de bebidas alcohélicas, por lo que se podria suponer que por
cada persona al afio se consume aproximadamente 9 botellas de vino de $5 USD, esto
asumiendo que el consumo durante todo el afio solo es de vino.

Tasa de crecimiento anual compuesta
Valor Futuro = Valor Presente x (1 + tasa )41
Valor Futuro = 366.800.00 x (1 + 0,037 )7
Valor Futuro = 473.021.217

Con el valor futuro del consumo final de los hogares estimado se llega a que para el afio
2032 el consumo per capita alcanzara los $57.27 USD, que en términos de botellas de vino se
aproxima a las 11 botellas por persona.

Analisis y cuantificacion de la oferta actual y futura

Con lo que respecta a la cuantificacion de la oferta actual y futura se obtuvieron también
datos del Banco Central del Ecuador (2023), en sus Cuentas Nacionales Anuales, los datos
obtenidos son la produccién por producto de alcohol etilico y bebidas alcohdlicas por $143,2
millones de USD, importaciones de $100 millones de USD, exportaciones de 4,8 millones de
USD, y variacién de existencias por $-2,0 millones de USD. Estos datos permiten hacer un

célculo total de la oferta en términos globales de bebidas alcohdlicas.
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Ofertatotal = 143,24+ 100 — 4,8 — 2 = 236,4 millones de USD
Como se puede observar la oferta total de productos relacionados con bebidas
alcoholicas es de $236,4 millones de USD, cabe mencionar que este valor no incluye
impuestos, dado que se utiliza el valor de produccion por producto. Por otra parte, la oferta
futura dentro de 7 afios se estima en $304,8 millones de USD.
Tasa de crecimiento anual compuesta
Valor Futuro = Valor Presente x (1 + tasa )*S
Valor Futuro = 236.400.000 x (1 + 0,037)7
Valor Futuro = 304.858.821
Como se ha mencionado tanto la oferta actual y futura se han estimado en base al
conjunto total de productos de bebidas alcohdlicas, es decir, que engloba diferentes tipos de
productos alcohélicos entre ellos el vino, a continuacion, se presenta una tabla con algunos de
los productos ofertados en el cantén Chone.
Tabla 3.

Tipos de bebidas alcohdlicas ofertadas.

Tipo Marcas
Cerveza Pilsener, Club, Dorada, Biela, Zenda, Andes, etc.
Ron Ron San Miguel, Ron Castillo, Ron Cartavio, etc.
Vodka Baltico, Licores Cumbaya, etc.
Tequila Algunos artesanales locales, José Cuervo, Don Julio, etc.
Aguardiente Cristal, Zhumir, Tropico, etc.

Soprano, Los Frailes, Chaupi Estancia, Dos hemisferios, Vifia
Vino
Santa Lucia, etc.

Licor de frutas Montecristo, La Penca, Zhumir, etc.
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Nota. Tabla de elaboracion propia.
Cuantificacion de la demanda insatisfecha actual y futura

Para la cuantificacion de la demanda insatisfecha actual y futura se ha tomado en
cuenta los valores obtenidos para los calculos anteriores como también sus resultados, dado
gue estos permitiran realizar un calculo estimado de la demanda insatisfecha. Para este calculo
se toma en cuenta la demanda total representado por el consumo final de los hogares con
respecto a bebidas alcohdlicas con $366,8 millones de USD, ademas de calcular la oferta
disponible para el consumo final de la siguiente manera.

Ofertanacional bruta = Produccidon por producto + Importaciones — Exportaciones
Ofertanacional bruta = 143,2 + 100 — 4,8 = 238,4 millones de USD

A esta oferta nacional bruta se le resta el consumo intermedio y se suma margenes y

stock.
Oferta disponible para consumo final = 238,4 — 46,7 + 45,8 — (—2,0)
Oferta disponible para consumo final = 239,5 millones de USD

Ahora con la oferta disponible para el consumo final se puede estimar la demanda

insatisfecha de la siguiente manera.
Demanda Insatisfecha = 366,8 — 239,5 = 127,3 millones de USD

Esta estimacion deja observar que existe un hueco de mercado de aproximadamente
$127,3 millones de USD, como se ha mencionado en los calculos anteriores, este valor engloba
a todos los productos relacionados con bebidas alcohélicas a nivel nacional. Sin embargo, tras
una encuesta realizada a 380 habitantes del cantén Chone, se pudo observar que bajo la
pregunta ¢Estaria dispuesto a apoyar al producto de vino de mucilago de cacao si entra al
mercado del cantén Chone?, 260 persona afirmaron que si, mientras que 104 personas
afirmaron que talvez y 15 personas mencionaron que no, por tanto, se podria decir que 365

(96%) personas estarian interesadas en el vino de mucilago de cacao.
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Con la encuesta es posible estimar cual seria la demanda potencial de vino de mucilago
de cacao en el cantén Chone, tomando en cuenta la poblacién mayor a 18 afios que segun
datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (2025) son 88.284 personas del total de la
poblacion. Por tanto, al multiplicar el porcentaje de aceptacion de la encuesta realizada (96%)
por |la poblacién mayor a 18 afios (88.284) da un resultado estimado de 84.753 personas
interesadas en el producto, que al multiplicarlo por el consumo per capita anual en bebidas
alcohdlicas calculado anteriormente, da una estimacion de 3,77 millones de USD de la
demanda potencial en el cantén Chone.

Por ultimo, la proyeccién de la demanda insatisfecha futura durante los préximos 7 afios
se estima que sea aproximadamente 164,2 millones de USD, en términos globales de las
bebidas alcohdlicas.

Tasa de crecimiento anual compuesta
Valor Futuro = Valor Presente x (1 + tasa )#°s
Valor Futuro = 127.300.000 x (1 + 0,037 )7
Valor Futuro = 164.164.670
Determinacién de la demanda que atendera el proyecto

Para determinar la demanda que atendera el proyecto, se toma en cuenta la estimacion
realizada anteriormente con respecto a la demanda existente en el cantén Chone siendo 3,77
millones de USD. El proyecto tiene una capacidad de produccion de 423 botellas de vino por
mes, por lo que al afio las botellas totales producidas son 5.076 unidades, que al venderlas a

un precio de $5,75 USD da un monto de $29.187 USD al afio, obteniendo lo siguiente:

29.187

= = 0
3767.1a7 ~ 100 =08%

Al dividir las ventas totales estimadas del proyecto ante |la posible demanda del cant6n

Chone, se obtiene que el proyecto tendra la capacidad estimada de cubrir una demanda interna
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anual del 0,8%, lo cual es considerable tomando en cuenta los resultados de la encuesta
realizada y que se analizara mas adelante.
Plan comercial
Objetivos de plan comercial
e Posicionar a la marca “AURE” como la primera productora de vino organico en el
canton Chone.
e Generar confianza y atraccion en los consumidores por medio de la percepcion
de un producto local y diferenciado.
o Establecer relaciones comerciales estables con lineas de supermercados y
licorerias del cantén Chone.
e Relacionar el producto con la tradicién e identidad cultural de la localidad de
Chone.
Resultados obtenidos del estudio de mercado

Con el fin de identificar y comprender el comportamiento, caracteristicas y preferencias
del publico objetivo, se realizo6 una encuesta tomando una muestra representativa de 380
personas dentro del cantén Chone, con los datos recolectados por la encuesta se permite
analizar e identificar las tendencias y aceptacién del vino de mucilago de cacao en el mercado
objetivo, ademas permite identificar las necesidades no satisfechas y factores relevantes clave
para el proyecto “AURE".

Como se mencioné la encuesta se realizé en 380 personas del cantén Chone, la misma
fue realizada a través de la plataforma digital Microsoft Forms, las preguntas realizadas fueron
cerradas con el fin de obtener resultados cuantificables que ayuden al respectivo analisis de los
resultados. En dicha encuesta se busca obtener informacion relevante como el sexo, edad,
frecuencia de consumo, conocimiento del mucilago, preferencias de los consumidores, entre

otros, los resultados obtenidos permitiran al proyecto “AURE” tomar decisiones en términos de



47

identificacion de la demanda real, ajustar su oferta, crear una mejor segmentacién del mercado,
entre otros.

1. ¢Cual es su sexo?

De los 380 encuestados, 230 (60%) corresponden al sexo femenino y mientras que los
150 (40%) restantes pertenecen al sexo masculino, estos resultados permiten observar que
hubo una mayor participacion por parte de las mujeres al momento de realizar la encuesta, esto
se relaciona con un mayor interés hacia el producto a comparacién con el sexo opuesto. Esto
permite al proyecto “AURE” centrarse en estrategias de marketing y oferta que se enfoquen
principalmente en el segmento femenino, pero sin dejar de lado al sexo opuesto.
Gréfico 1.

Primera pregunta de la encuesta realizada.

¢Cual es su sexo?

0%

409

Nota. Grafico elaborado con los datos recolectados por la encuesta realizada para el proyecto
“AURE”.

2. (En qué rango de edad se encuentra?

Con esta pregunta se busca identificar los rangos de edades en el cual se debera
centrar el proyecto con respecto al consumo de bebidas alcohélicas como el vino. El primer

rango de edad se encuentra entre los 18 y 30 afios los cuales representan el 45% del total de
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encuestados, esto demuestra que la mayor parte de la poblacién encuestada esta interesada
en el consumo de bebidas alcohdlicas basandose en contextos sociales, por otra parte el rango
entre 30 a 50 afios esta representado por el 40% de encuestados demostrando también un alto
interés con respecto al consumo de alcohol, mientras que el rango de 50 afios 0 mas solo
representa el 15% de los encuestados lo cual indica que el interés por consumo de alcohol en
edades mayores a 50 afios disminuye, cabe mencionar que este analisis de la edad solo se
basa en la muestra de lo 380 encuestados y no a nivel cantonal. Por tanto, los resultados de
esta pregunta permiten al proyecto identificar su segmento de mercado con mayor interés, y en
qué direccion enfocar los recursos de marketing y propuestas del proyecto.

Grafico 2.

Rangos de edad.

¢En qué rango de edad se encuentra?

15%

45%

40%

18-30 ainos 30-50 afios 50 afnos o mas

Nota. Gréfico elaborado con los datos recolectados por la encuesta realizada para el proyecto
“AURE”.

3. ¢Consume vino de manera regular?

Con esta pregunta se busca identificar de manera mas exacta el consumo de vino entre
los 380 encuestados, y los resultados obtenidos fueron que el 40% de los encuestados si

consumen vino con mayor frecuencia, mientras que otro 40% consume vino, pero de manera
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ocasional, y por lltimo el 21% restante de los encuestados no suelen consumir vino. Los
resultados demuestran que en la muestra escogida para el proyecto el 80% de los encuestados
resultan tener una mayor tendencia hacia el consumo de vino ya de manera regular u
ocasional, lo cual es un resultado bueno para el proyecto ya que se demuestra un interés por
los productos vinicolas.

Grafico 3.

Consumo de vino en la muestra poblacional del cantén Chone

é¢Consume vino de manera regular?

40% 39%

21%
Si No Qcasionalmente

Nota. Gréfico elaborado con los datos recolectados por la encuesta realizada para el proyecto

“AURE”.

4. ¢Con qué frecuencia consume vino?

Con los 300 (80%) de los encuestados que, si consumen vino con respecto a la
pregunta anterior, se procedi6 a realizar la siguiente pregunta con el fin de identificar la
frecuencia de consumo entre los 300 encuestados, para lo cual se obtuvo que el 1% consume
vino diariamente, 6% de manera semanal, 23% de forma mensual, y el 50% consume vino en
ocasiones especiales. Estos resultados indican que la mayoria de consumidores prefieren
consumir vino de manera ocasional, lo cual se expresa que el producto es percibido en las

personas como una bebida para celebraciones o momentos importantes.
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Esta pregunta deja observar que el vino no es de consumo diario dentro del canton
Chone, sino que es un simbolo de exclusividad y festejo, por lo cual el proyecto debera
centrarse en disefiar camparnas donde el Qino se vincule con eventos sociales, festividades,
aniversarios, entre otros, con el fin de centrar su plan comercial en destacar la imagen del
producto como una bebida exclusiva dentro del canton.

Grafico 4.

Frecuencia del consumo de vino entre los encuestados.

¢Con que frecuencia consume vino?

1% 79

29%

63%

Diario Semanal Mensual Ocasiones especiales

Nota. Grafico elaborado con los datos recolectados por la encuesta realizada para el proyecto
“AURE”.

5. ¢Qué tipo de vino prefiere?

De los 300 encuestados que consumen vino, se decidid preguntar qué tipo de vino es
de su preferencia, lo cual demostré que el 27% prefiere el vino tinto, 2% el vino blanco, 1% el
vino rosado, 7% vino espumoso, 5% el vino seco, y el 38% restante de encuestados no tiene
preferencia hacia un vino en especifico. El proyecto “AURE” ofrece un vino categorizado como
ligero y seco, por lo cual el mercado objetivo se centra en el 38% de encuestados que no tiene
una preferencia hacia un tipo de vino en especifico.

Grafico 5.
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Tipo de vino preferido entre los encuestados.

¢Qué tipo de vino prefiere?

34%

48%

6%
Tinto Blanco Rosado Espumoso Seco Sin preferencia
Nota. Grafico elaborado con los datos reéolectados por la encuesta realizada para el proyecto
“AURE",

6. ¢En qué lugar suele comprar vino?

Los 300 encuestado que consumen vino prefieren comprar dicha bebida en los
supermercados con un 56%, mientras que el 19% prefiere comprar en tiendas especializadas
en bebidas alcohdlicas, y el 5% en otros establecimientos. Esto indica que el proyecto debera
centrar en realizar alianzas estratégicas con las lineas de supermercados presenten en el
cantén Chone.

Graéfico 6.

Lugar de preferencia para comprar vino.
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¢En qué lugar suele comprar vino?

5%

19%

56%

Supermercado Tiendas especializadas Otros

Nota. Grafico elaborado con los datos recolectados por la encuesta realizada para el proyecto
“AURE”.

7. ¢Queé precio esta dispuesto a pagar por una botella de vino?

Por otra parte, del total de encuestados el 46% esta dispuesto a pagar entre 5$ a 10$
por una botella de vino, seguido por minima diferencia el 45% esta dispuesto a pagar entre 10$
y 158, mientras que solo el 9% esta dispuesto a pagar mas de 15$. Estos resultados se pueden
interpretar en conjunto con la preferencia de los consumidores especialmente en términos de
calidad y precio, lo cual es una tendencia social dentro del mercado es por ello que la mayoria
de encuestados estarian dispuesto a pagar entre 5% hasta 14$ por una botella de vino.

Grafico 7.

Precio dispuesto a pagar por una botella de vino.
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¢Qué precio esta dispuesto a pagar por una
botella de vino?

9%

46%

45%

56-108 105 - 15% Mas de 155

Nota. Grafico elaborado con los datos recolectados por la encuesta realizada para el proyecto
“AURE”.

8. ¢Qué factores influyen en su decision al momento de comprar vino?

Como se menciond anteriormente, la decision de comprar por parte de los encuestados
se puede relacionar con las preferencias de los consumidores en factores como la calidad y el
precio, para analizar esa relacion se decidioé realizar la presente pregunta, obteniendo que el
48% de los encuestados estan influenciados por el precio, el 73% por la calidad del vino, 10%
la marca de vino, 15% el origen del vino, y el 38% el sabor. Esto deja en claro que el publico
objetivo se ven influenciado en su comprar principalmente por la calidad del vino, seguido del
precio y en menor medida el sabor.

Grafico 8.

Factores que influyen en la decision de compra.
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¢Qué factores influyen en su decisién al
momento de comprar vino?

38%
48%
15%

10%

73%

Precio Calidad Marca Origen Sabor

Nota. Grafico elaborado con los datos recolectados por la encuesta realizada para el proyecto
“AURE".

9. ¢Con qué frecuencia consume productos derivados del cacao?

Con respecto a los 80 encuestados que mencionaron no consumir vino ni regular u
ocasionalmente, se decidié preguntarles si consumian productos derivados del cacao, lo cual
demostré que el 4% lo hace de manera frecuente, 12% en ocasiones, el 3% raramente y el 2%
nunca. Esto deja en evidencia la relacion con los encuestados que si consumen vino, en
sentido de que ambos consumen los productos de manera ocasional, lo cual se puede
relacionar con festividades o celebraciones.

Grafico 9.

Frecuencia de consumo de productos derivados del cacao.



55

¢Con que frecuencia consume productos
derivados del cacao?

2%
4%

12%
Frecuentemente En ocasiones Raramente Nunca

Nota. Grafico elaborado con los datos recolectados por la encuesta realizada para el proyecto

“AURE”.

10. ¢ Tiene conocimiento sobre que es el mucilago de cacao?

Del total de encuestados, el 52% tenia un conocimiento sobre que es el mucilago de
cacao, mientras que el 48% restante lo desconocia. Este resultado demuestra que a pesar de
que el cantén Chone exista una tradicién cacaotera, una parte de la poblacion desconoce lo
que es el mucilago de cacao, pero este caso se podria dar debido a las edades de los
encuestados debido a que algunos son mas jévenes que otros, lo cual podria influir en el
conocimiento con respecto al mucilago de cacao, otro aspecto que puede influir es que el
mucilago al ser un residuo y poco utilizado genera que la poblacién tenga un desconocimiento
de dicho subproducto.

Grafico 10.

Conocimiento del mucilago entre los encuestados.
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¢Tiene conocimiento sobre gue es el mucilago de
cacao?

48%
52%

Nota. Grafico elaborado con los datos recolectados por la encuesta realizada para el proyecto
“AURE”.

11. ¢ Estaria dispuesto a probar un vino elaborado a base del mucilago de cacao?

A pesar, de que exista un desconocimiento considerable con respecto al mucilago de
cacao, se obtuvo en esta pregunta que el 76% de los encuestados estan dispuestos a probar
un vino elaborado con dicho subproducto, el 4% no lo haria, y el 20% restante se encuentra en
duda con respecto al consumo del producto. Esto es favorable para el proyecto "AURE”, ya que
se puede observar una gran aceptacion con respecto al consumo del producto dentro del
mercado en base al niumero de encuestados.

Grafico 11.

Encuestados dispuesto a probar el vino de mucilago de cacao.
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¢Estaria dispuesto a probar un vino elaborado a
base de mucilago de cacao?

20%

76%
Si No = Talvez

Nota. Grafico elaborado con los datos recolectados por la encuesta realizada para el proyecto
“AURE”.

12. ¢ Estaria dispuesto a apoyar al producto de vino de mucilago de cacao si entra

al mercado del cantén Chone?

Con esta pregunta se buscé identificar el nivel de aprobacion del producto dentro del
mercado del cantén Chone, y los resultados indican que el 69% de los encuestados estan
dispuesto a apoyar al producto si se coloca en el mercado, mientras que el 4% indico que no, y
el 27% se mantuvo en un estado neutral. Este resultado al igual que en la pregunta anterior
demuestra el interés de los encuestados con el producto ofrecido por el proyecto.

Grafico 12.

Decisién de apoyo al proyecto.



58

¢Estaria dispuesto a apoyar al producto de vino
de mucilago de cacao si entra al mercado del
cantén Chone?

Nota. Grafico elaborado con los datos recolectados por la encuesta realizada para el
proyecto “AURE”.
Segmentos de Mercado

El mercado objetivo identificado para el proyecto “AURE” dentro del cantén Chone,
teniendo en cuenta las siguientes caracteristicas:

e Edad: 18 — 50 afios.

e Género: femenino y masculino.

e Consumo: frecuencia de consumo de productos alcohélicos, especialmente en
ocasiones especiales como reuniones sociales, festividades locales, etc.

¢ Nivel socioecondémico: medio y medio bajo.

Cabe mencionar que este segmento de mercado se identificé por medio del estudio de
mercado realizado en base a la encuesta aplicada a la muestra de 380 personas en la localidad
del cantén Chone.

Producto

Marca comercial: AURE.
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Descripcién: Vino elaborado de forma semi artesanal a base de mucilago de cacao,
utilizando procesos enfocados en la calidad y el sabor, sin uso de aditivos quimicos.

Caracteristicas: El producto tendra una presentacién en botella de vidrio de 750 ml, la
cual contara con etiquetado que contenga la informacién correspondiente, utilizando un disefio
minimalista y que a la vez refleje la elegancia e historia del cacao. Por parte del contenido de la
botella, esta contendra el vino de mucilago de cacao con un sabor suave y dulce,
representando la identidad artesanal, la calidad de la materia prima, y el compromiso con el
medio ambiente.

Ventaja competitiva: AURE se diferencia por su uso del mucilago de cacao desde un
enfoque de economia circular, con el fin de ofrecer una experiencia vinicola no solo de calidad,
sino también crear una conexién con la tradicion cacaotera del canton, posicionando al
producto en el mercado como una bebida local, premium y accesible ante los clientes de la
localidad.

Precio

El precio en este apartado se ha basado en la disposicion a pagar por parte del
consumidor con referente a los resultados de la encuesta, esto debido a que aun no se han
realizado los célculos con respecto a la produccién, lo cual se realizara mas adelante. Tomando
en cuenta lo anterior, se tomoé los resultados del estudio de mercado para determinar un punto
de partida para el precio del producto, lo cual dio como resultado lo siguiente:

El 92% de las personas encuestadas se concentraron entre el rango de precio de 5% a
15$, indicando la disposicion del precio a pagar por una botella de vino, pero desde un analisis
mas especifico el rango de precio mayormente aceptado es de 5$ a 10$ con el 46% de
encuestados, mientras que solo el 9% estéa dispuesto a pagar mas de 15$ por el producto. En
funcion de dicho analisis, se plantea una estimacion del precio que gira entre los 5% a 108, lo
cual se ubica dentro del rango mas aceptado segun los datos de la encuesta.

llustracion 1.



60

Resultados de la encuesta del proyecto en referencia al precio dispuesto a pagar por una
botella de vino.

7.¢Qué precio esta dispuesto a pagar por una
hotella de vino?

5% - 10$ 175 46%
105 - 155 172 45%
Mas de 155 34 9%
Total 380 100%

Nota. llustracion de la tabla elaborada por el proyecto en base a los resultados de la encuesta.
Plaza o Distribucién

El proyecto contempla realizar una distribucion mixta centrada en el mercado del canton
Chone, la distribucion se realizara tomando dos puntos clave, el primero es centrarse en una
distribucion directa, es decir, participar en las ferias artesanales realizadas en el canton,
eventos comunitarios, y distribuidores locales, y en segundo seran los puntos de ventas, para
ello sera necesario realizar acuerdos con tiendas especializadas en alcohol y lineas de
supermercado presentes en el cantén. Con este enfoque se busca que el producto obtenga una
cobertura efectiva en el publico objetivo, y reducir costos con referencia a la inversion en
logistica.
Promocion

Crear una estrategia de comunicacién y promocion eficiente es clave para el proyecto
“AURE”, debido a que con ello se busca reforzar la identidad, calidad y sabor del producto con
el fin de generar un lazo de cercania y confianza con los clientes, es por ello que se ha decidido
realizar |las siguientes estrategias de promocién:

e Crear perfiles en redes sociales especialmente Facebook e Instagram, con el fin
de realizar publicaciones con contenido visual que atraiga la atencién de los

clientes.
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e Proporcionar degustaciones a los clientes en las ferias locales del cantén y
supermercados, con la finalidad de que conozcan el sabor y calidad del vino de
mucilago de cacao.

e Mantener una participacion activa en campafias o festividades que se realicen
en el canton, para fortalecer de esta manera el vinculo con la comunidad.

Presupuesto de Marketing

Para el presupuesto de marketing del proyecto se ha decidido dividirlo por actividades
para una mejor clasificacion e identificaciéon, a continuacién, se muestra la llustracién 2 con
cada actividad y valor estimado:

llustracion 2.

Actividades comprendidas denftro del presupuesto de marketing para el proyecto.

Marketing
Elemento Cantidad  Precio Unit Total (Anual)
Publicidad Impresa 3 30,00 90,00
Degustaciones 3 70,00 210,00
Redes Sociales 10 17,00 170,00
Total 16 117 470
Mensual 39,17

Nota. Tabla de elaboracién propia para el proyecto “AURE”.
Capitulo 3: Estudio Técnico-Organizacional
Estudio Técnico
Capacidad de produccion
El proyecto busca mantener una capacidad de produccion semi artesanal, dado el
volumen de materia prima requerido y a la periodicidad de fermentacién del vino. Es por ello
gue el modelo de produccioén adoptado se basa en una semana de trabajo de lunes a viernes,

donde la materia prima ingresara dos veces por semana siendo los dias martes y jueves, el
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ingreso diario de materia prima tendra un volumen de 40L, es decir, 80L por semana, lo cual
equivale a 320L mensuales.

Cabe mencionar que, dado al proceso de fermentacién del vino, se mantendra un
proceso de produccion rotativo en sentido del embotellamiento final del producto, el lapso de
tiempo estimado para la fermentacién es de 22 a 30 dias. Por lo tanto, los primeros productos
terminados estaran listos después de las primeras cuatro semanas de haber empezado la
produccién. Con la informacién anterior en mente, se estima que la capacidad de produccion
del proyecto por lote diario ingresado de materia prima (40L) sera de 50 botellas de vino de 750
ml, mientras que al mes se reciben 8 lotes (320L) de materia prima lo que resulta en 423
botellas al mes.

Tabla 4.
Capacidad de produccioén del proyecto AURE.

Frecuencia Cantidad Botellas terminadas
Diariamente 40 litros 50 botellas de 750 ml.
Semanalmente (Marte y

80 litros 103 botellas de 750 ml.
jueves)

Mensualmente 320 litros 423 hotellas de 750ml.

Nota. Tabla de elaboracién propia.

Es importante recalcar que el célculo de la capacidad de produccion para el proyecto
contempla un margen de error que comprende posibles inconvenientes durante la produccion
como una fermentacién deficiente, mala manipulacién del producto, pérdidas durante el
embotellamiento o recepcidon de la materia prima. Por lo tanto, se estimo una produccion
conservadora mensual de 423 botellas, mientras que en condiciones optimas de operacion la

produccién mensual se estima en 426 botellas.
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Plan de Produccién

El plan de produccion del proyecto se enfoca en un proceso semi artesanal de
transformacion del mucilago de cacao en vino, esto mediante procesos de filtrado, correccion
de azucares, control de fermentacion, embotellado, etiquetado y distribucion. La produccién del
proyecto es semanal iniciando los dias lunes y culminando el viernes, durante la semana los
dias martes y jueves sera cuando se recibe la materia prima la cual al momento de recibirla
debera ser pesada buscando el peso correcto de 40 litros, seguido debera realizar el filtrado
inicial para eliminar cualquier residuo dentro del mucilago, al realizar el filtrado al mismo tiempo
se guarda en recipientes temporales para continuar con el proceso de produccién.

Una vez filtrado y colocado en recipiente, la materia prima entra al area de produccion,
donde el primer paso a realizar sera la correccion del mosto (azucares) utilizando la
herramienta Brixometro, luego se procede a la inoculacion de levadura la cual ayudara al
proceso de fermentacion del mucilago, una vez realizado dichos procedimientos se procede a
colocar el mucilago en los contenedores fermentadores, los cuales tendran una capacidad de
40 litros, luego los fermentadores seran almacenados durante un lapso de 20 a 30 dias para
gue se fermente y durante ese tiempo debera estar bajo supervision, cabe mencionar que este
proceso se repite los dias martes y jueves durante la semana.

Una vez haya culminado el proceso de fermentacién, se procedera a realizar un altimo
filtrado con el fin de eliminar cualquier impureza en el vino, luego pasa a ser embotellado, cabe
mencionar que cada botella almacenara 750 ml de vino, luego las botellas procederan a ser
almacenadas para su futura distribucién.

Por ultimo, cabe agregar que durante el resto de los dias de la semana cuando no
llegue materia prima, el personal de trabajo estara encargado del proceso de embotellamiento
de los lotes anteriormente almacenados para la fermentacion, esto debido al comportamiento

ciclico de fermentacion del mucilago, tambien se incluye el control de fermentacion, revision de
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insumos, limpieza, entre otras actividades complementarias que ayudan al optimo proceso
productivo dentro del proyecto.
Localizacion

El proyecto se planea ubicar en el cantén Chone perteneciente a la provincia de
Manabi, es por ello que es importante tener en cuenta el escenario provincial de Manabi:

La provincia esta situada en el centro de |a region Litoral, se extiende a ambos lados
de la linea equinoccial desde 0°25' de latitud norte hasta 1°57' de latitud sur y de
79°24" de longitud oeste a 80°55' de longitud este; conformandose parte del sistema
politico administrativo del Ecuador como una division de primer nivel, contando con
una superficie de 19 516,6 km2 representando el 7,36% de la superficie a nivel
nacional, convirtiéndola en la cuarta provincia territorialmente mas extensa del pais
(Comision Nacional de Limites Internos, 2019, como se cité en Prefectura de Manabi
Desarrollo y Equidad, 2023)).

La provincia de Manabi esté subdividida en 22 cantones, 45 parroquias urbanas y 56
parroquias rurales, en donde la mayor concentraciéon de su total de poblacion se centra en los
cantones Portoviejo, Manta y Chone. Por ofra parte, la provincia también se divide en 6
microrregiones siendo la Nororiental, Costa Norte, Centro Norte, Metropolitana, Centro Sur y
Sur, con lo que respecta al proyecto, el cantén Chone esté ubicado en la microrregion
Nororiental junto con los cantones El Carmen y Flavio Alfaro.

Con el fin de reducir costos operativos relacionados con la logistica de distribucién del
producto final, la ubicacion del proyecto se centra en la localidad de la parroquia Eloy Alfaro del
canton Chone, la decision de dicha ubicacién se justifica por la concentracién de productores
dedicados a la siembra y cosecha de cacao que ha aumentado en los Ultimos afios, de esta
forma se reducen los costos de recoleccion de materia prima, ya que se puede establecer un

punto de entrega en la localidad.
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Con lo que respecta a la estructura de la empresa, la localidad escogida permite que a
futuro la empresa se expanda debido a las extensas areas de tierra poco pobladas, ademés, el
proyecto también planea que en el largo plazo invertir en su propia cosecha de cacao con la
finalidad de aumentar la capacidad de produccion y control de obtencion de la materia prima.
Cabe mencionar que el proyecto solo empleara la localidad para el departamento de
produccion y administracion, debido a que no contara con puntos de venta directo, sino que el
producto sera distribuido en centros especializados en alcohol y supermercados de localidad de
Chone y la provincia de Manabi.
llustracion 3.

Localizacion satelital

Nota. Imagen extraida de la herramienta Google Maps
Ingenieria del Proceso productivo

El presente proceso productivo del vino de mucilago de cacao del proyecto AURE se
enfoca en un disefio a escala semi artesanal, con el fin de mantener una buena relacion de

costo — beneficio, facilidad de produccién y seguimiento de normas sanitarias.
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Recepcidon de materia prima. Se recibe el mucilago el cual se recolecta en las fincas
de los proveedores, y se almacena temporalmente en contenedores limpios.

Filtrado inicial. Se procede a realizar un filtrado manual mediante la utilizacion de
coladores tipo tela de muselina, este proceso se realiza con la finalidad de eliminar cualquier
resto solido que esté presente en el mucilage y que pueda afectar al producto.

Correcciéon del mosto. Durante este proceso se toma una muestra inicial del mucilago
con la ayuda del brixémetro (instrumento para la medicién de azucares en liquidos), esto con el
fin de ajustar el contenido de azucar en el mucilago (°Brix). Luego de la verificacién inicial, se
debera realizar la correccion de azucares mediante la adiciéon de azlcar hasta alcanzar un valor
de 22 a 25 °Brix, siendo un valor éptimo para alcanzar un grado de alcohol adecuado de
12,2%.

llustracion 4.
Nivel de alcohol por grados Brix.
Grados de Alcohol

°Brix 1 Gramo de azicar por 100 gramos de solucién % de alcohol
22 1,8 12,2

Nota. Tabla de elaboracién propia

Inoculacion de levadura. Al mucilago de cacao tras el ajuste de azucares, se procede
a colocarlo en los recipientes fermentadores para afiadir levadura activa seca, con el fin de
acelerar el proceso de fermentacion. Los recipientes deben estar sellados de manera hermética
con un pequefio sistema de mangueras que permitan la liberacién de los gases generados por
la fermentacién, pero que a la vez no permitan la entrada de aire a los recipientes.

Almacenamiento y control. Los recipientes deberan ser almacenados con una

temperatura ambiente y con poca luz, para que la fermentacion tenga un proceso natural, pero
siendo controlada, dado que la fermentacion puede durar entre 20 a 30 dias sera necesario

realizar una revision cada 7 dias desde el almacenamiento.
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Clarificacion. El proceso de clarificacion solo sera necesario cuando el mucilago
durante su fermentacion genere residuos sélidos que se acumulan al final del contenedor.

Filtrado final. Terminado el proceso de fermentacién sera necesario realizar un Ultimo
filtrado del mucilago, empleando mallas finas, con la finalidad de eliminar cualquier resto y
obtener un vino totalmente limpio.

Embotellamiento y sellado. Se procede a embotellar de forma manual el vino en las
botellas previamente esterilizadas, y siendo selladas con su respectivo corcho y capsula para
garantizar un sellado hermético.

Etiquetado y almacenamiento. Finalmente, las botellas de vino proceden a su
respectivo etiquetado y almacenamiento en un espacio aislado con ambiente fresco y oscuro,
hasta ser transportados a los puntos de distribucion.
llustracién 5.

Diagrama de flujo de produccion del proyecto AURE

Filtrado Inicial Correcion del Mosto

Fiitrado final

Almacenamiento y Inoculacion de
control levadura

Distribucion Fin

Embotellamiento y Etiquetado y

sellado almacenamiento

Nota. Elaboracion propia.
Requerimientos de materia prima, insumos y materiales

Para la produccion del vino, como Unica materia prima se necesita el mucilago de
cacao, mientras que los insumos necesarios seran la levadura y azucar para el proceso de

fermentacién, y materiales considerados auxiliares como embudos, jarras, tapones de corcho,
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sellos de capsula, filtros, recipientes, botellas de vidrio, entre otros, como se detalla en la

siguiente tabla.

Tabla 5.

Materia prima, insumos y materiales requeridos para la produccion.

Tipo

Materia prima

Insumo

Insumo

Material

Material

Material

Material

Elemento

Mucilago de
cacao
Levadura activa

seca

Azlcar

Embudos

Botellas de

vidrio

Tapones de

corcho

Sellos tipo

capsula

Unidad

Litros

Gramos

Libras

Unidades

Unidades

Unidades

Unidades

Cantidad por

lote

40

20

10

50

50

50

Observacion

Base principal
del producto
Utilizado para la
fermentacion
Correccién de
azucares en el
mucilago.
Transferir liquido
a diferentes
recipientes.
Botellas de 750
mi

Utilizados para
tapar las
botellas de vino
Para garantizar
el sellado de la

botella



Material

Material

Material

Material de
proteccion

personal

Material de
proteccion

personal

Material de
proteccion
personal

Material de
proteccion
personal

Material de
proteccion

personal

Etiquetas

Coladores o
filtros
Colador chino

metalico

Guantes de

nitrilo

Mandiles

plasticos

Botas de hule

Gorros

Mascarillas

Unidades

Unidades

Unidades

Caja (al mes)

Unidades (cada

6 mese)

Pares (Cada 6

meses)

Caja (al mes)

Cajas (al mes)

50
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Etiqueta con los
datos
necesarios del
producto
Material de tela

fina, reutilizable

Para
manipulacion de
elementos
Reutilizables,
pero se debe de
realizar cambio
con frecuencia
Reutilizables,
uso especial en
zonas humedas

Desechables

Ideal para la
higiene durante
la manipulacion

del mucilago
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Nota. Tabla de elaboracion propia.

En la lista, tambien se agregaron materiales necesarios con lo que respecta a medidas
de seguridad y sanidad alimenticia, debido a que el mucilago necesita una manipulacion directa
y por tanto es importante evitar cualquier contaminacién de la materia prima desde su
recepciéon hasta su procesamiento.

Requerimientos de mano de obra directa e indirecta

El proyecto para su proceso productivo va a requerir solo mano de obra directa dado a
su proceso semi artesanal requiriendo un equipo de trabajo pequefio con lo que respecta a la
produccién, dedicados a las actividades directas durante la produccién.

Tabla 6.
Mano de obra directa necesaria para el proceso productivo del proyecto.
Personal Actividades Salario Subtotal Salario
e Recepcién de materia prima.
e Filtrado Inicial.
1 e Filtrado Final $470,00 $470,00
e Etiquetado y sellado
e Almacenamiento
e Correccion del mosto.
e Inoculacion de levadura.
1 e Almacenamiento y control. $470,00 $470,00
e Clarificacion.

e Embotellamiento

Nota. Tabla de elaboraciéon propia.
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Como se puede observar en la Tabla 7, el proyecto planea contar con la participacion
de 2 personas, las cuales estaran destinadas a actividades especificas dentro del proceso
productivo, sin embargo, el proyecto al considerarse semi artesanal con una escala de
produccién considerable, se centrara en definir un modelo de trabajo colaborativo, es decir que
los empleados podran apoyarse mutuamente en algunas actividades como la limpieza,
embotellamiento y fases de filtrado, emplear este modelo permitira la optimizacion del tiempo,
adaptabilidad y reforzar la corresponsabilidad dentro de la empresa.

Requerimiento de activos fijos para area operativa

Con lo que respecta al proceso operativo del vino de mucilago de cacao, se requerira de
equipamiento basico para un proceso semi artesanal, es por ello que se ha considerado el uso
de equipos de bajo costo, para ello se ha elaborado la siguiente tabla.

Tabla 7.
Activos fijos necesarios para la produccion de vino de mucilago de cacao.
Equipo Cantidad Costo Anual Funcion
Medicién de azlcares en el
Brixometro 1 $30,00

mucilago de cacao

Mesa de trabajo de

6 $900,00 Manipulacién e higiene
acero inoxidable
Fermentador Contener el mucilago durante la
10 $300,00
contenedor (40 litro) fermentacion.
Lavandero de acero
1 $100,00 Limpieza e higiene
inoxidable
Corchadora de doble
1 $21,24 Para colocar el corcho en la botella

palanca



Capsuladora

eléctrica

Balanza de
plataforma

Cocina de 3
quemadores
industrial de acero
inoxidable
Caldero Industrial
(32-36-40)

Pinza con funcién de

tenaza de acero 1
inoxidable

Cilindro de Gas 1
Aire Split 1

Nota. Tabla de elaboracion propia.

Distribucion de instalaciones

$104,00

$55,95

$110,00

$100,00

$10,00

$150,00

$350,00
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Necesaria para colocar las
capsulas plasticas para el sellado
final de las botellas de vino.
Medir las cantidades durante el

proceso productivo.

Utilizacion para la clarificacién de

vino y esterilizacién de las botellas.

Necesario para la clarificacion y

esterilizacion.

Manipulacion de botellas durante la

esterilizacion.

Necesario para la cocina industrial.
Climatizacion del area de

produccion.

Las instalaciones de la empresa se centran en implementar una distribucién la cual

permita un funcionamiento l6gico para la produccioén de vino de mucilago de cacao, partiendo

desde la recepcién de la materia prima hasta la terminacién del producto, y durante esas

etapas priorizar tanto la eficiencia como la higiene, haciendo uso del espacio disponible de

manera adecuada.



Tabla 8.

Distribucion de las instalaciones de la empresa.

Area

Recepcion de materia prima

Filtrado, correccién de azucares, adicion de

levadura, y clarificacion.

Almacén de fermentacion

Embotellamiento y etiquetado

Almacenamiento de productos terminados

Zona de lavado
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Utilizacion
En esta area se centra la recepcién de
materia prima y verificar su estado.
Esta area estara dedicada a la filtracién y
eliminacion de residuos, pasando ademas
por la correccion de azucares con la ayuda
del brixémetro, y afiadir la levadura. Ademas,
esta area también sera necesaria para el
proceso de clarificacién del vino cuando sea
necesaria.
Area con un ambiente especifico para el
proceso de fermentacién.
En esta area se procede a embotellar el vino
en su respectiva botella, con su corcho y
capsula especifica, ademas de colocar su
respectiva etiqueta de informacion.
Los productos terminados seran
almacenados en estas areas hasta su
distribucion.
Esta area se centra en la limpieza de los
materiales utilizados por el personal de

produccion.
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Esta zona sera necesaria para la clarificacion

del vino cuando sea necesaria, ademas de
Zona de cocina

utilizarse para la esterilizacion de las botellas

de vidrio.

Comprende areas como: Gestion general,

Espacio administrativo administracién, contabilidad y finanzas,

ventas, marketing y talento humano.

Nota. Tabla de elaboracién propia.
Layout
llustracion 6.

Plano de distribucion de las areas necesarias para el proyecto (19 m x 7. m).

e v

Almacen de fermentacion Area admimistrativa %
¥ Mo feral y

S

Almacen de productos L
tarninados Area de produccion \ [\

Recepaion de Matena prima

i : ' I f
i L - :
Vestuario :
Almacen de msumos 4 5
SRR S r Bano Bana eguipamiento [
{ | ¢ 2 s Entrada
Vavados de uater sdes | | e .
|| e

Nota. Plano de elaboracion propia utilizando el programa Sweet Home 3D.

El valor del terreno donde estara situada la empresa es de $4.000,00 USD, mientras
que el valor necesario para la obra fisica se estima de $21.840,00 USD como se detalla en la
siguiente ilustracién.

llustracion 7.

Elementos comprendidos dentro de la obra fisica del proyecto.



Obra fisica

Elemento Cantidad Precio Total
Construccion 1% 18.590,00 $ 18.590,00
Instalacién eléctrica 1% 500,00 $ 500,00
Instalacion de agua 1% 500,00 $ 500,00
Puertas 10 § 125,00 $ 1.250,00
Barfios 2% 50,00 $ 100,00
Lavamanos 2% 4500 $ 90,00
Ventanas 6 3 60,00 $ 360,00
Puertas enrollables 33 150,00 $ 450,00
Total 26 $ 20.020,00 $ 21.840,00

Nota. Tabla de elaboracion propia.
Estudio Organizacional

Datos generales de la empresa

Nombre de la empresa: AURE

Actividad econémica: Elaboracion de bebidas alcohdlicas

Ubicacién: Parroquia Eloy Alfaro del cantén Chone provincia de Manabi.
Forma legal: Compafiia de Responsabilidad Limitada

Representante legal: Tommy Guisepe Zambrano Castro

Teléfono: +59398374501

Correo: vinoaurecacao@gmail.com

Fecha de inicio: 01 de enero del 2026

Duracion del proyecto: Indefinido
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Arquitectura organizacional: organigrama
llustracién 8.

Organigrama organizacional para el proyecto.

Organigramade la empresa

Nota. llustracién de elaboracién propia.
Distribucién de funciones y responsabilidades
A continuacion, se detallan las funciones y responsabilidades del personal dentro del
proyecto la cual se divide en Gerente General, Area de produccién y Area administrativa.
Gerente General
e Representar legalmente a la empresa.
e Dirigir y planificar estratégicamente las actividades generales de la empresa.
e [Encargado de supervisar los procesos de las areas administrativa y de
produccion.
e Revisar los informes contables y productivos.
e Planificar el presupuesto y gastos operativos.

e Tomar decisiones en ambitos de compras, ventas y distribucion.



Registrar y controlar los inventarios tanto de insumos y productos terminados.

Controlar pagos y cobros, ademas de encargarse de la facturacion.

Gestionar la compra de materiales e insumo necesarios de cada area.

Area de Produccién:

Ingeniero Agroindustrial

Controlar el proceso de fermentacion del mosto.

Realizar la inoculacién de levadura.

Supervisar el almacenamiento y clarificacién del vino.

Controlar las condiciones sanitarias durante el proceso productivo.
Supervisar las actividades del ayudante de produccién.

Participar en el embotellamiento, etiquetado y sellado del vino

Ayudante de produccion

Recibir y registrar el ingreso de la materia prima.
Realizar el filtrado inicial del mucilago.

Apoyar en actividades de produccion.

Mantener limpio el espacio de trabajo.

Realizar el filtrado final del vino antes de embotellar.

Controlar el stock de productos terminados.

Area administrativa:

Encargado de Marketing y Comunicacion

Gestionar redes sociales y estrategias de marketing.
Atender clientes, recibir pedidos y dar seguimiento a las ventas.
Disefiar contenidos para promociones.

Participar en eventos y ferias locales que den difusion al producto.

77



78

Requerimientos de activos fijos para areas administrativas

A continuacion, se presenta una tabla que comprende los activos fijos necesarios para

el area administrativa.

Tabla 9.

Activos fijos requeridos para el area administrativa del proyecto.

Activo fijo

Computadora de

escritorio

Impresora

Celular
corporativo’
Extintor de 15

libras

Archivadores

Escritorios

Sillas de
escritorio
Aire

acondicionado

$180,00

$200,00

$350,00

$15,00

$100,00

$90,00

$52,00

$215,00

Cantidad Precio Unitario Subtotal

$360

$200,00

$350,00

$15,00

$100,00

$180,00

$104,00

$215,00

Descripcion
Computadora Lenovo
ThinkCentre Mini. Necesaria
para cada area administrativa
del proyecto.

Impresora multifuncional Epson
L3210. Utilizacion para
impresién, copias y escaneo.
Marketing y comunicacion con

proveedores y clientes.

Extintor en caso de incendios.

Archivador para documentos de
la empresa.

Escritorios para cada personal
administrativo

Sillas respectivas para cada
escritorio.

Chigo, aire acondicionado, alta

eficiencia
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Licencias de Licencias de activacién para el
2 $20,00 $40,00
Windows sistema operativo Windows.
Licencias de
2 $10,00 $20,00 Licencias de Office 2016.
Office

Nota. Tabla de elaboracién propia.

Requerimientos de personal para areas administrativas

El personal administrativo contemplado para el proyecto es de dos personas, esta

decisién se toma dada la naturaleza semi artesanal del proyecto y su nivel de produccién, con

este nuUmero de personal se puede lograr un trabajo optimo, eficiente y polifuncional, en las

areas de finanzas, marketing y control de los procesos administrativos, lo cual es ideal para una

pequefia empresa.
Tabla 10.
Personal administrativo requerido para el proyecto.
Personal Cargo
1 Gerente general.
Asistente comercial y

comunicacion.

Nota. Tabla de elaboracién propia.

Estudio Legal

Salario Subtotal Salario

$470,00 $470,00

$470,00 $470,00

Cumplir con el marco legal vigente es clave para que el proyecto pueda garantizar su

formalizacion, sostenibilidad y crecimiento. Es por ello que en este apartado se procedera a

detallar los aspectos juridicos importantes que se deben cumplir como el tipo de empresa,

requisitos legales, permisos municipales, entre otros.
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Tipo de empresa: Como se menciond en los factores legales en el analisis
PESTEL, el proyecto se enfoca en establecer una Compaifiia de
Responsabilidad Limitada (Cia. Ltda), esto debido a su capacidad para permitir
separar el patrimonio personal del empresarial, hace que la participacién de
varios socios sea mas facil, es por ello que este tipo de empresa es considerada
ideal para pequefias empresas.

Requisitos legales: Dentro de los requisitos legales se comprenden la
inscripcion de la razén social en la Superintendencia de Compairiias, Valores y
Seguros, obtencion del Registro Unico de Contribuyentes (RUC) en el SRI,
inscripcién en el Registro Mercantil, afiliacion al Instituto Ecuatoriano de
Seguridad Social (IESS) tanto para trabajadores y empleados, permiso del
Cuerpo de Bomberos, titulo de la propiedad local, y el permiso de
funcionamiento del ARCSA.

Permisos del GAD: El proyecto debera cumplir con permisos establecidos por
el Gobierno Autonomo Descentralizado del cantén Chone entre los cuales estan;
permiso de funcionamiento municipal, licencia Unica anual de funcionamiento,
patente municipal, entre otros.

Obligaciones tributarias: Dentro de las obligaciones tributarias a cumplir se
encuentran; declaracion y pago del Impuesto a los Consumos Especiales (ICE)
al tratarse de una bebida alcohélica como lo indica el Servicio de Rentas
Internas (2025), pago del Impuesto al Valor Agregado (IVA), Impuesto a la Renta
(IR), y la emisién de comprobantes electronicos.

llustracion 9.

Pago del ICE anual estimado para la produccion del proyecto.

Botellas (mes) Alcohol (%) $ ICE por litro de alcohol  Anual
423 12,22 7,18 $ 3.340,85
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Nota. Tabla de elaboracion propia con informacién obtenida del (Servicio de
Rentas Internas, 2025).

* Normas laborales: El proyecto se debera alinear con los indicado en el Codigo
del Trabajo del Ecuador, donde se destaca el registro de los contratos laborales
en el Ministerio de Trabajo, afiliacién de todos los trabajadores al IESS, pago de
los beneficios sociales, el cumplimiento de la jornada laboral y el pago del salario
minimo vigente actualmente en Ecuador.

Capitulo 4: Estudio Financiero
Horizonte de Tiempo del Plan Financiero

Para el proyecto “AURE” se ha tomado en cuenta un horizonte de tiempo de 5 afios
comprendiendo los afios 2026 hasta 2030. El horizonte de tiempo elegido tomo en cuenta
ciertos puntos clave para el analisis financiero, en primer lugar se considera el tiempo de
maduracioén del proyecto, es decir, cuando el proyecto alcanzara el equilibrio financiero desde
su etapa inicial y su etapa de crecimiento, en segundo lugar permite analizar la viabilidad de
proyeccién en términos de ingresos, egresos e inversién, y por ultimo, permite evaluar la
rentabilidad del proyecto mediante el analisis de indicadores clave como el Valor Actual Neto
(VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR), ademas del periodo de recuperacién de la inversion
inicial.

Por ultimo, cabe mencionar que para la proyeccién del plan financiero se consideré el
valor del riesgo pais el cual hasta la fecha es de 827 puntos, este dato sera necesario para el
analisis del flujo de caja como también para el VAN y TIR.

Plan de Inversién

El plan de inversién inicial del proyecto comprende de maquinarias, instrumentos o

herramientas necesarias para produccion, el terreno en el cual se realizara el proyecto, la obra

fisica para construir las areas de trabajo tanto del sector productivo y administrativo, activos
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intangibles como estudios iniciales para el proyecto, mobiliario y equipos electrénicos que
tambien seran necesarios para las diferentes areas del proyecto.

llustracion 10.

Inversion inicial requerida para el proyecto “AURE”

DESCRIPCION Costo Unitario TOTAL % Deprec. Depreciacién
1 MAQUINARIAS $ 300,00 $ 300.00 20,0% $ 60,00
2 OBRA FISICA $ 21.840,00 $ 21.840,00 5,0% $ 1.092,00
3 TERRENO $ 4.000,00 $ 4.000,00
4 ACTIVOS INTANGIBLES $ 1.260,00 $ 1.260,00 20,0% $ 252,00
5 MOBILIARIO $ 2.059,00 $ 2.059,00 20,0% $ 411,80
6 EQUIPOS ELECTRONICOS 3 910,00 § 910,00 20,0% $ 182,00
7 INSTRUMENTOS DE PRODUCCION $ 471,19 § 471,19 20,0% $ 94,24
TOTAL INVERSION INICIAL $ 30.840,19 $ 2.092,04
FINANCIAMIENTO 60% $ 18.504,11
INVERSIONISTAS 40% $ 12.336,08

Nota. Tabla de elaboracién propia. En los anexos se desglosan varios de los elementos
presentes en la lista.

Como se puede observar en la tabla de la llustracién 10, el valor total de la inversién
inicial es de $30.840,00 USD, la cual se pretende financiar $18.504,11 USD (60%) por medio
de una entidad Bancaria, mientras que los $12.336,08 USD (40%) restantes, sean financiados
por medio de los inversionistas. También en la tabla se ha realizado el calculo de la
depreciacién de casi todos los elementos sin contar el terreno, dando un valor de $2.092,04
UsD.

Flujo de Depreciaciones, Amortizaciones y Valor de Salvamento

La llustraciéon 11 muestra el flujo de depreciaciones y el valor de salvamentos tanto de
magquinarias, obra fisica, mobiliario, etc. El flujo de depreciacion sigue un comportamiento
constante durante los 5 aflos proyectados, para la mayoria de caso su valor de salvamento
para el afio 5 es de $0,00 USD, con excepcidon de la obra fisica la cual al ser mas duradera se

deprecia lentamente alcanzado un valor de salvamento de $16.380,00 USD en el quinto afio.
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Ademas, se puede observar que en la tabla no se integra a los activos intangibles dado que por
su naturaleza estos no se deprecian, sino que se amortizan para los 5 afios.

llustracion 11.

Flujo de depreciaciones y valor de salvamento

Afio 1 Aiio 2 Afio 3 Afio 4 Afio §

MAQUINARIAS

V.HISTORICO 300 300 300 300 300

DEP.ACUMULADA -60 -120 -180 -240 -300

V.EN LIBROS 240 180 120 60 0
OBRA FISICA

V. HISTORICO 21.840 21.840 21.840 21.840 21.840

DEP.ACUMULADA -1.092 -2.184 -3.276 -4.368 -5.460

V.EN LIBROS 20.748 19.656 18.564 17.472 16.380
MOBILIARIO

V. HISTORICO 2.059 2.059 2.058 2.059 2.059

DEP.ACUMULADA -412 -824 -1.236 -1.647 -2.059

V.EN LIBROS 1.647 1.235 824 412 0
EQUIPOS ELECTRONICOS

V.HISTORICO 910 910 910 910 910

DEP.ACUMULADA -182 -364 -546 -728 -910

V.EN LIBROS 728 546 364 182 0
INSTRUMENTOS DE PRODUCCION

V.HISTORICO 471 471 471 471 471

DEP.ACUMULADA -94 -188 -283 =377 471

V.EN LIBROS 377 283 188 94 0

Nota. Tabla de elaboracion propia
Plan Financiero

El proyecto “AURE" planea realizar el 60% de su financiamiento por medio de la entidad
bancaria BanEcuador, la cual ofrece créditos para pequefias y mediana empresas (PYMES) lo
cual es ideal para el proyecto al considerarse semi artesanal, cabe mencionar que la tasa
efectiva anual que ofrece la entidad bancaria es del 12,21%, aprovechando de esta manera el
apalancamiento financiero. Por otra parte, el 40% restante del financiamiento para el proyecto
provendra del aporte de capital de los inversionistas.
Tabla de Amortizacion

Como se mencioné anteriormente el proyecto requerira financiar $18.504,11 USD (60%)

de su inversion inicial por medio de la entidad bancaria BanEcuador con una tasa efectiva del
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12,21%. El crédito para el proyecto se realizara para un plazo de 5 afios, con pagos
semestrales, bajo el tipo de amortizacion francesa o cuota fija.

llustracion 12.

Tabla de amortizacion del financiamiento requerido para el proyecto

CAPITAL $ 18.504,11

INTERES 12,21%

COMISION 0,00%

TASA 12,21%

PLAZO 5 ANOS

GRACIA 1 ANOS

AMORTIZACION 4 ANOS

DIVIDENDOS 2 SEMESTRALES

No. Interes Comision Abono Dividendo Saldo
0 $ 18.504,11
1 $ 1.129,68 - $ - % 1.129.68 $ 18.504, 11
2 $ 1.129,68 - $ - % 1.129,68 $ 18.504,11
3 $ 1.129,68 = $ 1.862,55 $ 299222 $ 16.641,57
4 $ 1.01597 - $ 1.976,25 $ 2.992,22 % 14.665,31
5 $ 895,32 - $ 2.096,91 $ 2.992,22 § 12.568,41
6 $ 767,30 = $ 222492 % 2.992,22 § 10.343,49
7 $ 631,47 - $ 2.360,75 $ 2.992,22 $ 7.982,73
8 $ 487,35 - $ 2.504,88 $ 299222 § 5.477,86
9 $ 334,42 - $ 2.657,80 $ 299222 % 2.820,06
10 $ 172,16 - $ 2.820,06 $ 209222 $ -

TOTAL $ 7.693,02 - $ 18.504,11 § 26.197,13

Nota. Tabla de amortizacién de elaboracidn propia
Proyecciones de Ingresos Operacionales

En la tabia de la ilustracion 13 se puede observar la proyeccion de los ingresos
operacionales del proyecto durante el periodo de 5 afios, el proyecto ha decidido realizar una
produccién anual que aumenta en 1% por afio, es decir, que por cada afio el proyecto
aumentara su produccion en 51 botellas de vino, si bien la produccién se aumenta, el precio de
venta se ha decidido mantener constante esto debido a varios factores. Uno de los factores de
mantener el precio constante son los resultados de las encuestas realizadas para el proyecto
(Grafico 4) en la cual se pudo evidenciar que solo el 23% de los encuestados consumen vino

de forma mensual y 6% de manera semanal.
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Otro factor es mantener un precio que pueda competir con la oferta de otros
competidores, es decir, mantener una competitividad estable ante otros tipos de vinos
existentes en el mercado.

llustracion 13.

Proyeccion de los ingresos operacionales

Ingresos Operacionales Ao 1 Afio 2 Aio 3 Afio 4 Afio 5
Ventas $ 20.187,00 $ 2947887 $ 29.773,66 $ 30.071,40 $ 30.372,11
Produccién 5.076 5.127 5178 5.230 5.282
Precio de venta $ 575 § 575 $ 575 § 575 $ 5,75

Nota. Tabla de elaboracion propia
Proyecciones de Costos y Gastos Operacionales

La proyeccion de costos y gastos operacionales del proyecto mantiene la proyeccion de
5 afios, y como se establecié un aumento de la produccién de 1% por afio, los costos y los
gastos por consecuente aumentaran en 1%, esto debido al aumento de materiales requeridos
para la cantidad produccién como también la materia prima necesaria, de igual manera los
gastos operacionales del proyecto aumentan en 1%, especialmente en los materiales indirectos
y suministros.

llustracion 14.

Proyeccién de costos y gastos operacionales del proyecto

Aumento de la produccion Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Anual (Unidades) 51 51 52 52
Mensual (Unidades) 4 4 4 4
Costos Afio 1 Aiio 2 Afio 3 Afo 4 Afio §
Materiales $ 9.803,93 $ 9.901,97 $10.000,99 $10.101,00 $10.202,01
M.O.D $ 5.640,00 $ 5.640,00 $ 5.640,00 $ 5.640,00 $ 5.640,00
Gastos Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Ario 5
Materiales indirectos $ 38478 $ 38863 $ 39251 $§ 39644 $ 400,40
Gastos de aministraciony ventas $ 1.063,69 $ 1.063,69 § 1.063,69 $ 1.063,69 $ 1.063,69
Suministros $ 2.460,00 $ 248460 $ 250945 § 2.534,54 § 2.559,89

Nota. Tabla de elaboracién propia
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En la tabla de estado de resultados se puede observar que la utilidad neta que genera

el proyecto desde su primer afio mantiene valores positivos, lo cual refleja que el proyecto

genera ganancias desde su primer afio, y que al pasar de los afios el valor aumenta

constantemente, dado que los gastos financieros se reducen.

llustracion 15.

Proyeccién de las pérdidas y ganancias del proyecto.

DESCRIPCION

VENTAS TOTALES
Ventas por distribucién

TOTAL DE VENTAS

COSTOS DIRECTOS
MATERIALES
M.O.D.

UTILIDAD BRUTA

COSTOS INDIRECTOS
Materiales Indirectos
Gastos Administrativos
Suministros

G. DEPRECIACION Y AMORTIZACION

UTILIDAD OPERATIVA

GASTOS FINANCIEROS
Intereses

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS

Participacién de los trabajadores
Impuestos + ICE

UTILIDAD NETA
Nota. Tabla de elaboracion propia.

Balance General Proyectado

15,00%
22,00%

©

@

Ao 1

29.187,00
29.187,00
15.443,93
9.803,93
5.640,00
13.743,07
3.908,47
384,78
1.063,69
2.460,00
2.092,04

7.742,56

2.259,35
2.259,35

5.483,21

822,48
4.366,21

294,51

Afio 2

29.478,87
29.478,87
15.541,97
9.901,97
5.640,00
13.936,90
3.936,92
388,63
1.063,69
2.484,60
2.092,04
7.907,94

2.145,64
2.145,64

5.762,30

864,34
4.418,40

479,55

oy ©“r

©® -

Afio 3

29.773,66
29.773,66
15.640,99
10.000,99
5.640,00
14.132,67
3.965,65
392,51
1.063,69
2.509,45
2.092,04

8.074,98

1.662,62
1.662,62

6.412,36

961,85
4.539,97

910,54

Afio 4

30.071,40
30.071,40
15.741,00
10.101,00
5.640,00
14.330,39
3.994,67
396,44
1.063,69
2.534,54
2.092,04
8.243,69

1.118,82
1.118,82

7.124,87

1.068,73
4.673,20

1.382,94

wr @« o

@ v

Afio &

30.372,11
30.372,11
15.842,01
10.202,01
5.640,00
14.530,10
4.023,98
400,40
1.063,69
2.559,89
2.092,04
8.414,08

506,59
506,59

7.907,49

1.186,12
4.819,56

1.901,81

Como se observa en el balance general del proyecto, su total de activos refleja un

decrecimiento durante el periodo, demostrando el consumo de la inversién inicial del proyecto,

esta disminucién se contempla en un contexto positivo dado que a la vez se registra una
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obligaciones a corto y largo plazo. Por parte del patrimonio, se puede observar una tendencia

creciente dado por los resultados acumulados y los resultados del ejercicio los cuales son

positivos.

Por lo tanto, el proyecto genera rentabilidad durante su evolucién en el periodo

establecido, como también fortalece su estructura financiera al reducir su dependencia

financiera, es decir, disminuye su endeudamiento y aumentando su valor patrimonial.

llustracion 16.

Proyeccion del balance general del proyecto

DESCRIPCION

ACTIVOS CORRIENTES
FONDOS DISPONIBLES

ACTIVOS FIJOS

MAQUINARIAS
OBRA FISICA

TERRENO

MOBILIARIO

EQUIPOS DE COMPUTACION
INSTRUMENTOS DE PRODUCCION
DEPRECIACION ACUMULADA

ACTIVOS NO CORRIENTES
OTROS ACTIVOS

TOTAL ACTIVOS

PASIVO CORRIENTE
CUENTAS POR PAGAR
PORCION DEUDA C.P.

PASIVO NO CORRIENTE
DEUDA L.PLAZO
PRESTAMO ACCIONISTAS

TOTAL PASIVOS

PATRIMONIO
CAPITAL PAGADO
APORTES FUTURAS CAP.
RESULTADOS ACUMULADOS
RESULTADOS DEL EJERCICIO
TOTAL PATRIMONIO

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO

Preoperativo
$ 3.225,40
$ 3.225 40
$ 29.580,19
$ 300,00
$ 21.840,00
$ 4.000,00
$ 2,059,00
$ 910,00
$ 471,19
3 =
$ 1.260,00
S 1.260,00
$ 34.065,59
$ -
$ =
] “
$ 21.729,51
$ 18.504,11
$ 3.225,40
$ 21.729,51
$ -
$ 12,336,08
$ =
$ e
$ 12.336,08
$ 34,065,59

$

9 8 B e

"

@ e e e

Afio 1

5.611,95
5.611,85

27.740,15

300,00
21.840,00
4.000,00
2.059,00
910,00
471,19
-1.840,04

1.008,00
1.008,00

34.360,10
3.838,80
3.838,80

17.890,71

14.665,31
3.225,40

21.729,51

12.336,08

294,51
12.630,59

34.360,10

o A » < 9 P e

©
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Afio 2

4.344,74
4.344,74

25.900,11

300,00
21.840,00
4.000,00
2.059,00
910,00
471,19
-3.680,08

756,00
756,00

31.000,85

4.321,83

4.321,83

13.568,89
10.343,49
3.225,40

17.890,71

12.336,08
294,51
479,55

13.110,14

31.000,85

8
$

$

®9 # BH e e e

$

@ PP

Afio 3

3.025,49
3.025,49

24.060,08

300,00
21.840,00
4.000,00
2.059,00
910,00
471,19
-5.520,11

504,00
504,00

27.589,57

4.865,63

4.865,63

8.703,26
5.477,86
3.225,40

13.568,89

12.336,08
774,06
910,54

14.020,68

27.589,57

© @ ©“ RE I B < B - B - I - R 2]

“

R BRI A )

Aflo 4

1.634,84
1.634,84

22.220,04

300,00
21.840,00
4.000,00
2.059,00
910,00
471,19
-7.360,15

252,00
252,00

24.106,87

5.477,86

5.477,86

3.225,40

3.225,40

8.703,26

12.336,08
1.684,61
1.382,04

15.403,62

24.106,87

“ P P P B P
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Afio 5

150,83
150,83

20.380,00

300,00
21.840,00
4.000,00
2.059,00
910,00
471,19
-9.200,19

20.530,83

3.225,40

3.22540

3.225,40

12,336,08
3.067,54
1.901,81

17.305,43

20.530,83
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Nota. Tabla de elaboraciéon propia.
Capitulo 5: Evaluacién
Evaluacion Financiera

Para realizar la evaluacion financiera del proyecto se procedié a realizar los siguientes
célculos y analisis.

Ratios Financieros y Punto de Equilibrio

La siguiente ilustraciéon contiene la tabla de los ratios financieros calculados para el
proyecto, en este caso se tomaron en cuenta los ratios de liquidez, rentabilidad y
endeudamiento. En el caso del ratio de liquidez se analizé la razén corriente y no la prueba
acida dado que no se maneja inventarios, tras el analisis se identifico que el proyecto durante
su primer afio tiene un valor de 1,46 lo cual indica que la empresa tiene activos que cubren las
deudas a corto plazo lo cual refleja una buena liquidez esto se debe al afio de gracia del crédito
financiero, el afio 2 tiene un valor a 1,01 lo cual indica que el proyecto tiene activos que solo
cubren sus deudas.

Mientras que para el afio 5 la razén corriente no se puede calcular dado que su pasivo
corriente es 0, lo cual indica que el proyecto para dicho afio ha cancelado sus obligaciones a
corto plazo quitando presién de liquidez, por tanto, el valor del ratio pierde poder explicativo
como indicador de liquidez operativa.

Por otra parte, los ratios de rentabilidad permiten observar que los primeros afios inicia
con una rentabilidad baja lo cual se considera normal al iniciar un proyecto, ya que entre los
afios 4 y 5 la rentabilidad supera los valores recomendados para los ratios, como es el caso del
ROE el cual en el afio 5 alcanza el 11% lo que indica buena rentabilidad sobre el patrimonio.

Por ultimo, se analizaron los ratios de endeudamiento, entre los cuales esta la razon de
endeudamiento la cual para el primer afio es de 63% indicando la fuerte dependencia de
financiamiento, sin embargo, tiene una tendencia descendente positiva, es decir, que va

reduciendo con el paso de los afios, siendo para el afio 5 solo 16% indicando una
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independencia financiera. Mientras que la cobertura de interés muestra que desde el primer

afio el proyecto puede cubrir sus intereses y al alcanzar el afio 5 el valor aumenta a 16,61 lo

cual refleja la excelente capacidad de cubrir intereses.

llustracion 17.

Ratios financieros del proyecto dentro de los 5 afios

Ratio

Ratios de Liquidez
Razon carriente

Ratios de Rentabilidad
Margen de utilidad neta
ROA
ROE

Ratios de Endeudameinto
Razd6n de endeudamiento
Cobertura de Interes

Nota. Tabla de elaboracién propia.

1 ANO

1,46

1%
1%
2%

63%
3,43

Ratios financieros
2 ANO 3 ANO
1,01 0,62
2% 3%
2% 3%
4% 6%
58% 49%
3,69 4,86

4 ANO

0,30

5%
6%
9%

36%
7,37

5 ANO

Pasivo corriente 0

6%
9%
1%

16%
16,61

A continuacién, en la llustracion 14 se muestra el punto de equilibrio del proyecto, el

cual durante el analisis en los 5 afios se puede evidenciar que el punto de equilibrio disminuye

de manera significativa con el pasar de los afios, esto debido a la reduccién de los costos fijos

resultando en mayor rentabilidad con menos volumen de ventas. Ademas, como se puede

observar la produccién esperada del proyecto es mayor al punto de equilibrio en todos los afios

lo cual garantiza que existe una buena generacion de utilidades desde el inicio de las

operaciones, y que a medida que pasan los afios con menos ventas el proyecto puede seguir

cubriendo sus costos y generar ganancias.

llustracion 18.

Punto de equilibrio durante los 5 afios
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ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
PRODUCCION ESPERADA 5.076 5.127 5.178 5.230 5.282
UTILIDAD ESPERADA $ 794321 § 819050 § 8.808,44 $ 9.488,51 § 10.238,37
PRECIO $ 575 $§ 575 % 575 % 575 % 5,75
COSTO VARIABLE $ 3,12 § 312 § 312 % 312 & 3,12
MARGEN DE CONTRIBUCION $ 263 $ 263 S 263 % 263 § 2,63
COSTO FIJO $ 541508 $ 530137 % 481835 $ 427454 % 3.662,32
PUNTO DE EQUILIBRIO 2.058 2.014 1.831 1.624 1.392
$ - $ = $ - % -8 -
PUNTO DE EQUILIBRIO MENSUAL 171 168 153 135 116
Nota. Tabla de elaboracién propia.
Flujos de Fondos del Proyecto
llustracion 19.
Flujo de caja del proyecto
DESCRIPCION Preoperativo Afio 1 Aio 2 Ao 3 Afio 4 Afio &
A. INGRESOS OPERACIONALES
VENTAS $  20187,00 § 20.478,87 § 29.773,66 § 30.071,40 §  30.372,11
B. EGRESOS OPERACIONALES $  19.35240 § 19.478,89 $ 19.606,64 $ 19.73567 $  19.866,99
COSTOS DIRECTOS $  16.443,93 § 15.541,97 § 15.640,99 § 15741,00 §  16.842,01
MATERIALES $ 980393 § 900197 $ 10.000090 S 10.101,00 §  10.202,01
MOD. ;] 564000 § 564000 5§ 564000 § 564000 §  50640,00
COSTOS INDIRECTOS $ 390347 § 393692 § 3.96565 § 399467 §  4.023,95
Materiales Indirectos 384,78 388,63 392,51 366,44 400,40
Gastos Administrativos 1.063,69 1.083,69 1.063,60 1.083,69 1,063,609
Suministros 2,460,00 2.484,60 2.500,45 2.534,54 2.559,80
C. FLUJO OPERACIONAL (A -B) H 9.83460 $  9.999,98 § 10.167,02 § 10.33573 §  10,605,12
D. INGRESOS NO OPERACIONALES $ 34.08559 § $ - 8 $ $  28.378,43
CREDITO LARGO PLAZO S 18.504,11
PRESTAMO ACCIONISTAS S 3.22540
APORTE PROPIO S 12.336,08
Valar Residual S 3837843
E. EGRESOS NO OPERACIONALES $  30.840,19 § 7.448,06 § 11.267,19 § 11.486,26 § 1172638 §  11.990,12
ABONOS DE CAPITAL s - § 2383880 $ 432183 § 4086563 § 547786
GASTOS FINANCIEROS $ 226035 § 214564 S 166262 $§ 111882 § 508,50
PARTICIPACION DE LOS TRABAJADORES $ 82248 § 88434 § 081,85 § 1.08873 §  1.186,12
IMPUESTOS 5 4.366,21 5 441840 $ 453897 § 467320 §  4.019,50
MAQUINARIAS s 200,00 $ -
OBRA FISICA $  21.840,00 s
TERRENO $  4.000,00
ACTIVOS INTANGIBLES S 1.260,00
MOBILIARIO §  2.059,00
EQUIPOS ELECTRONICOS $ 910,00
INTRUMENTOS DE PRODUGCION $ 471,19
F. FLUJO NO OPERACIONAL (D - E) § 322640 §  -T.448,05 § -11.267,19 § -11.486,26 § -11.726,38 §  26.380,31
G. FLUJO NETO GENERADO (C * F) $  3.22540 § 238655 § -1.267,21 § -1.319,26 § -1.3900,66 §  36.894,43
H. SALDO INICIAL DE CAJA [] $ 322640 § 6.611,956 § 434474 §  3.02548 § 163484
I. SALDO FINAL DE CAJA  (G+H) § 322540 6,611,856 § 434474 § 3.02545 § 1.634,34 §  38.5629,26
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Nota. Tabla de elaboracién propia.
Costo Promedio Ponderado de CAPITAL (WACC)
Para el célculo del WACC se ha utilizado la siguiente formula.

(D xKy) + (P xKp)

WACC =
D+ P
llustracion 20.
Tabla del calculo del WACC
WACC 14,37%
D Deuda 18.504,11
P Patrimonio 12.630,59
Kd Costos de la deuda 10%
Kp Costo del patrimonio 21,48%
TiIR=24,1% > WACC=14,37% Genera valor

Nota. Tabla de elaboracién

Como se puede observar en la llustracion 16 el valor resultante del calculo del WACC
es de 14,37% el cual al compararlo con el porcentaje del TIR (24,1%) se observa que el valor
es menor, esto sirve para identificar que el proyecto genera mas rendimiento de lo que cuesta
financiarlo, por tanto, el proyecto es rentable.
Evaluacién Financiera del Proyecto (VAN, TIR, PAY BACK)

llustracion 21.

Proyeccion financiera, VAN, TIR y PAY BACK

CONCEPTO EVALUACION Preoperativo Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5§
FLUJO NETO
FLUJO ANUAL $ -12.336,08 § 238655 $ -1.26721 § -131925 § -1.38066 $§ 36.894,43
TIR DEL INVERSIONISTA 24,1%
FLUJO DESCONTADO 2148% § -12.33608 $ 196456 § -858,70 § -735,89 § 638,56 § 13.945,59
VAN 1.340,93
ce 1,1

Nota. Tabla de elaboracién propia.
Anaélisis de Sensibilidad y/o Escenarios
Para el analisis de la sensibilidad y escenarios del proyecto se tomaron los siguientes

puntos.



92

Costo de la materia prima. El costo de la materia prima es uno de los puntos que
afectan directamente al proyecto y que cualquier variacién puede afectar fuertemente su
viabilidad.

e El precio actual que contempla el proyecto con respecto al mucilago de cacao es
de $1 por litro, pero si el precio aumenta a $2 por litro el TIR cae drasticamente
pasando a -14,9% como también afecta al VAN pasando a ser de $-13.944,99
usD.

Precio de venta. El precio de venta también es altamente influyente dentro de la
viabilidad y rentabilidad del proyecto.

e Reducir el precio de venta del vino de $5,75 USD a $4,00 USD provoca
directamente que el proyecto no sea rentable obteniendo un VAN de $-32.097,01
UsD.

Ventas. Por Ultimo, tenemos las ventas las cuales también influyen directamente en la
rentabilidad del proyecto.

e Un aumento en las ventas de 5.076 unidades anuales a 6.000 unidades provoca
un aumento tanto en el TIR y VAN generando mayor rentabilidad.

llustracion 22.

Anélisis de escenarios del proyecto

ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Variable Optimista Pesimista Actual Equilibrio
Costo de materia prima ($) $ 0,50 $ 2,00 % 1,00 $ 1,09
Precio Unitario($) $ 7,00 $ 4,00 $ 575 $ 5,68
Unidades vendidas 6.000,00 3.600,00 5.076,00 4.931,00

Nota. Tabla de elaboracién propia
Por ultimo, también se tomo en cuenta el punto de equilibrio del costo de la materia

prima, el precio unitario, y las unidades vendidas, en las cual el VAN se vuelve 0.
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Analisis e Interpretacién de los Resultado de la Evaluacién Financiera

Tras la realizacion de la evaluacion financiera y obtener algunos resultados se ha
podido identificar que el proyecto a pesar de enfrentarse a dificultades durante su primer afio
de operacién, es financieramente viable a mediano plazo en base a los resultados de los afios
posteriores. Como se pudo observar en |a llustracién 15 que respecta al flujo de caja, el flujo
neto generado durante el primer afio es de $2.386,55 USD cubriendo asi algunos compromisos
financieros, mientras que en los afios posteriores especialmente los afios 2, 3 y 4 indican
valores negativos dentro del flujo neto generado, esto debido al cumplimiento con las
obligaciones financieras del proyecto, sin embargo para el ultimo afio el proyecto se recupera
obteniendo una cifra positiva, esto gracias al valor residual del proyecto.

Por otra parte, el analisis de diferentes indicadores financieros aporté datos para la
interpretacién, entre los indicadores calculados esta el TIR con un valor porcentual de 24,1% el
cual supera el valor del WACC (14,37%) lo cual dejo observar que el proyecto genera valor, lo
cual puede llamar la atencién de los inversionistas. Mientras que el VAN con un valor positivo
de $1.340,93 USD respalda los resultados anteriores con respecto a la rentabilidad del
proyecto, dado que confirma que al final del periodo proyectado se alcanzan beneficios netos.

También se analizaron los ratios financieros como se observa en la llustracion 13
donde se puede observar que el proyecto presenta un nivel de endeudamiento alto de 63% y
mantiene una cobertura de intereses del 3,43, dado que los ingresos generados por el proyecto
permiten afrontar la deuda sin afectar a la operatividad. Mientras que los ratios de la
rentabilidad como el ROA (1%) y (ROE 2%) al inicio del periodo son bajos, se consideran
normales al iniciar un proyecto, pero para el final del periodo los valores alcanzan un nivel alto
reafirmando |a rentabilidad del proyecto.

Por tanto, tras la evaluacién financiera se llega a la conclusién de que el proyecto es
rentable al largo plazo, pese a que su etapa inicial pasa por momento dificiles al final del

periodo se vuelve rentable.
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Evaluacion Econémica

Para realizar la evaluacion del proyecto desde el punto de vista econdémico se procedio
a eliminar el financiamiento tanto de accionistas como bancario, por lo tanto, capital inicial del
proyecto se establece como aporte propio, lo cual dio los siguientes resultados.
Flujos de Fondos Econémicos del Proyecto

Al eliminar el financiamiento del proyecto y dejar solo el aporte propio como inversion
inicial, se puede observar que el saldo final de caja aumenta considerablemente, dado que se
eliminan las obligaciones de endeudamiento del proyecto.

llustracion 23.
Flujo de caja del proyecto sin inversion financiera

DESCRIPCION Preoperativo Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio §

A. INGRESOS OPERACIONALES

VENTAS $ 29.187,00 $ 29.478,87 $ 29.773,66 $ 30.071,40 $  30.372,11
B. EGRESOS OPERACIONALES $  19.35240 $ 19.478,89 $ 19.608,64 $ 19.73567 $  19.865,99
COSTOS DIRECTOS $ 1544393 $ 15541,97 $ 1564099 § 15741,00 $  15.842,01
COSTOS INDIRECTOS $ 3.90847 § 393692 $ 396565 § 399467 §  4.023,98
C. FLUJO OPERACIONAL (A -B) $ 9.83460 $ 999998 $ 10.167,02 $ 10.33573 $  10.506,12
D. INGRESOS NO OPERACIONALES 34.06559 § <8 I U - § BB.928,67

CREDITO LARGO PLAZO
PRESTAMO ACCIONISTAS
APORTE PROPIO

34.085,59

@ ¢ @

Valor Residual $  88.928,67
E. EGRESOS NO OPERACIONALES $ 30.840,19 § 5.95010 § 6.005,83 $ 6.062,12 $ 8.118,98 § 6.176,40
ABONOS DE CAPITAL E] - 8 - 8 - B - 8 -
GASTOS FINANCIEROS $ = § - $ = $ = $ ]
PARTICIPACION DE LOS TRABAJADORES S 1.161,38 § 1.186,19 § 1.211,25 § 1.236,55 § 1.262,11
IMPUESTOS $ 478871 % 481964 $ 485088 $ 488242 $ 4.914,29
MAQUINARIAS $ 300,00 $ -
OBRA FISICA $  21.840,00 $
TERRENO $  4.000,00
ACTIVOS INTANGIBLES $ 1.260,00
MOBILIARIO $ 2.059,00
EQUIPOS ELECTRONICOS $ 910,00
INTRUMENTOS DE PRODUCCION $ 471,19
F. FLUJO NO OPERACIONAL (D - E) $ 322540 § -5.950,10 $ -6.00583 § -6.06212 § -6.118,98 §  82.752,27
G. FLUJO NETO GENERADO (C + F) $§ 3.22540 § 3.884,50 § 3994156 $§ 410490 $ 421675 §  93.258,39
H. SALDO INICIAL DE CAJA $ = $ 3.22540 § 7.109,90 $ 11.104,05 $ 15.208,95 § 19.425,70
I. SALDO FINAL DE CAJA  (G+H) $§ 3.22640 $ 7.109,80 $ 11.104,06 $ 15208956 $ 19.426,70 $ 112.684,08

Nota. Tabla de elaboracion propia
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Tasa de Descuento Econémica
Dado que se elimina el financiamiento, solo se tomara en cuenta el porcentaje del
riesgo pais y el porcentaje del ajuste por riesgo para la evaluacion financiera.

llustracion 24.

Flujo descontado para la evaluacion econdmica del proyecto

Flujo descontado

Riesgo pais 8,27%
Ajuste por riesgo 1%
total 9,27%

Nota. Tabla de elaboracién propia
Analisis econémico del proyecto (VAN, TIR, PAY BACK)

llustracion 25.

VAN, TIR, PAY BACK de la evaluacion financiera

CONCEPTO EVALUACION Preoperativo Afio 1 Aflo 2 Afio 3 Afio 4 Afio §
FLUJO NETO
FLUJO ANUAL $ -34.08559 $ 3.88450 § 3.99415 § 410490 $ 4.21675 §  93.258,39
TIR DEL INVERSIONISTA 29,8%
FLUJO DESCONTADO 9,27% $ -34.06559 § 3.554,96 § 334520 $ 3.14629 $ 295783 §  55.866,40
VAN 38.805,10
ciB 2,1

Nota. Tabla de elaboracion propia
Evaluacion Econdémica de los Resultados de la Evaluacion Econémica

Tras el calculo y andlisis de la evaluacion econémica del proyecto, se pudo observar
que el proyecto en el escenario de no tomar en cuenta el financiamiento y solo utilizar el capital
propio, el proyecto mantiene la generacion de valor por si mismo. Esto se puede evidenciar en
los indicadores del TIR el cual aumento a 29,8%, el VAN a $38.805,10 USD y a relacién de
costo — beneficio mejora a 2,1. Por lo tanto, se puede decir que el proyecto es capaz de

generar mayor valor econémico, siendo mas rentable y atractivo desde el punto de vista social.
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Evaluacion Ambiental

Realizar una evaluacion ambiental en el proyecto es importante para identificar los
posibles impactos que puede generar, y como se podran minimizarlos o eliminarlos para reducir
su impacto en el medio ambiente.

Estudio de Impacto Ambiental

Para el estudio del impacto ambiental del proyecto, se analizaron los siguientes puntos
clave.

Linea de base. La localizacion en la cual se establecera el proyecto se considera una
zona agricola, debido a que gran parte de sus suelos estan destinados a la siembra de
diferentes cultivos como el maiz, platano, cacao, entre otros. La zona también cuenta con
acceso al agua por medio de pozos y red publica, mientras que cuerpos de agua como rios no
estan presentes en la zona, como también esta la ausencia de especies en peligro de extincién
y fauna protegida. Cabe mencionar que el proyecto al tratarse de produccion de vino de
manera semi artesanal no genera aguas residuales ni ruido significativo que generen
alteraciones graves en la localidad.

Por ultimo, la zona no cuenta con una poblacion muy amplia, dado que solo se
encuentran pequefias familias dedicadas a la agricultura, pese a ellos la zona si cuenta con
carreteras que permiten la movilidad del transporte.

Categorizacion. El proyecto se alinea con la actividad de mezclas y preparacion para
obtencién de bebidas alcohdlicas de forma artesanal segun la clasificacion del Ministerio de
Ambiente (2025) en su catalogo de categorizacion ambiental nacional. Por lo tanto, el proyecto
entra en la categoria |, dado que el proyecto no realiza usos intensivos de recursos como agua
o luz, ni tampoco se encuentra en zonas sensibles, por lo que el proyecto solo requerira el
certificado de registro ambiental.

Afectaciones y riesgos. Aungue el proyecto se considera de bajo impacto, este aun

genera ciertas alteraciones en el entorno que se deben evaluar para prevenir y controlar sus
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efectos negativos. Las actividades a tomar en cuenta son la generacién de residuos liquidos

generados por la limpieza de los fermentadores e instrumentos de produccién, la emisién de

olores por la fermentacion, el consumo energético y la generacion de residuos de botellas de

vidrio, siendo este ultimo el impacto mas significativo dado que las botellas generan un gran

impacto ambiental al no ser reutilizadas o desechadas correctamente.

Plan de Manejo Ambiental

Con la identificacion del impacto que genera el proyecto, se procede a considerar las

acciones necesarias a tomar para reducir el impacto ambiental generado.

Prevenir la generacion de residuos liquidos: Como se mencioné
anteriormente los residuos seran generados por la limpieza y no seran
generados en gran escala, aun asi, se evitara grandes descargas directas al
suelo y en un futuro tratar las aguas residuales para el riego de areas verdes.
Minimizar la emisién de olores por la fermentacion: Con el fin de evitar la
emision de olores se construira un area cerrada dedicada a la fermentacion,
manteniendo ademas una limpieza constante del area.

Consumo de energia: El consumo de energia sera minimo dado que solo se
ocupara para el area administrativa, debido a que el consumo del area
productiva es minimo por el poco uso de maquinaria eléctrica.

Generacion de botellas: Por ultimo, el impacto mas significativo identificado
anteriormente es la generacion de botellas de vidrio, para lo cual se realizaran
estrategias a futuro para reducir su impacto como, por ejemplo, un sistema de

recoleccién de botellas o convenios con centros de reciclaje.
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Conclusiones y recomendaciones
Conclusiones

Tras el analisis de varios factores en los diferentes capitulos que engloba este proyecto
se han llegado a las siguientes conclusiones.

El proyecto se centro en el mercado del cantéon Chone para la venta del producto, para
lo cual se realizé un estudio de mercado tanto a nivel nacional como cantonal con el fin de
recolectar informacion que aporte a la evaluacion del proyecto, tras dicho estudio se pudo
observar que el consumo de bebidas alcohélicas entre ellas el vino es considerablemente alto
con un valor de $366.800,00 USD, indicando que cada persona mayor a 18 afios consume
aproximadamente 45% al afio en bebidas alcohdlicas. Y tras la cuantificaciéon de la demanda
insatisfecha del cantén Chone se llego al valor de $3,7 millones de USD al afio, por lo tanto, el
proyecto estima cubrir una demanda del 2,02%.

Por otra parte, se identificé que la produccién de cacao a nivel nacional ha aumentado
en los ultimos afios, lo cual es favorable para el proyecto dado que este reutiliza el mucilago
proveniente del cacao, teniendo de esta forma un facil acceso a la materia prima necesaria
para la produccion de vino, sin embargo se debe tomar en cuenta el posible aumento del precio
de la materia prima dado que actualmente es bajo en base a la informacién obtenida de
productores de cacao de la zona, los cuales les dan un valor de 1% por litro de mucilago, dado
gue actualmente se considera como un resido sin utilizacién.

Durante el analisis del proyecto se evidencia que el mismo, se guia ante los
lineamentos de la economia circular, al reutilizar un subproducto agricola y convertirlo en un
producto innovador, que ademas aprovecha las caracteristicas de la localidad de Chone como
fortalezas clave para su produccién. A la vez el proyecto se centra en dar nuevas oportunidades
tanto a los productores de la localidad al ofrecer una nueva fuente de ingreso, como a la
sociedad al implementar una fuente de empleo. Con esto el proyecto busca impulsar el

desarrollo econdmico del cantdn al crear nuevas empresas y actividades innovadoras.
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El proyecto también identifico cuales son los requisitos necesarios para poder funcionar
legalmente tomando en cuenta las leyes vigentes, impuestos, el impuesto a los consumos
especiales, entre otros. Como también realizo un pequefio estudio del impacto ambiental que
puede generar el proyecto, que al tener una produccioén semi artesanal genera un impacto poco
significativo pero que se debe tomar en cuenta dado al enfoque del proyecto. Esto también
permitié identificar debilidades importantes que pueden afectar al proyecto como el
desconocimiento del mucilago, dificultades en el acceso crediticio, competencia contra otros
tipos de vino, el clima que puede afectar a las cosechas de cacao, entre otras.

Con lo que respecta al estudio financiero del proyecto, este se realizé con una
proyeccion de 5 afios y se analizaron sus resultados bajo varios indicadores financieros los
cuales dejaron observar la rentabilidad del proyecto, siendo rentable financieramente y
sostenible en el tiempo establecido. Uno de los indicadores considerados fue La Tasa Interna
de Retorno (TIR) la cual dio un valor de 24,1% superando la tasa de interés del 12,21%,
demostrando que el proyecto cubre sus costos de capital y genera ganancias significativas,
este resultado se refuerza con el Valor Actual Neto (VAN) el cual es positivo con $1.340,93
USD indicando la capacidad que tiene el proyecto para generar valor.

Por otra parte, desde el analisis de la rentabilidad operativa se observa que en los ratios
financieros el margen de utilidad neta aumenta de manera progresiva pasando de 1% a 6%
durante el periodo establecido, el ROA y ROE también mantienen un comportamiento creciente
durante el pedido lo que refleja la eficiencia que tiene el proyecto con respecto al uso de los
activos y capital propia para generar beneficios. Mientras que los ratios de endeudamiento
representan la reduccién que existe en la razén de endeudamiento dado que pasa del 63%
(Afio 1) a 12% (afio 5) mejorando su solvencia financiera, por ultimo, también se observé que el
proyecto tiene una cobertura de interés que también mejora con el paso de los afios, lo cual
indica que su capacidad de enfrentar obligaciones financieras aumenta sin afectar en el camino

a las utilidades operativas.
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Por ultimo, en el analisis financiero proyectado se observé que en el periodo de
recuperacion (PayBack) de 5 afios con una relacion de costo-beneficio (C/B) 1,1, indica que el
proyecto es rentable, recuperando la inversion durante el periodo establecido, mientras que a la
vez genera beneficios positivos, lo cual también se pudo revisar al comparar el valor del WACC
(14,37%) del proyecto con la tasa de interés (12,21%) indicando que el proyecto genera valor.
Ademas, la evaluaciéon econémica del proyecto también demostré que la rentabilidad del
proyecto mejora considerablemente sin utilizar financiamiento bancario, y solo utilizando el

capital propio.
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Recomendaciones

Las recomendaciones que se han considerado para el presente proyecto son las
siguientes.

El proyecto debera emplear recursos y esfuerzos a estrategias de marketing con el fin
de difundir el producto entre la sociedad, especialmente haciendo énfasis en la materia prima
que se utiliza el proyecto para la produccion del vino, esto con el fin de crear una diferenciacion
del producto ante otros similares, como es el caso del vino a base del grano de cacao, dado
gue esto puede causar una confusion con el mucilago de cacao. Con este tipo de estrategias
se busca la visibilidad de los clientes y que tengan un conocimiento conciso del producto.

Otra de las recomendaciones que se plantea para el proyecto es mantener el precio del
producto constante durante los primero afios de produccion, si bien la idea puede sonar
confusa, esta tiene una finalidad la cual consiste en mantener una competencia estable con el
resto de productos relacionado con el alcohol dentro del mercado, esto permitira establecer el
producto en el mercado ganando clientes dado a su valor accesible para la economia de los
consumidores, ganando de esta manera cierta fidelidad en el producto en sentido de calidad —
precio.

La ultima recomendacion es que al pasar el periodo de los & afios el proyecto aumente
considerablemente su produccion, dado que actualmente su crecimiento anual es del 1%, esta
recomendacion se basa en que para ese periodo de tiempo el producto ya se haya posicionado
en el mercado por lo que la demanda del producto puede aumentar significativamente, esto
también conllevara aumentar los costos y gastos de produccion, cabe mencionar que como se
ha visto en el analisis de este proyecto al final del periodo la empresa cuenta con los recursos
necesario para financiarse con sus propios fondos, pero atin se podria necesitar financiamiento

bancario en el caso que querer realizar una expansion a gran escala del proyecto.
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Anexos

Anexo 1.

Magquinaria requerida

Magquinaria
Elemento Cantidad Precio Total
Fermentadores 10 30,00 300,00
Total 10 30,00 300,00
Mensual 25,00

Anexo 2.

Calculo del flujo descontado



Riesgo pais
Tasa PYMES

Flujo descontado

Ajuste por riesgo

total

Anexo 3.

Materiales

Elemento
Mucilago
Azlcar
Levadura
Botella (corcho/capsula)
Etiqueta
Total

Por lote

Anexo 4.

Materiales
Cantidad Medida

40 Litros

4 Libra

20 Gramos
50 Unidad

50 Unidad
164

1,93

8,27%
11,05%
1%

20,32%

Precio

0,50
0,03
1,07
0,01
1,63
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Total
40

0,57
53,50
0,5
96,57
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Activos Intangibles

Activos intangibles

Elemento Cantidad  Precio Unit  Toftal (Anual)

Estudios Iniciales 1 1200 1200
Licencia de Windows 2 20 40
Licencia de Office 2 10 20
Total 5,00 1230,00 1260,00
Mensual 105,00

Anexo 5.

Mobiliario

Mobiliario
Elemento Cantidad  Precio Unit Total {Anual)

Mesa de trabajo de acero 6 150,00 900,00
Lavandero de acero inoxic 1 100,00 100,00
Cocina Industrial 1 110,00 110,00
Aire Acondicionado 1 215,00 215,00
Aire Split 1 350,00 350,00
Archivadores 1 100,00 100,00
Escritorios 2 90,00 180,00
Sillas de escritorio 2 52,00 104,00
Total 15 1167,00 2059,00
Mensual 171,58

Anexo 6.

Equipos electronicos



Equipos Electronicos
Elemento Cantidad Precio Unit
Computadora de escritorio 2 180,00
Impresora 1 200,00
Celular cooporativo 1 350,00
Total 4 730,00
Mensual 75,83

Anexo 7.

Materiales indirectos

Materiales indirectos

Elemento Cantidad
Embudos 10
Coladores o filtros 8
Guantes de nitrilo 12
Mandiles plasticos 4
Botas de hule 4
Gorros 12
Mascarillas 12
Colador chino metalico 6
Total 68
Mensual 32,07

Anexo 8.

Instrumentos de produccion

Precio Unit
2,00

5,00

4,14

2,00

10,00

3,60

5,00

20,65

52,39

Total (Anual)
360,00
200,00
350,00

910,00

Total (Anual)
20
40
49,68
8
40
43,2
60
123,9

384,78
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Anexo 9.

Elemento
Birxometro
Corchadora
Capsuladora

Balanza de platafoma

Caldero industrial
Tenaza de acero
Cilindro de gas
Total

Mensual

Elementos de Marketing

Anexo 10.

Elemento
Publicidad Impresa
Degustaciones
Redes Sociales

Total

Mensual

Gastos administrativos

Instrumentos de produccion

Cantidad Precio Unit
1 30,00
1 21,24
1 104,00
1 55,95
1 100,00
1 10,00
1 150,00
7 471,19
39,27
Marketing
Canftidad Precio Unit
3 30,00
3 70,00
10 17,00
16 117
39,17

Total (Anual)
30,00
21,24
104,00
55,95
100,00
10,00
150,00

471,19

Total (Anual)
90,00
210,00
170,00

470
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‘Gastos administrativos
Elemento Cantidad  Precio Unit  Total (Anual)
Extintor 1 15,00 15,00
Tinta 3 20,00 60,00
Rema de papel 3 5,00 15,00
Internet 1 35,00 35,00
Lapiceros 1 7,00 7,00
Carpetas 6 6,55 39,30
Lapiz 1 2,39 2,39
Transporte de ventas 12 35,00 420,00
Marketing 1 470,00 470,00
Total 29 595,94 1063,69
Mensual 86,64
Anexo 11.
Obra fisica
Obra fisica
Elemento Cantidad Precio Total
Construccion 1 18590 18590
Instalacion electrica 1 500 500
Instalacion de agua 1 500 500
Puertas 10 125 1250
Barios 2 50 100
Lavamanos 2 45 90
Ventanas 6 60 360
Puertas enrollables 3 150 450
Total 26 20020 21840
Anexo 12.
Calculo del ICE
ICE
Botellas (mes) Volumen (L) Alcohal (%)  § ICE (L de Alcohol) . de Alcohol/Botelli de Alcohol/me L de Alcohal/afio ICE mesual ICE anual
423 0,75 12,22 7,18 0,09 28,78 466,3 278,40 § 3.340,85
Anexo 13.
Célculo de la mano de obra del proyecto
Totaide 11,15% 12z $4TO00  mwstaame h: Total M 3+ Total Total Total Total
Captidad Némina Susido Sueldo Déeimo Décimo de Mensual+ Mensual+ Mensual+ Mensual+
Pz "‘P"" o iy Naskinas Beneficios
1 Gerente General 5 47000 § 47000 $ 5241 § 3217 § 3917 § 1858 § 3917 § 62032 § 67927 § 069065 § 72084 § 74226
1 Marketing y Comunicacion $ 47000 $ 47000 S 5241 § W7 $ 3917 § 1958 § 3037 § 62032 § 67927 § 69965 § 72084 S 742,28
1 Ingeniero Agreindustrial H 47000 § 47000 § 5241 § 3017 § 3017 § 1953 § 3817 $ 62032 § 67927 § €9965 § 72064 § 74226
1 Empleado 3 47000 § 47000 $ 5241 § 3017 § /AT § 1958 $ 3017 § 62032 $ 67927 $ 060965 § 72084 § 74228
4 Total $ 41.880,00 $§ 188000 $ 20062 § 15667 $§ 15667 § 7833 § 15667 § 248128 § 271700 $ 270360 § 2.882,56 $ 206004
V.ANUAL $ 2077544 §32.60510 $33.583,26 $34.500,75 $ 35.628,48
MANO DE OBRADIRECTA 4 240,00 § 84000 3 10481 3 74 3 833§ 017 $ 7833 § 124064 § 1288856 § 138030 § 144128 § 148452
MANO DE OBRAINDIRECTA $ 24000 § 94000 § 10481 § 783 8 ™A 5 017 § 7833 § 124084 § 136085 § 130030 § 144120 § 148452
MOD H 1480772 $ 1630255 $ 1679183 § 17.20538 § 17.814,24
Mol $ 14.887,72 § 1630265 $ 1679163 § 1720538 § 1781424
TOTAL $ 20.77544 § 3200510 § 23.681,26 § 34.58075 $ 35.62848



