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INTRODUCCION
El arroz es uno de los productos de mayor consumo en Ecuador y a nivel
mundial debido a sus altos nutrientes para la salud. Ecuador se caracteriza por
su produccién que esta concentrada en la provincia del Guayas con el 54% de
participacién en la produccién, cabe sefalar que este producto agricola no ha
sido explotado en la derivacion de nuevos productos a base de arroz con valor
agregado, simplemente se ha limitado su consumo en la gran mayoria de los

casos al consumo tradicional de arroz cocido,

En la provincia del Guayas la produccién de arroz en algunos cantones es muy
extendida por ejemplo tenemos zonas arroceras en el Canton Daule, Cantén
Salitre y Samborondon, es posible aprovechar la abundancia relaiva de este

producto y obtener a partir del mismo el licor de arroz.

Segun la Direccién Nacional de Salud Mental, del Ministerio de Salud Publica
(MSP), en 2000 el consumo de alcohol era del 21,4%; en 2001 bajo leve mente

E ’f al 20,6%, pero en 2003 subi6 al 23,9% y
F‘ﬁ:\
;_@‘Al:. h

en 2006 llego al 23,5%. (Hoy, 2007).

El promedio de consumo anual de alcohol

por persona en América es de 8,9 litros y
y‘-' supera el mundial que alcanza los 5,8
litros, se afirmod hoy en el taller "Consumo de Alcohol, Problemas Asociados y
Respuestas en América Latina" que se celebra en Panama. La ministra

panamefa de Salud, Rosario Turner, se refirid al asunto en la apertura del taller



auspiciado por la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), y que cuenta
con la participacion de profesionales y expertos de seis paises

latinoamericanos, (Nortecastilla, 2008).

Segun la OMS, en el 2005, Ecuador ocup6 el noveno lugar en Sudamérica en
cuanto a consumo de licor, con 4,1 litros. (Molina, 2010), Precisamente cuando
se anuncid la regulacion en la venta de bebidas alcohdlicas, Jalkh present6
mediciones de las Naciones Unidas (ONU) y la OMS, que, segun el funcionario,
todo pais que sobrepase los 6 litros de consumo de alcohol por habitante cada

afo “debe considerarse en crisis”. (Molina, 2010).

De acuerdo a lo anterior el consumo de alcohol en el pais es alto, en
concordancia con este antecedente uno de los productos que podemos
desarrollar en base al arroz es el licor de arroz. El mercado es cada vez mas
competitivo y es por ello que se debe estar innovando constantemente y como
una alternativa a esto, se presenta el siguiente proyecto, el cual se basa en la
elaboracion de “Licor de arroz”, y buscar generar empleo y convertirse este
nuevo licor en una marca reconocida en la ciudad de Guayaquil y después de

Su posicionamiento en este mercador expandirse a nivel nacional.



CAPITULO 1

1. DESCRIPCION DE LA INVESTIGACION

Estudio de Factibilidad para la produccién y comercializacién de Licor de Arroz

en la ciudad de Guayaquil.

Problema

El arroz es el medio de trabajo de muchos agricultores que se dedican algunos
s6lo a esa produccidn. Pero la situacién se complica cuando todos los costos en
gue incurre en los cultivos no se recuperan cuando se comercializa el producto
debido a los precios bajos los cuales es mas probable que se den cuando se

produce una sobreoferta de la graminea.

Son situaciones que motivan a buscar otros horizontes, ¢ Por qué encasillarnos
solo en la venta de materia prima? Son algunos productos que se pueden
derivar del arroz como es el caso de la harina, ya que aqui se utiliza la de trigo
gue es importada y por esto es su alto costo. El licor es elaborado a base de la
cafia de azlcar, y ya sabemos que la produccion de esta no alcanza para
elaborar estas bebidas y por este motivo se va importar azucar, lo que

provocara un alza de precios.

Esta es una oportunidad de incursionar en un proyecto, el “licor de arroz” que
tendrd un mediano grado de alcohol y tener como mercado a la clase media y
alta debido a su costo y su presentacion. Su elaboracidén serd en la provincia
del Guayas especificamente en una zona rural de Daule y de ahi llevada a

distribuirla en Guayaquil.
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1.2

Delimitacién del Problema

Este estudio de factibilidad se lo realizara a nivel local con la aportacion de los
mismos productores de la provincia del Guayas y de los consumidores de licor

de distinto tipo.

Justificacion

Este estudio busca determinar la factibilidad de producir y comercializar licor de
arroz en la ciudad de Guayaquil, como se indicé anteriormente la Provincia del
Guayas es la principal productora de arroz del pais y ademas se conoce que
generalmente los precios del arroz fluctian constantemente y en algunas
ocasiones producen pérdidas a los productores, a través de este estudio
podemos apoyar al sector arrocero en la producciéon de un nuevo producto
como es el licor de arroz , donde su principal materia prima seria el arroz, y de
esta forma se crea otra perspectiva de comercializar y generar un nuevo

negocio y fuentes de trabajo.

Esto favorecera a los industriales, especialmente cuando cae el precio y estan
cerradas las fronteras, de esta forma no buscaran almacenarlos para acaparar

el producto.

Este producto en la Ciudad de Guayaquil es nuevo y por lo tanto se debera
realizar una investigacién adecuada en la zona arrocera y un plan estratégico
de marketing para la comercializacion y aceptacion del mismo en nuestro

mercado consumidor.

10



1.3 Objetivos de la Investigacion

1.3.1.1 Objetivo General

Elaborar un estudio de factibilidad que permita determinar la viabilidad de
mercado, economica y financiera de producir y comercializar un licor elaborado

con arroz.

1.3.1.2 Objetivos Especificos

Realizar investigaciones de mercados que permitan cuantificar la existencia de

un mercado para este producto.

Cuantificar la inversion necesaria para implementar una planta dedicada a la

produccién de licor de arroz.

Verificar la no existencia de restricciones de caracter legal para implementar

esta idea de negocios.
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1.4 Marco Tebrico

Alrededor de 203.352 hectareas se dedican a la produccion de arroz en
cantones como Daule, Nobol, Vernaza, Yaguachi, Jujan, EI Empalme, Quevedo

gue son lugares que estan totalmente sembrados. Segun la Ultima informacion

ARROZ: ECUADOR SUPERFICIE SEMBERADA ¥ PRODUCCION
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500 afios mas tarde en Indonesia. Lo cierto es que comenzo a cultivarse en las
zonas tropicales de Asia y, a partir de alli, consiguio ir adaptandose a otras
zonas. No se sabe exactamente como se introdujo en Europa aunque se piensa
gue los aventureros que comerciaban con Oriente lo introdujeron en la Europa
Oriental sobre el afio 800 A.C. Los musulmanes lo introdujeron en Espafia con

su invasion y que, a partir de aqui, se extendio a Italia y Francia. !

Existen muchas variedades de arroz pero la mayoria de ellas proceden de dos
especies de salvajes. La principal es la especie Oriza Sativa, que es la especie
asiatica y de donde proceden la mayoria de variedades de todo el mundo. Otra
especie es la Oriza Glaberrima, procedente del delta del Niger en Africa. Esta
tltima se encuentra mucho mas restringida ya que su ambito alcanza desde su

zona de origen hasta el Senegal.

El arroz se produce todavia en muchisima mas proporcion en Asia. En el 1997
se produjeron unos 558 millones de toneladas en todo el mundo de los cuales
510 millones se produjeron en Asia. El principal pais del mundo es China que

produce mas del 30% de la poblacion mundial.

Nuestra produccion de arroz depende de la estacion climatica, de las zonas de
cultivo y de los grados de tecnificacion. Ademas, debido a las caracteristicas
climatologicas la produccion se suele dividir en dos ciclos: invierno y verano. Es
asi, que para la campafna Abril 2009-Marzo 2010, la siembra de arroz fue:

Invierno (215,352 hectareas) y Verano (155,936 hectareas); traduciéndose en

1 http://www.botanical-online.com/arroz.htm
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un total de 371,288 ha, lo cual representd una reduccion de la producciéon del
3% en relacion al 2008, debido principalmente a la sequia e inundaciones en el

litoral ecuatoriano.

La mayor area sembrada de arroz en el pais esta en la Costa, pero también se
siembra en las estribaciones andinas y en la Amazonia pero en cantidades

poco significantes.

Apenas dos provincias, Guayas y Los Rios, representan el 83% de la superficie
sembrada de la graminea en el Ecuador. Otras provincias importantes en el
cultivo son Manabi con 11%, Esmeraldas, Loja y Bolivar con 1% cada una;

mientras que el restante 3% se distribuye en otras provincias.

En cuanto a la produccion, de forma correspondiente, Guayas y Los Rios tienen
el 47% y 40% respectivamente. Manabi el 8% y las restantes provincias
productoras representan producciones menores y por tanto, su rendimiento

también es mas bajo que las principales zonas productoras.

Es de conocimiento general, que uno de los productos mas necesitados en los
hogares es el arroz, por esto que su produccién ha mantenido en los ultimos
afos un crecimiento ya que se ha convertido en una actividad agricola segura
de trabajo generando fuente de riqueza. Este grano es considerado como un

producto no perecible y puede ser almacenado hasta 8 meses.

El Sector arrocero deberia de buscar nuevas alternativas en el mercado ya que

solo se comercializa el arroz como materia prima y no como un producto

14



industrializado. Si el sector arrocero manejara otro tipo de informacién acerca
de nuevos productos y maximizar el potencial de arroz y sobre su consumo en
el mercado tendriamos un mercado meta en la Ciudad de Guayaquil, donde

gueremos incursionar con nuestro producto “licor de arroz”.

Este licor tendra todas las propiedades del arroz, podra ser servido caliente o
tibio, frio segun la preferencia del consumidor. Su sabor sera fuerte debido a
gue esta elaborado de arroz fermentado, debera contener entre 20 y 25 grados

de alcohol.

Las bebidas destiladas son las descriptas generalmente

como aguardientes y licores; sin embargo la destilacion,

128

agrupa a la mayoria de las bebidas alcohdlicas que superen

los 20° de carga alcohdlica.

Entre ellas se encuentran bebidas de muy variadas caracteristicas, y que van
desde los diferentes tipos de brandy y licor, hasta los de whisky, anis, tequila,

ron, vodka, cachaca y gin entre otras.

El principio de la destilacion se basa en las diferencias que existen entre los
puntos de fusion del agua (100°C) y el alcohol (78.3°C). Si un recipiente que
contiene alcohol es calentado a una temperatura que supera los 78.3°C, pero
sin alcanzar los 100°C, el alcohol se vaporizard y separara del liquido original,
para luego juntarlo y recondensarlo en un liquido de mayor fuerza alcohdlica.

(Diet)

15



Resultados similares pero de separaciéon mas dificil pueden lograrse invirtiendo
el proceso. Esto implicaria enfriar el alcohol contenido en un liquido,
comenzando a congelar el agua cuando se alcancen los 0°C y separar el

alcohol de la solucion. (El punto de congelacion del alcohol es -114°C).

Asi, de comprender el proceso de destilacidbn se deduce que los mayores
componentes de las bebidas destiladas son el alcohol etilico (C2HsOH) y el

agua.

La combinacion de estas dos substancias en una mezcla directa no produce
una bebida sabrosa, aunque esto cambia al adicionarle componentes con
caracter propio, y que dan aroma y sabor que hacen sumamente atractivo su
consumo. El secreto de las bebidas alcohdlicas destiladas, y en especial del
productor, es el de otorgarle a la bebida una fuerza alcohdlica elevada y al
mismo tiempo que el producto final sea gustoso al paladar. Proceso que fue

evolucionando y mejorando con el paso del tiempo.

Generalmente los materiales de los que se parte para la elaboracion de bebidas
destiladas, son alimentos dulces en su forma natural como la cafia de azlcar, la
miel, leche, frutas maduras, etc. y aquellos que pueden ser transformados en

melazas y azucares.

Todo estos elementos de los que se parte contienen agentes activos que los
transforman naturalmente en alcoholes, excepto en el caso de la papa (ver

cuadro) donde se debe adicionar algun cereal para lograr el mismo efecto.

16



Los agentes activos son enzimas, y estan encargados de transformar el azucar
en alcohol. Las enzimas son generalmente compuestos nitrogenados solubles
en agua que se comportan como albuminoides, los que, actian como
catalizadores dado que pequefias cantidades de enzimas logran un cambio

efectivo en grandes cantidades de material base destinado al producto. (Diet)

1.5.1 Bebidas elaboradas por destilacion
Las bebidas alcohdlicas que incluyen destilacion en su proceso de elaboracion

son muchas, y se distinguen las siguientes:

Whisky : Incluye todas sus variedades; Escocés (Scotch), Irlandés,
Whiskies Estadounidenses y Canadienses. Incluyen cierto afiejamiento segun

sea su productor. Siempre a partir de fermento de cereales, cerveza o malta.

Vodka: Los de Europa oriental y baltica a base de papa y cereales, y los

occidentales a partir de cereales solamente.

Rum: Ron espafiol o Rhum Francés. Partiendo todos de la cafia de
azucar, son agrupados en tres variantes. (1) los secos y de cuerpo liviano.
Producidos en Cuba, Puerto Rico, México, Argentina, Brasil y Paraguay; (2) los
de cuerpo intenso producidos principalmente en Jamaica, Barbados y Demerara
(Guyana Britanica); (3) los tipo Brandy pero arométicos de Java e Indonesia,

Haiti y Martinica.

Brandy o Cognac : A partir de la destilacion de vino o frutas molida

fermentadas y afiejados en toneles de madera. Los mas conocidos son los que

17



han tenido origen en Francia bajo el término de cogiac y es el reconocido como
destilacion de vino. Los de fruta parten de manzanas, cereza, albaricoque

(damasco), ciruela, etc.

Tequila: Obtenido a partir del mezcal o agave, variedades de cactus del
pais azteca y desierto del sur de Estados Unidos. Su afiejamiento aumenta su
calidad. Se comercializa con graduaciones alcoholicas que van desde los 37°

hasta los 50°

Oke (Okelehao) : Parte de la destilacion de melaza de cafia de azucar,
arroz y jugo de una fruta local con la que también hacen una comida llamada

Poi. Es afiejada en barriles de roble.

Ng ka py: Es una variedad de whisky chino de 43° hecho a partir de

fermento de mijo y hierbas aromaticas y afiejado en madera.

Aguardientes aromaticos : Este grupo incluye varias bebidas
alcohdlicas de alta graduacion (mayor a 40°). Aqui se encuentran el Gin, el
ajenjo, la Zubrovka y la Akvavit Escandinava (distinta al aguavitae escocesa).
La cachaca brasilera es hecha a partir de cafia de azucar, con la diferencia que
no incluye afiejamiento en madera, ni es aromatizada. Suele complementarse

con azucares Y citricos.

Licores : Es el grupo quizd de menor graduacion alcohdlica. y que
incluye las bebidas mas dulces y aromaticas. La cantidad de combinaciones y

sabores existente es ilimitada. En muchos casos es estandarizada y en otros es
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asociado a una marca. Su graduacion alcohdlica comienza en los 27° y termina

con los mas fuertes en los 40°.

Historia

Antiguamente, el secreto de cada productor era el sistema de destilacion que le
permitia lograr en su producto el sabor deseado para la bebida. Debido a esto,
el proceso de destilacion tuvo muy variados tipos y funcionamientos, aunque
todos, basandose en el mismo objetivo comun de separar el alcohol de un
fermento para llevarlo a una bebida. Para esto, existieron diversos métodos de
calentar recipientes y de colectar los vapores condensados en alguna superficie
fria destinada a convertir nuevamente el vapor en liquido, colectarlo y
transportarlo a otro recipiente de baja temperatura que servia como depdésito del

'espiritu’ destilado.

Hoy en dia todavia se utilizan sistemas y recipientes muy rudimentarios para
elevar la temperatura del fermento, en particular para bebidas como el brandy
producido por algunas empresas de Francia y el whisky producido por algunas

de Escocia e Irlanda.

El modelo original en el que muchos se inspiraron se conoce como Tahiti. El
cual consiste en un recipiente simple de fondo ancho y pico de didmetro
reducido. El pico no se encuentra abierto sino que cuenta con un pliegue que se
conserva a menor temperatura que la base. A su vez, ese pico cuenta con un
conducto que transportaré el vapor condensado hacia un recipiente secundario

gue se encuentra alejado de la llama que calienta al primero.
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El proceso de destilado se remonta a épocas anteriores al afio 800 AC (antes

de Cristo), momento en el cual se documento al detalle el primer proceso de

fermentacion y destilacion que se conoce. El siguiente es un cuadro con la

referencia historica que se conoce del proceso de destilacion a lo largo de la

historia de la humanidad. (Diet)

i Pais 0 Zona
Epoca -
Geografica
antes del )
China
800 AC

800 AC Ceylan e India

Asia

Tartaria

Caucasica

Japon

Reino Unido
500 DC
(Inglaterra)

1000 Italia

Karpatos

Paises eslavos

Bebida

fermentada

Tchoo (tchi)

Toddy

Kumiss

Kefir

Sake

agua miel

(mead)

Vino

fermento

brandy de

ciruela

20

Material base

para el producto

arroz y mijo

arroz y melaza

leche de burra o

yegua

leche de burra o

yegua

arroz

miel

uvas

papasy
cereales

ciruelas

Bebida destilada

obtenida

Sautchu (sautchoo)

Arrack

Arika

Skhou

Sochu

Agua miel destilada

Brandy

Vodka

Slivovitza



malta, avenay |Usquebaugh (un

1100 Irlanda Cerveza ) _
cebada tipo de whisky)
1200 Espafa Vino uvas Aqua vini
Espafiay melaza de
_ cafla de azacar Rum, rhum o ron.
Francia cafia
_ Agua vitae o
1500 Escocia Cerveza malta de cebada|
whisky
1650 Méjico fermento agave (cactus) Tequila

Segun las diferentes zonas geogréaficas y el paso del tiempo, el proceso de
destilacion fue evolucionando. Sin embargo, el gran cambio en los procesos, y
aquel que permitié lograr bebidas de caracteristicas equivalentes a medida que
se cambiaba de afio de produccién, partida de material base, etc, fue en la era
industrial. Con el conocimiento de la quimica, de los circuitos cerrados y
especialmente los principios de evaporacion y condensacion, dos personas

iniciaron cambios que marcaron tendencia.

Aunque de licores, por definicion, son bebidas cuyo grado alcohdlico se obtiene
esencialmente a través de un proceso de destilacidn, que la primera bebida con
alcohol fue la cerveza y revisando la historia se dice que tuvo su origen hace
cuatro mil afios atrds antes de Jesucristo, que estan codificadas en lengua

sumeria sobre tablillas de trazos cuneiformes. Esta cerveza obtenida por
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fermentacion de granos que contienen almidon recibia el nombre de Sikard y no

es mas que una forma arcaica de la cerveza que consumimos actualmente. 2

Existen tres tipos distintos de licores:

Aquellos con una sola hierba predominando en su sabor y aroma

Los que estan elaborados a partir de una sola fruta, por ende sabor y

aroma.

Los producidos a partir de mezclas de frutas y/o hierbas.

A nivel de su produccion, existen dos meétodos principales. El primero, que
consiste en destilar todos los ingredientes al mismo tiempo, y luego siendo esta
destilacion endulzada y algunas veces colorizada. O el segundo que consiste
en agregar las hierbas o frutas a la destilacion base. Este segundo método
permite conservar el brillo, frescura y bouquet de los ingredientes; y es logrado

utilizando bases de brandy o cofac, resultando estos ser los de mejor calidad.

Los licores son conocidos por sus nombres genéricos, su sabor, color y
graduacién alcohdlica. La siguiente es una tabla que muestra esas

caracteristicas:

2 http://www.unctad.org/infocomm/espagnol/arroz/dgschtm
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Sloe Gin Endrina rojizo 30

Swedish Punsch Rummy amarilla 28-30

Triple Sec Naranja transparente 38-40

Por otra parte, existen también muchos licores que son conocidos por sus

marcas propietarias y en la que su nombre no hace relacién directa al sabor o al

producto con que se elaboran. Estos son producidos por las empresas duefias

de sus marcas.3

Licor Pais de origen Sabor Color % de
alcohol
Bénédictine
Francia pimiento dorado 43
D.O.M.
B & B, D.O.M. Francia pimiento dorado 43
Chartreuse dorado -
Francia pimiento y anis 43
amarillo amarillento

3 http://www.zonadiet.com/bebidas/a-licor.htm
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Grand Marnier

Gilka Kimmel

Irish Mist

Ligeur d'Or

Strega

Tia Maria

Vieille Curé

En Ecuador desde hace 50 afios se empez06 a consumir licores de calidad, esta
actividad segun BCE mueve anualmente alrededor de USD35 millones.# En
Ecuador el consumo se ha incrementado. En pocos afios, la media anual es de
ocho litros. El aguardiente se lo considera como el trago tradicional del pais
porque es conocido como “puro” o “cafia”’. Cristal, Zhumir, cafia Manabita,
Quindiano, Frontera, Nortefio, Licor del Valle, Traguito y Gallito, licor del Mono,

y puros preparados. Todos estos tienen un alto contenido de alcohol (40 -

50%6)5.

Francia

Alemania

Irlanda

Francia

Italia

Jamaica

Francia

4 Fuente: Revista Lideres
5 Fuente: http://es.5wk.com/viewtopic.php?f=4&t=5674

pimiento

kiimmel (carvi)

pimiento y miel

pimiento y limén

pimiento

café

pimiento
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naranja rojizo

transparente

dorado

dorado suave

dorado suave

marrén

dorado

40

43

40

43

42

31

43



El licor de arroz que se va a desarrollar en este proyecto es muy similar a un
licor de arroz conocido como “Soju” y producido en
Corea. EI “soju” es un licor destilado, elaborado a
base de arroz y otros cereales fermentados. La

cantidad, la calidad y el sabor varian segun la

temperatura a la que se realiza la destilacion. Como
el licor tiene doble etapa de elaboracién, posee un alto grado de alcohol. Es el

licor mas popular consumido por los coreanos.

El tradicional, elaborado en algunas regiones en especial por los expertos
designados como Patrimonio Cultural Intangible, presenta un precio alto y no es

facil de conseguir.

El “soju” que se consume con frecuencia en todos los lugares es el que esta
envasado en botellas pequefias (360 ml), y se puede encontrar de varias
compafias distintas. Al ser un licor muy popular, que ocupa un lugar importante
en el mercado de las bebidas alcohdlicas, también hay una gran competencia
entre las compafias productoras. Se podra conseguir en todos los lugares
comerciales, desde en las tiendas del barrio hasta en los grandes centros

comerciales

1.5  Formulacion de las preguntas de la investigacion:

¢,Cual es la tendencia del mercado de licores?

¢, Qué tipo de distribucion usar para ser la mas 6ptima?
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¢, Cual es la rotacion del producto?

¢, Qué ganancias se espera al corto y mediano plazo?

¢, Como constituir la compania?

¢, Cudl es la elasticidad del producto?

¢,Como llegar a los diferentes canales de distribucion?

¢,De qué forma aplicar la 4p del marketing al proyecto?

¢,Como elaborar el producto con todos los estandares de calidad que exige el

mercado?

¢, Qué personas contratar para la elaboracion del producto?

¢Qué medios de promocién y publicidad se deben de emplear para llegar al

mercado meta?
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CAPITULO 2

2. DESCRIPCION DEL NEGOCIO

2.1 Analisis de la Oportunidad

Debido a que la Provincia del Guayas es una de las principales productoras de
arroz del Ecuador y ademas que este producto no ha sido explotado surge la
idea de determinar la factibilidad de producir licor de arroz, considerando

ademas la no existencia de este producto en el mercado.

2.1.1 Descripcion de la Idea de Negocio

Consiste en que a partir del arroz como materia prima principal obtener a través
de un proceso de fermentacién y destilacion un licor que se comercializara en
las principales cadenas de autoconsumo del pais, orientado a los segmentos de

mercado de ingresos medios y altos.

2.2 Mision, Vision

Mision

La empresa es una empresa con mano de obra especializada en la produccion
de un producto como es el “Licor de Arroz Ecuatoriano”, con estandares de

calidad, presentacion y precios; que satisfagan los gustos y preferencias de sus

consumidores.

29



Visién

Ser reconocidos como una empresa lider vanguardista e innovadora;
comprometida con la comunidad, su historia, costumbres y cultura en la
produccion de licor de arroz, llegando a ser dentro de cinco uno de los

preferidos en el mercado de Guayaquil.

2.3 Objetivos de la Empresa

2.3.1.1 Objetivo General

Producir y comercializar el “Licor de Arroz Ecuatoriano”, y posicionarlo en la
ciudad de Guayaquil con los mas altos estdndares de Calidad y adecuar el

producto a las exigencias del mercado.

2.3.1.2 Objetivos Especificos

* Desarrollar un producto acorde al mercado con un proceso que cuide la

salubridad y calidad del mismo.

» Desarrollar una marca ecuatoriana de licor y posicionarla en el mercado en un

periodo de tres afos.

» Comercializar el producto en el mercado introduciéndolo inicialmente en los

supermercados y autoservicios de la cuidad.

» Contratar mano de obra calificada y a buen costo.
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2.4 Valores de la Empresa

Calidad: Creemos que el grado de éxito que alcancemos estara basado en la

calidad y dedicacion.

Eficiencia y Compromiso: Desarrollo y estimulo de la creatividad, pues creemos
gue las tareas de la organizacion, para asumir nuestro compromiso empresarial,
deben ser realizadas buscando siempre la excelencia y altos niveles de

rendimiento.

Solidaridad: Creemos en el cumplimiento de los deberes que tenemos con el

medio social del cual hacemos parte.

Trabajo: Responsable y comprometido, que nos permita responder a nuestras

obligaciones y metas entregando nuestro mejor esfuerzo.

Creatividad: Mejora continla que nos permitirA sacar nuevos y mejores
productos y adaptarnos a las nuevas tecnologias, que el futuro y nuestros

clientes nos exigen.

Honestidad: la honradez por sobre toda las cosas, el reconocimiento de
nuestros defectos para superarlos, es la base de la verdad, pilar fundamental de

una nacion, de la sociedad y por consiguiente de esta empresa.
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2.5Estructura Organizacional

2.5.1 Organigrama

| Gerente General l

A 4 \ 4

( Asistente ) ( Contador )

A 4 v A 4

’ Departamento de ‘ Departamento Depar. de Marketing y

Control de
[ Bodeguero
4 Asesores de ventas
’ Obreros (4) ‘

2.5.2 Presupuesto de gastos de personal

Cargo No. empleados | Sueldo mensual
Gerente 1 650,00
Jefe de Produccién 1 480,00
Supervisor de Calidad 1 400,00
Obreros 4 264,00
Jefe Administrativo 1 480,00
Bodeguero 1 300,00
Jefe de Ventas 1 480,00
Vendedores 3 300,00
Asistente Gerencia 1 280,00
Contador 1 350,00
TOTAL 16
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2.5.3 Funciones segun los cargos

TABLA 1. FICHA DE GERENCIA

NOMBRE DEL PUESTO: Gerente General

AREA: Gerencia y contable

REPORTA A: Accionistas

OBJETIVO DE PUESTO:

Este puesto se encarga de las funciones de planificacion, coordinacion y control.
El gerente general dirige los negocios de un establecimiento y firma los
documentos relacionados con estos negocios, es un ejecutivo de alto nivel que
tiene a su cargo una funcion determinada —compra, venta y produccion — de una
empresa. Firmar y ser responsable ante la superintendencia de compafiia por las
gestiones legales que el puesto implica asesorandose de abogados.

Manejar de manera eficiente las operaciones financieras que ocurren dentro de

la empresa. Asi como mantener la contabilidad al dia.

FUNCIONES:

» Elabora el presupuesto general y Apoya a todas las areas.

* Realizar su trabajo con mucho cuidado para no tener problemas que lo
envuelvan en malos entendidos de un manejo inexplicable.

e Evaluar su red y la utilizacién de términos entendibles de la actividad

financiera que se esta realizando en la empresa.

Elaborado por: Las Autoras
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TABLA 2: FICHA DE JEFE DE MARKETING Y VENTAS

NOMBRE DEL PUESTO: Jefe de Marketing y

Ventas

AREA: Departamento de Marketing y Ventas

REPORTA A: Gerente General

OBJETIVO DE PUESTO:
Su campo de actuacion se dirige hacia la colocacion de los productos en los
mercados, depende de él toda la estructura comercial de la empresa, integra en

su campo las actividades de marketing y de estudio o prospeccion de mercados.

Crear acciones de mercadeo para la correcta distribucién del producto, elaborar
estudios y politicas para lograr un posicionamiento en el mercado. Hacer respetar
el plan de marketing y actuar con rapidez ante las adversidades o inconvenientes

en el mercado. Realizar politicas de Trademarketing, merchandising entre otras.

FUNCIONES:

» Elaborar planes de marketing, realizar campafas, promociones que aumenten
las ventas y el posicionamiento del producto en el mercado.

* Proveer a la empresa de empleados adecuados y necesarios para que cubran
todas las areas que posee.

* Procurar que las personas y los grupos de trabajo interactien en condiciones
laborables agradables y armoniosas.

» Disefiar y ejecutar métodos de seleccion de personal.

Elaborado por: Los Autores
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TABLA 3: FICHA DE VENTAS

FECHA DE

NOMBRE DEL PUESTO: Vendedor ELABORACION: 01/09/ 2010

AREA: Departamento de Marketing y

Ventas CcODIGO: C.12

REPORTA A: Jefe de Marketing y Ventas

OBJETIVO DE PUESTO:
Controlar que todo el proceso de ventas despacho y postventa se lleven con
normalidad, tratar de buena forma a los clientes y ser responsables con la

facturacion entregar reportes a jefe de ventas.

FUNCIONES:

 Elabora un resumen diario de ventas, Elabora indicadores de ventas
semanales

» Elabora el reporte de novedades semanalmente.

» Elaborar las cartas de pedido

» Elaborar las rutas para la comercializacion y entrega de los productos.
» Verificar el almacenamiento en ¢ptima calidad.

e Cuidar de la higiene y salubridad del mismo asi como de las bodegas.
» Controlar las especificaciones de la mercaderia.

» Encargarse de direccionar los pedidos.

Elaborado por: Los Autores
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TABLA 4: JEFE DE PRODUCCION

NOMBRE DEL PUESTO: Jefe de

Produccion

AREA: Departamento de Produccion

REPORTA A: Gerente

OBJETIVO DE PUESTO:

Controlar que todo el proceso de elaboracion del Licor de Arroz esté en perfectas
condiciones, supervisando al personal que estéa bajo su cargo cumpliendo con las
normas de excelencia de calidad asi como los objetivos establecidos por la

empresa, ofreciendo un producto de excelencia y buen gusto para los clientes.

FUNCIONES:

Elaborar los horarios de rotacion del personal en planta.

* Junto con la Gerencia, elaborar las cotizaciones de insumos y materias
primas

» Controlar las especificaciones del producto

* Encargarse de atender la produccion desde su inicio hasta el final.

* Monitorear el proceso de produccion

» Coordinar con departamentos el volumen de produccién y elabora plan de

produccion

Elaborado por: Los Autores
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TABLA 5: JEFE DE CONTROL DE CALIDAD

NOMBRE DEL PUESTO: Supervisor de

Control de Calidad

AREA: Departamento de Produccion

REPORTA A: Jefe de Produccion

OBJETIVO DE PUESTO:

Controlar y verificar que en el proceso elaboracién del Licor de Arroz se cumplan
con los estandares de calidad establecidos para el producto, debe continuamente
realizar pruebas de laboratorio para verificar la calidad del producto, grado de
alcohol entre otras, supervisar que el area de produccion se encuentre higiénica y
gue la manipulaciébn de materias primas e insumos se realicen en condiciones

asepticas.

FUNCIONES:

Verificar la calidad del producto terminado.

» Controlar las especificaciones del producto

» Encargarse de atender la produccién desde su inicio hasta el final.
* Monitorear el proceso de produccion

* Reportar al jefe de produccion

Elaborado por: Los Autores
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TABLA 6: Obreros de Planta

NOMBRE DEL PUESTO: Obreros de

Planta

AREA: Departamento de Produccion

REPORTA A: Jefe de Control de Calidad y Jefe de Produccion

OBJETIVO DE PUESTO:

Elaborar las 6rdenes de produccion aprobadas por el Jefe de Produccion

FUNCIONES:

e Cumplir las 6rdenes del jefe de produccion y supervisor de control de
calidad.

e Cumplir con los estandares de calidad en la produccion del Licor de Arroz.

* Manejo eficiente del inventario de insumos y materias primas

* Mantener higiénica el area de produccion
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TABLA 7. FICHA DE JEFE ADMINISTRATIVO

NOMBRE DEL PUESTO: Jefe

Administrativo

AREA: Administrativa

REPORTA A: Gerente

OBJETIVO DE PUESTO:
Este puesto se encarga de las funciones del manejo de los activos de la planta,

de la seleccién y reclutamiento del personal, controla y supervisa la bodega.

Controla el uso eficiente de los recursos de la empresa

FUNCIONES:

* Elabora el presupuesto de gastos de personal
» Selecciona y recluta al personal

» Evalla al personal de la empresa.

Elaborado por: Los Autores
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CAPITULO 3
3 ENTORNO JURIDICO DE LA EMPRESA

3.1. Aspecto Societario de la Empresa

Se elige una Sociedad Anonima por unanimidad entre los socios, ya que la
empresa GIVESA esta formada por dos personas que tienen un fin comun, por

lo tanto se determind que la empresa sea una Compafia Anonima.

3.1.1. Generalidades (Tipo de Empresa)

El capital de la compafia GIVESA S.A. esta dividido en acciones, las que estan
representadas por titulos absoluta y libremente negociables. La compafia
GIVESA S.A. esta sujeta al control total o parcial de la Superintendencia de

Compaiiias.

3.1.2. Fundacion de la Empresa

La empresa para poderse constituir requiere elaborar los siguientes tramites:

a) Ir a la Superintendencia de Compafias:

a. Reserva de nombre en este caso “ ”

b. Concurrir a la celebracion de la sociedad.

C. Poner el capital en cuenta de integracién de capital con un minimo de

200 00 que es el 25% del capital suscrito que debe ser igual o superior a 800

00.
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d. Escritura Publica la cual debe contener la ley de los contratantes de
conformidad con el codigo civil, comercio, cAmara de industrias y constitucion

de compaiias debe ser patrocinada por un abogado.
e. Con los datos de la cuenta y la escritura se la ingresa

f. Aprobado el extracto y resolucion se publica en la prensa ya sea diario el

universo o el Comercio de Guayaquil.
g. Hacer los nombramientos.

h. Inscribirse en el registro mercantil.

Para poder funcionar en el local se requiere realizar los siguientes tramites:

a) Obtener el certificado en el Cuerpo de Bomberos
a. Comprar un extintor.

b. Con la factura ir al cuerpo de bomberos y obtener el certificado de

seguridad para lo que se adjunta el RUC, la copia de la cedula, certificado de

votacion.
C. Cancelar el valor en el Banco de Guayaquil.
d. Retirar en dos dias el permiso de seguridad.

b) Obtener la patente municipal

Requisitos generales:

1. Formulario “Solicitud para Registro de Patente Personas Juridicas”.

2. Copia legible de los Estados Financieros del periodo contable a declarar, con
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la fe de presentacion de la Superintendencia de Compafiias 0 de Bancos,

segun sea el caso.

3. Copia legible de la cédula de ciudadania y del nombramiento actualizado del

Representante Legal.

4. Original y copia legible del R.U.C. actualizado.
5. Original y copia legible del Certificado de Seguridad (otorgado por el
Benemérito Cuerpo de Bomberos). Las personas que tienen mas de un
establecimiento, deben presentar el Certificado de Seguridad de cada uno de

los locales.

6. Copia de la Escritura de Constitucion.

REQUISITOS PARA CASOS ESPECIALES:
Original-y copia legible del comprobante de pago de la Tasa Anual de Turismo,
para los establecimientos que desarrollan actividad turistica.

Pasos del tramite:

1. Solicitar el formulario “Solicitud para Registro de Patente Personas
Juridicas” en la Ventanilla Unica Municipal (Camara de Comercio) o en las
Ventanillas de Patente de la Direccion Financiera de la Municipalidad
(Blogue Noroeste dos, Palacio Municipal, Planta Baja). La Tasa de Tramite
para el pago de Patente se incluird en el Comprobante de pago de dicho

impuesto.

2. Llenar la solicitud con letra imprenta o maquina.
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3. Adjuntar los requisitos indicados a la solicitud y entregar en la Ventanilla
Unica Municipal (Camara de Comercio) o en las Ventanillas de Patente de la
Direccion Financiera de la Municipalidad (Bloque Noroeste dos, Palacio
Municipal, Planta Baja), donde se le indicara el monto de la liquidacion
correspondiente. (No se aceptard documentacién incompleta, incorrecta o

ilegible).

4. Cancelar en la Ventanilla Unica Municipal (Camara de Comercio) o en las

Ventanillas de Recaudaciones el valor de la liquidacion.

c) Obtener el uso de suelo

Comprar la tasa de uso de suelo.

Completar la solicitud.

Entregarla en la ventanilla de recepcién de uso del suelo en Malecon y diez

de agosto.

La factibilidad ser& contestada luego de diez dias.
En caso de ser factible:

» Comprar la tasa de habilitacion

* Completar el formulario para funcionamiento anual
» Requisitos para funcionamiento anual

» Copia de la cédula de identidad

« Copia de registro Unico de contribuyente
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» Copia de nombramiento de representante legal (persona juridica)
» Carta de autorizacion a la prensa que realiza el tramite
» Copia de la patente del afio a tramitar

» Certificado de seguridad otorgado por el Cuerpo de Bomberos

3.1.3. Capital Social, Acciones y Participaciones

La Compafia GIVESA S.A., esta integrado por dos socios los cuales tendran
una participacion del 50% y 50% respectivamente de las acciones por su

aportacion de Capital Suscrito.

TABLA: ESTRUCTURA DE CAPITAL

Nombre de socios C. Aportacion | % de

del capital | acciones

Gilda Veéliz Salazar 0920368628 | 400 50%

Marjorie Viviana Pacheco Diaz 0705183556 | 400 50%

Elaborado por: Los Autores

3.1.4. Juntas Generales de Accionistas y-0 Socios

La comparfia GIVESA S.A. para su vida diaria, necesita valerse de un érgano

ejecutivo y representativo a la vez, que lleve a cabo la gestidén cotidiana de la
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sociedad y la represente en sus relaciones juridicas con terceros. La estructura
del 6rgano de administracion de la sociedad GIVESA S.A. constituye una de

las menciones mas importantes de los estatutos.

En general, los ordenamientos juridicos permiten que la sociedad pueda
organizar su administracion de la forma que estime mas conveniente, no
imponen una estructura rigida ni predeterminada y facultan a los estatutos para
decantar la estructura del 6rgano administrativo entre varias formas alternativas.
De las formas habitualmente permitidas se tendra una Junta Directiva donde

participaran todos los miembros de la empresa

3.2. Aspecto Laboral de la Empresa

3.2.1. Generalidades

Para todos los efectos laborales dentro de la compafia GIVESA S.A se
extenderan contratos individuales de trabajo, que es el convenio en virtud del
cual una persona se compromete para con otra u otras a prestar sus servicios

licitos y personales.

3.2.2. Mandato Constituyente #8

La empresa GIVESA S.A conforme a este mandato no tercerizara ningun tipo
de trabajo que requiera la empresa, ni se contratara personal por horas, a
excepcion de las empresas consultora para poder mantener el estandar en
proteccion medio ambiental y auditoria. Como politica laboral no se hara ninguin

tipo de discriminacion, social, racial o economica.
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3.2.3. Tipos de Contrato de Trabajo

El contrato de tiempo fijo: La compafiia GIVESA S.A elaborara este tipo de
contrato cuando la actividad o labor sea de naturaleza estable o permanente,
las partes pueden determinar la duracién del contrato. La duracién minima de

estos contratos es un afio.

Para dar por terminado el contrato de tiempo fijo, la parte interesada debe
avisar por escrito su interés de que el contrato termine, por lo menos un mes
antes de la fecha de terminacion del contrato original. Sin este aviso, el contrato

se prorrogara automaticamente.

El contrato eventual: La compafiia GIVESA S.A elaborara este tipo de
contrato cuando la actividad o labor sea para satisfacer exigencias
circunstanciales del empleador, tales como reemplazo de personal que se

encuentra ausente, en cuyo caso, en el contrato debera justificarse la ausencia.

También se podran celebrar contratos eventuales para atender una mayor
demanda de produccién, en cuyo caso el contrato no podra tener una duracion

mayor de seis meses.

3.2.4. Obligaciones del empleador

En la compaiia GIVESA S.A, la jornada maxima de trabajo es de ocho horas
diarias, sin exceder de cuarenta horas semanales, salvo disposicion legal en

contrario. Los trabajadores de la compafia GIVESA S.A, tienen derecho al
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reconocimiento de vacaciones anuales, que corresponde a un periodo

ininterrumpido de quince dias de descanso.

Los trabajadores que presten servicios por mas de cinco afios en la misma
empresa o al mismo empleador, tendran derecho a gozar adicionalmente de un
dia de vacaciones por cada uno de los afios excedentes o recibirdn en dinero la

remuneracion correspondiente a los dias excedentes.

Los dias de vacaciones adicionales por antigiedad no excederadn de quince,
salvo que las partes, mediante contrato individual o colectivo, convinieren en
ampliar tal beneficio. La relacion contractual laboral puede darse por terminada

por la ocurrencia de alguno de estos supuestos:

1. Por las causas legalmente previstas en el contrato.

2. Por acuerdo de las partes.

3. Por la conclusion de la obra, periodo de labor o servicios.

4. Por muerte o incapacidad del empleador o extincion de la persona
juridica contratante, si no hubiere representante legal o sucesor que

continde la empresa o0 negocio.

5. Por muerte del trabajador o incapacidad permanente.

6. Por caso fortuito o fuerza mayor que imposibiliten el trabajo, como

incendio, terremoto, tempestad, explosion, plagas del campo, guerra vy,
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en general, cualquier otro acontecimiento extraordinario que los

contratantes no pudieron prever o, que previsto, no lo pudieron evitar.

7. Por voluntad del empleador en los casos del articulo 172.

8. Por voluntad del trabajador segun el articulo 173.

9. Por desahucio.

3.2.5. Décimo Tercera y Décimo Cuarta Remuneracion

Décimo Tercera Remuneracion

En la compafnia GIVESA S.A, se pagara un beneficio adicional al que tienen
derecho todos los trabajadores, el mismo que deberd pagarse hasta el 24 de
diciembre de cada afio y consiste en una suma equivalente a la doceava parte
de las remuneraciones totales percibidas en los doce meses comprendidos

entre el 1° de diciembre del afio anterior y el 30 de noviembre del afio en curso.

Décimo Cuarta Remuneracion

En la compafiia GIVESA S.A se pagara el décimo cuarto sueldo. Esta
remuneracion debe ser pagada a todo trabajador hasta el 15 de marzo en las
regiones de la Costa e Insular, y hasta el 15 de agosto en las regiones de la
Sierra y Oriente. El monto que se debe cancelar es el equivalente a una

remuneracion basica minima unificada vigente a la fecha de pago.

El periodo de calculo es de marzo del afio anterior a febrero del afio siguiente

para la region Costa e Insular, y se deberd presentar el formulario de
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legalizacion hasta el 31 de marzo del afio en el que se pague el beneficio. Para
la Sierra y Oriente, el periodo de calculo sera de agosto del afio anterior a julio
del afio siguiente, y se debera presentar el formulario de legalizacion hasta el

31 de agosto del afio en que se pague el beneficio.

3.2.6. Fondo de Reserva y Vacaciones:

En la compafiia GIVESA S.A se pagara la obligacion que todo empleador debe
aportar al IESS, los Fondos de Reserva correspondientes a cada uno de los
trabajadores que estén a su cargo o servicio por mas de un afo. El depdsito
corre a partir del segundo afio. Los Fondos de Reserva equivalen a la doceava

parte de la remuneracion percibida por el trabajador durante un afio de servicio.

Este derecho no se perdera por ningin motivo. Si el trabajador se separa o es
separado antes de completar el primer afio de servicios, no tendra derecho a
este fondo de reserva; mas, si regresa a servir al mismo empleador, se sumara
el tiempo de servicio anterior al posterior. Se exceptian o no forman parte para
el calculo del fondo de reserva, las utilidades, los viaticos, subsidios
ocasionales, los beneficios de orden social, tales como la decimotercera,

decimocuarta remuneracion y otros de caracter social.

Vacaciones: El trabajador que haya completado un afio de servicios en la
compafia GIVESA S.A tendra derecho a vacaciones remuneradas, por un
periodo ininterrumpido de quince dias. Cuando el trabajador labore para el
mismo empleador por mas de cinco afos, a partir del sexto tendra derecho a un

dia adicional de vacaciones por cada afio adicional, hasta completar un maximo
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de treinta dias, o podra recibir en dinero lo correspondiente a los dias

excedentes.

3.2.7. Insercion de Discapacitados a Puestos de Tra  bajo

En la compafilia GIVESA S.A se contratard a una o dos personas
discapacitadas haciéndoles la misma entrevista y poniendo a disposicion los
cargos de la empresa hasta encontrar a la persona que se ajuste al perfil; no se
hara ninguna clase de discriminacion dentro de la empresa ni se subestimara

las cualidades profesionales de los mismos.

De acorde a lo descrito en el Articulo 42 numeral 33 del Cédigo de Trabajo,
establece que en 2010, el 4% de la ndmina de toda empresa debe estar
formado por personas con discapacidad. Y de esta manera se evitara la sancion
establecida para quienes incumplan la normativa que es de 10 salarios basicos

mensuales por cada persona con discapacidad no contratada.

3.3. Contratacion Civil

Se hara contrataciones civiles solo en casos especiales donde sea necesario

comprar un bien inmueble para crecer la empresa.

3.3.1. Principios Basicos de la Contratacion

. Los términos deben ser ganar-ganar, es decir ambas partes deben estar
conformes con el acuerdo precontractual.

. El contrato se hara por medio de un abogado y el mismo ser& notarizado.
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. La empresa o persona contratada debe tener una reputacion confiable y

verificable en el mercado.

3.3.2. Contrato de Confidencialidad

Los empleados estaran sujetos a firmar una carta en donde se comprometen a
no difundir los procesos de la empresa, asi como todas aquellas cosas que
estan protegidas por el registro realizado en el IEPI dando sanciones legales a

personas que irrumpieran con este contrato.

3.4. Propiedad Intelectual

La empresa se protegera de toda persona que quiera copiar el modelo de
negocios, las marcas y los manvales de procesos, este tramite te hara en el

IEPI.

3.4.1. Registro de Marca

Se registrara la marca, LIKORICE para lo cual se entregara los siguientes

requisitos:

Formulario impreso a maquina de escribir o computadora de la busqueda
fonética del signo para verificar que la marca no ha sido registrada por otra

persona el cual lleva:

1. Denominacion del signo.
2. Naturaleza del Signo (denominativo, figurativo, mixto, sonoro, olfativo,
tactil).
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3. Tipo de signo (marca de producto, marca de servicio, nombre comercial,
lema comercial, Indicacion Geografica/Denominacion de Origen, apariencia
distintiva, marca colectiva, marca de certificacion, rotulo o ensefia comercial).

4. Nombre, domicilio, nacionalidad del solicitante.

5. Nacionalidad del signo, es decir, pais donde se produce o presta sus
servicios o actividades.

6. En caso de firmar el Representante Legal (en caso de personas
juridicas) o Apoderado, enunciar los nombres, apellidos, direccion, teléfonos,
entre otros.

7. Si la solicitud es presentada para legitimar el interés en el Ecuador
enunciar los datos pertinentes.

8. Para el caso de marcas figurativas o mixtas adherir en la casilla No. 9 del
formulario, la etiqueta correspondiente.

9. Descripcion clara y completa del signo, es decir, si se trata de un signo
denominativo, enunciar que palabras lo conforman, si es figurativo, describir las
formas, colores, etc., y si es mixto, describir la parte correspondiente a las letras
y las figuras que lo conforman.

10.  Enunciacion de los productos, servicios o actividades que protege, de
acuerdo con la Clasificacion de Niza 9na Edicion.

11.  Numero de la clasificacion de acuerdo con los productos o servicios que
ampara.

12.  Para el caso de solicitarse un Lema Comercial, debe indicarse la marca a
la que acompafia, enuncidndose la denominacién, numero de solicitud o

registro, la fecha, clase internacional de la marca a la que acompafa el lema.
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13. En caso de solicitarse un signo con prioridad, es decir, dentro de los 6
meses de haberse solicitado un signo en cualquiera de los paises de la
Comunidad Andina, se debera enunciar los datos del signo solicitado, la fecha
de presentacion, el nimero de tramite y el pais.

14. Toda solicitud de registro debe ser patrocinada por un Abogado,
enunciandose su nombre, casillero IEPI (en Quito, Guayaquil o Cuenca) o
Judicial (solo en Quito), para el caso de abogados de otras provincias que no
sean Pichincha o Guayas, podran sefialar una direccién domiciliaria para efecto

de notificaciones.

Para hacer el registro se debe cumplir con los siguientes requisitos.-

a) Comprobante original del pago de tasa. EI comprobante debera constar a
nombre del solicitante o el Abogado Patrocinador.

b) Para el caso de marcas figurativas o mixtas, 6 etiqguetas en papel adhesivo
de 5X5 cm.

c) Copia de la cédula de ciudadania, para el caso de que el solicitante sea
persona natural.

d) Copia de la primera solicitud, en caso de reivindicar prioridad.

e) Poder, en caso de no firmar directamente el solicitante o su Representante
Legal.

f) Nombramiento del Representante Legal.

g) Para el caso de marcas de certificacion y colectivas, el reglamento de uso de

la marca, lista de integrantes, copia de los estatutos del solicitante.
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h) Para el caso de denominaciones de origen, designacion de la zona
geogréfica, documento que justifique el legitimo interés, resefia de calidades,
reputacion y caracteristicas de los productos.

17. Firma del Solicitante.

18. Firma del Abogado Patrocinador, nimero de matricula.
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CAPITULO 4
4 PLAN OPERATIVO

4.1 Produccion

4.1.1 Proceso Productivo

Todo el arroz cuando se recoge es arroz integral. Incluso cuando se quita la
cascara externa, el nacleo del mismo es de un color pardo. Esta parte externa
del grano debe ser pulida antes de que el arroz sea adecuado para la

elaboracion del licor de arroz, una de las
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Vi e SR centro almidonado se encuentran grasas,
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'*rﬁ\,;";‘:;:“* ’_4_-—-1-.4“ proteinas, y minerales que son generalmente

= perjudiciales para dicha produccion. Por esta

razon, el arroz se muele para quitar esta porcion externa.

Después de que el arroz haya sido molido hasta el grado deseado, se lava
para quitar el polvo que aun ha quedado después de la molienda. Entonces se
empapa con agua para prepararlo para el siguiente proceso: coccion al vapor.
Este paso también es muy importante, ya que el contenido de agua que tenga
el grano afectara sin duda a la coccion resultante. En este grano empapado
sera donde se cultivara el moho y, después de la fermentacion producida por
este, se disolvera por completo este centro almidonado formando un puré. En el
tanque de fermentacion (o fermentador), el 30% del arroz es Koji, mientras que
la resta es arroz normal cocido al vapor. Las enzimas creadas por este 30%
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crearan suficientes azucares para procesar la resta de arroz. Toda esta mezcla
se conoce como moromi, aproximadamente se deja fermentando entre 40 a 64

horas. (Wikipedia)

Para dar oportunidad a las células de levadura la ocasion de supervivencia
frente a las numerosas bacterias que podrian dominar de otra manera el
proceso de fermentacion, se utiliza un fermentador de tamafo pequefio para

preparar una concentracion muy elevada de estas células.

Para preparar este moto se utiliza arroz cocido al vapor mezclado con koji y con
agua en una tina pequefa, y directamente se pone el starter de células de
levadura. Generalmente también se afiade una cantidad pequefia de &acido
lactico para proteger este cultivo de contaminaciones por parte de bacterias

existentes en el aire.

A partir de aqui, durante un periodo de 2 a 3 semanas el koji rompera el
almidon del arroz en azlcares pequefios y estos servirdn de nutrientes para la
levadura, la cual se multiplicara muy rapidamente hasta que la mezcla este lista
para procesar grandes cantidades de mezcla de koji, arroz cocido al vapor y
agua. Este es el inoculo de levadura: unos 5x106 de células de levadura por

cada centimetro cubico de liquido de moto.
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El moto se transfiere a una tina mas grande y se le afiade el arroz, el koji y el
agua, a partir de aqui se llama moromi. Pposteriormente el fermento es llevado
al alambique donde se procede
a calentarlo por espacio de diez
a doce horas (destilacion), la
destilacion es un proceso que
consiste separar los distintos
componentes de una mezcla

mediante el calor. Para ello que

se calienta esa sustancia (segun

* Al Anbiquecom

la cultura japonesa llamada mijo), normalmente en estado liquido, para que sus
componentes mas volatiles pasen a estado gaseoso o de vapor y a
continuacion volver esos componentes al estado liquido mediante condensacion

por enfriamiento.

Una vez realizada la destilacion se obtiene el licor de arroz, procediendo a su

embasado.

4.1.2 Infraestructura: Obra Civil, Maquinarias y Equipos

Maquinarias y equipos, para la produccion minima de la bebida que permita
mantener el punto de equilibrio, de los cuales se utilizaran los siguientes: (ver

anexo con detalle de equipos y sus especificaciones).
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EQUIPOS Y MQUINARIAS DE PLANTA DE PRODUCCION

P. Unitario
NUmero Descripcion uUsD P. Total USD
10 Cernidores 10,80 108,00
10 Embudos (plast. Mediano) 2,20 22,00
Recipientes de fermentacion (30
20 litros) 34,80 696,00
15 Franelas 2,20 33,00
3 Mesas de trabajo 250,00 750,00
1 Soporte de quemador 26,00 26,00
2 Kit de fermentacion 230 460,00
1 Receptor para alcoholimetros 113 113,00
2 Jarra Graduada 26,00 53,00
1 Kit de tubos de ensayo 16,10 16,10
2 Basculas 150,00 300,00
2 Alambiques (100 litros) 1.711,00 3.422,00
1 Quemador a gas 82,65 82,65
6 Cilindros de gas 150,00 900,00
1 Maquina embazadora 2.178,00 2.178,00
2 Kit medidor de grado alcohdlico 58,00 106,00
1 Criba de cobre 216,00 216,00
3 Probetas 9,00 27,00
2 Medidor de PH 25,00 50,00
5 Botas de trabajo 12,00 60,00
15 Uniformes 30,00 450,00
3 Extintores 47,50 142,50
5 Juegos de guantes 5,00 25,00
1 Montacargas manual 900,00 900,00
2 Vitrinas 190,00 380,00
3 Tinas industriales 235,00 705,00
1 Tanque de 500 litros 298,00 298,00
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1 Bomba de agua 95,00 95,00

TOTAL $ 12.624,25

Adecuaciones en planta e

instalacion de maquinaria 'y
equipos $ 4.800,00

4.1.3 Mano de Obra
El area de produccién estard manejada por el égbeadiuccion y tendra la colaboracién
del Supervisor de Control de Calidad, en esta &otaboraran cuatro obreros que
estaran a cargo del manejo de las maquinaria@&sgyiproceso de produccion.

4.1.4 Capacidad Instalada

A continuacién se encuentra un cuadro que indieato es la capacidad de produccion

de la planta a distintos niveles de produccion:

Capacidad Instalada Unidades de litros por mes
Al 75% 1.890
Al 85% 2.084
Al 100% 3.365
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CAPITULO 5

5 INVESTIGACION DE MERCADOS

5.1PEST

ANALISIS DEL ENTORNO

PEST

POLITICOS

ECONOMICOS

ASPECTO POSITIVO

. Factibilidad de organizaciones
del gobierno para  financiar
emprendimientos como el fondo de
emprender ecuador y los préstamos
por medio de la CFN.

. El gobierno gasta méas de lo
gue ingresa por lo que el pais tiene
un alto grado de endeudamiento.

. Aumentos de filtros del
municipio 'y requerimientos de
licencias para negocios de

produccion de bebidas y alimentos

ASPECTO NEGATICO

» Considerar por parte del gobierno
que el consumo de bebidas
alcohdlicas esta asociado con el
repunte de hechos
delincuenciales y de violencia, lo
cual llevo a la disminucion de
horas de atencion de bares y
discotecas.

ASPECTO POSITIVO
. Las captaciones del
financiero tienden a estabilizarse

sistema

18.122  18.122

1?5'11
15.249
15.161 | ‘ 1 !
i
o et b

F1-Dic08. 31Dic09  30-hunm-10 31-0ct-30  24-Now-10

" Bancos, cooperatvas, etc.
Fuenie: Superiniendencia de Bancos.

. Aumento de exportaciones

. Estabilidad

. La inflacion anual acumulada se
mantiene en 3,5%, con tendencia estable
. Tasa activa es de 8.95% a enero

del 2011 segun datos del Banco Central
del Ecuador.

. Tasa de interés pasiva 4.55% a
enero del 2011 segun datos del BCE.
ASPECTO NEGATIVO

. Las importaciones estan en
aumento pero sobre todo en materia
prima.

Importaciones por destino econdmico. SMiIIones FOB

: 'l

1,

s

2 495

Masterias Primas

60




. El riesgo pais es de 919 aun alto
para un pais que requiere inversion
extranjera pero estd en decreciente en
relacion a los mas de 3000 del afio 2008.
. Expectativas de crecimiento para el
2011 de tasas del PIB del 6%.

SOCIALES TECNOLOGICOS

ASPECTO POSITIVO ASPECTO POSITIVO

. Alto consumo de bebidas |° Fabricantes nacionales de las
alcohdlicas. maquinarias

. Costumbre de que en actos | Aumento de la tecnologia en el

de caracter social (fiestas, reuniones,
festividades), se consuman bebidas
alcohdlicas.

pais lo cual ahorra tiempo de procesos
ASPECTO NEGATIVO

. Dificultad en ubicar personal que
maneje los equipos y maquinarias.

NATURALES

ASPECTO POSITIVO

. Tendencia al ahorro y reutilizacion de los desechos.

Elaborado por: Los Autores
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5.2 Analisis de las Cinco Fuerzas Competitivas de P

locales venden en
mercado de
mayoristas a buen
precios, segun el
crecimiento se
compraré despues
roductor

Elaborado: Por los Autores

5.3 Andlisis de la Deman

5.3.1 Seleccién de Segmentos de Mercado

NUEVOS
ENTRANTES
No existen barrer
para entrar a est

mercado, solo el
capital y los
requerimientos
municipales.

RIVALES
Son alrededor de 1]
empresas de las
cuales 3 predominj
en el mercadoy no
acostumbran a had
alianzas

PRODUCTOS
SUSTITUTOS
Son todas aquell
bebidas alcohdlical
la amenaza de
sustitutos es altal

orter:

CONSUMIDORE
Personas
Econémicament
activas mayores d
edad con opcione,
de compra, poder
negociacion es alt

Para la seleccion de segmentos de mercados se considera: hombres y mujeres
de 18 a 64 afos de edad, que habitan en la ciudad de Guayaquil, de nivel
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socioecondmico medio y alto, que ocasionalmente o habitualmente consuman

bebidas con contenido alcohdlico.

5.4 Matriz FODA

Fortalezas Debilidades

» Alta calidad en el producto * Poca experiencia en este tipo
de negocios

e Producto Unico en el mercado « El cliente no acepte el producto

en los primeros meses debido
al desconocimiento del licor de

arroz.

 Precio competitivo frente a| ¢ Conseguir personal capacitado

productos similares. para la correcta elaboracion del
licor
Oportunidades Amenazas

» Debido a las nuevas medidas | Licores extranjeros de bajo
tomadas por el gobierno sobre costos se introduzcan en
los aranceles a los licores nuestro mercado.
importados serd un factor

* |nundaciones en las zonas

decisivo al momento de elegir
arroceras.

* La gran acogida que han tenido |« Campafas que promueven el no
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en el mercado nacional licores consumo de bebidas

similares alcohdlicas.

* Costumbre de los guayaquilefios | Restricciones de horario de
para consumir bebidas consumo

alcohdlicas.

Elaborado por: Los Autores

5.5Investigacion de Mercado

5.5.1 Obijetivos de la Investigacion

El objetivo general de la investigacion de mercado es conocer el
comportamiento del consumidor y cuantificar la demanda de bebidas

alcohdlicas en la ciudad de Guayaquil.

Los Objetivos especificos son conocer:

- Determinar la frecuencia de consumo de bebidas alcohdlicas

- Conocer la predisposicién al consumo de licor de arroz

- Conocer que bebidas consumen los Guayaquilefios

- Determinar si el licor de arroz es aceptado.

5.5.2 Tipo de Investigacion de Mercado
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Los objetivos planteados en la investigacion de mercados conducen a que se
deben plantear métodos descriptivos y exploratorios, en el primero se realizara
una encuesta la cual es de caracter concluyente y en la exploratoria se

realizaran grupos focales.

5.5.3. Encuesta, tamarfio de muestra

Se aplicara un cuestionario a personas de ingresos medios y altos de la ciudad
de Guayaquil de 18 a 64 afos de edad (segmento de mercado objetivo), la
poblacion total de este segmento es 735 572 personas, a continuacion la

determinacion del tamafo de muestra . Anexo cuestionario.

Tamafio muestra n= 272
NUmero de sigmas "s" S= 1,65
Variabilidad "p" p= 0,50
margen de error e= 5,00%
Variabilidad "q" g= 0,50
Universo = 735.572
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5.6 Resumen e interpretacion de resultados

1.- ¢Usted en los Ultimos seis meses ha consumido algun tipo de bebida

alcohdlica?
Hombres

70%
50%
50%

0,
40% W Hombres
30%
20%
10%

0% =T T

Siconsumen No consumen
Mujeres

70%
60%
50%
40% M| Mujeres
30%
20%
10%

0% - T

Siconsumen No consumen

Andlisis e Interpretacion

En esta pregunta el sexo es evidenciador del consumo de bebidas
alcohdlicas en la ciudad de Guayaquil, asi tenemos que mayoritariamente
en un 67% los hombres han consumido en los Ultimos seis meses, mientras
gue solo un 44% de las mujeres encuestadas respondid que si habia

consumido algun tipo de bebida alcohdlica en los Ultimos seis meses.
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2.- Usted me indico que consumia bebidas alcohdlicas, a continuacion se
detallan algunas de ellas, ¢ Cual usted consume habitualmente?

W Cerveze

B Whisky

B Ren

B Cocteles

B Aguardente

mVocks

Andlisis e Interpretacion

El mayor consumo de bebidas alcohdlicos es cerveza en un 35%, whisky en
un 16%, cocteles en un 21%.

3.- ¢A continuacion le detallare algunos momentos en los que usted
probablemente consuma bebidas alcohdlicas ¢ Cudl de ellos es mas frecuente?

M Reuniones familiares

M Reuniones con amigos

= Reuniones de trabhajo

m Acompanamiento de
comidas

W Otros
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Analisis e Interpretacion

El momento preferido para el consumo de bebidas alcohodlicas es en
reuniones con amigos con 38%, seguido de reuniones familiares con un
27%.

4. ¢En qué lugares habitualmente compra usted bebid  as alcohdlicas?

I

40%

35%
30%

25%

20%
15%

10%
5%
0% -

I I [ Seriesl
T T T 1

Bareso  Comisariatos  Tiendas otros
discotecas

Anadlisis e Interpretacion
El lugar donde habitualmente compran bebidas alcohdlicas los

guayaquilefios de ingresos medios y altos es el comisariato (autoservicio)

con un 39%, seguido de los bares o discotecas con un 31%.
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5.- ¢ Con que frecuencia consume bebidas con contenido alcohélico?

m Mas de unavez alz
semana
B Unzvez alasemana

m Cada quince dias

B Unevez al mes

B Ocacionalmente

Analisis e Interpretacion

La mayoria consume bebidas alcohdlicas por lo menos una vez al mes con un
36%, seguido de un 23% que la hace con una frecuencia de por lo menos una
vez cada quince dias.

6.- ¢Usted ha escuchado alguna vez sobre licor de arroz u otras bebidas
alcohdlicas de arroz como el sake?

B Siescucho hablar

1 Noescucho hablar
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Andlisis e interpretacion

El 53% no ha escuchado hablar o mencionar de Licor de Arroz o Sake.

7.- Si saliera al mercado un Licor de Arroz con la marca LIKORICE de un grado
de alcohol moderado, el cual se puede beber solo o mezclado con jugos o
gaseosas, y de excelente sabor, hecho en Ecuador, ¢Usted estaria dispuesto a
consumirlo?

80%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Siestoy dispuesto a No estoy dispuesto a
consumirlo consumirlo

Andlisis e interpretacion

Un 81% de los entrevistados estarian dispuestos a consumir Licor de Arroz con
la marca LIKORICE, un 19% no la haria.
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8.- Si el precio de este Licor de arroz con la marca LIKORICE en
presentacion de 750 cc fuera de usd. 7,00. ¢ usted lo compraria?

80%
70%
60%
50%
40%

30%
20%
10%

0%

Sicompraria Nocomoraria

Andlisis e interpretacion

Un 73% estaria dispuesto a pagar usd. 7,00 por una botella de 750 cc de Licor
de Arroz, un 27% no la haria.

5.7 Investigacion Exploratoria

La herramienta de investigaciéon de mercados seleccionado fue el grupo focal,
las sesiones de grupo, también conocidas como Focus Group es una técnica
gue consiste en reunir a un grupo de 6 a 10 personas, escogidas de forma
aleatoria, los cuales expondran sus diferentes opiniones en cuanto a un tema
especifico con la participacion de un moderador que los ayudara a lo largo de la

sesion.
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De ésta forma se elaboré una guia de preguntas completas y abiertas en su

mayoria que nos ayudo a cubrir gran parte de la informacion que deseabamos

indagar y asi conocer la opinion de los participantes en cuanto al producto, con

el fin de establecer una tendencia. Las preguntas fueron las siguientes:

10

¢,Consumen ustedes algun tipo de bebidas alcohdlicas?

¢, Qué tipo de bebidas son las de su preferencia?

¢,Cada cuanto las toman?

¢En qué sitios?

¢Les gusta el licor?

¢, Qué tipo de licor prefieren?

A continuacion realizaremos la degustacion de dos tipos de licores de arroz,
nos gustaria que nos indique: ¢ Les agrada su sabor?, ¢ Su presentacion?
¢Les agrada el color?

¢, Lo sienten suave o fuerte?

A continuaciéon lo combinaremos con jugo de naranja y luego con coca cola,
nos gustaria que nos indique: ¢Les agrada su sabor?, ¢Lo sienten suave o

fuerte? ¢ Qué no les agrado del producto?

Cabe sefalar que durante el desarrollo del grupo focal probar la férmula

procesada con arroz, todo esto para saber en forma directa y especifica si les

agradaba el sabor del nuevo producto que se estaba elaborando.

El perfil de los consumidores que intervinieron en las sesiones de grupo es el

siguiente:
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- Hombres y mujeres jovenes y jovenes adultos, de edades comprendidas
entre 18 y 35 afos.
- Estudiantes universitarios, empleados de empresas

« Nivel socioeconémico medio vy alto.

5.8 Resultados del Focus Group

Entre las respuestas dadas por los consumidores en las sesiones realizadas se

encuentran las siguientes:

1.- ¢ Consumen ustedes algun tipo de bebidas alcohdlicas?
Todos los asistentes son consumidores de bebidas con contenido alcohodlico.

2.- ¢ Qué tipo de bebidas son las de su preferencia?

* Cerveza
« Ron

«  Whisky
- Coconis
« Tequila
« Vodka
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También respondieron que dependia del momento, del lugar, y de las

capacidades monetarias en ese instante; pero que en general las mas

consumidas eran las nombradas anteriormente.

3.- ¢ Cada cuanto las toman?

« Frecuentemente.

4.- ¢ En qué sitios?

» Discotecas
+ Cafés

+ Enlacasa
+ Fiestas

« Reuniones

5.- ¢Les gusta el licor?

El 75 % de los miembros respondieron que si.

6.- ¢, Qué tipo de licor prefieren?

« Amaretto
- Anis
« Brandy

« Apricot Brandy
« Chicha de Jora
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7.- A continuacion realizarer

nos gustaria que nos indique

~

+ ¢Les agrada el color”
+ ¢Lo sienten suave o
« A continuacion lo col

cola, nos gustaria qu

suave o fuerte? ¢ Queé

Cuando se realizo la degus
sabor, lo sintieron algo sua
naranja y coca cola, mayor
es con jugo de naranja, al

puro. Sobre el color del licor

+ parece bien.
+ Agradable.
También respondieron que

importa el color. Sobre el sa



Se puede concluir a partir d
arroz, asi mismo hay una al
determino que las person
frecuentemente. En el grupc
piloto a la mayoria les agr:

gue combinado con naranja

5.9.1 Recome|

De los resultados de la in
desarrollar un nuevo licor ©
focal fue una mezcla que &

precio menor O cercano a us

5.10 Cuantific

De acuerdo al estudio de
aproximadamente unas 4
sexos, de 18 a 64 anos

alcohol, el mercado meta st

A la invectidaciAn de mercarc



aproximadamente 250 cc pc
comprarian una vez por me
6,56% y de acuerdo a la ca

de 750 cc que cubririan el c

A continuacion se encontra

considerando un precio por
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6 PLAN DE MARKETIN

6.1 Objetivos: General y Es

Objetivo General

Conseguir posicionarse en e

mercado total de consumidc

Objetivos especificos:

. Incrementar el volumi

. Ajustar el producto

contenido alcohdlico, emj

Disefiar campaifias p

nuestras ofertas.

. Aumentar el margen

6.2 Posicionamiento



A fin de sustentar nue:

presupuesto destinado a la |

. A fin de incrementar
iniciar campafas publicitari
colocarse en distintos punto
situacion en donde pudie
estaciones de gasolina,

estratégicos en eventos al a

. Realizar una invers
actualmente ofrecido por le
mercado, una vez existan o

incluso naceran otros merca

. Redisefar la etiqueta

distinto, en distintos tamafo

. Realizar inversiones

persuasivamente por medic

radin anovada con accior



6.3  Marketing Mix

6.3.1 Estrategia de Product

Las bebidas alcohdlicas s
tangible, del cual el consur
adquiere con un esfuerzo
impulso y de poca 0 ningur
desembolso significativo d

manera inmediata.

Estrategia de marca: “LIKOF

Slogan: “ El nuevo sabor qu

encantara”

. Su nombre es facil de

Facil de memorizar

. Desvinculado con el

localidad o época

. Ausencia de connota



6.3.2 Estrategia de Precios

Para el cliente de bebidas
momento de decidir la com
precios de penetracion, pud
del mercado, el cualen sur
de ingresos medios y altos
encuestados aceptaban el y

6, 00.

6.3.3 Estrategia de Plaza

6.3.3.1.1 Macro Localize

La planta de produccion se

cercania con los proveedore

6.3.3.1.2 Micro Localiza

La planta productora de li

Salitre.

6.3.3.1.3 Ubicacion



6.3.3.14 Canales de Dis

La conexion entre la empres
por medio de los distribuidor

formado por:

. Mercado del hogar: ti

. Mercado refrigerado:

Los canales de distribucion

6.3.4 Estrategias publicitari

6.3.4.1 Estrategias A
Dentro de las estrategias
impulsadoras que realizara
autoservicio, dentro de las

publicitario en tv, vallas publ

6.3.5 Presupuesto de Mark



PRES

Cufias radiales 350| 3
ballas publiciarias 00|
banners 250

spot publicitario en tv 1650 16
camisetas y gorras 150] 1
impulsadoras 240 3



7. ANALISIS FINANCIER(

Para poner en marcha la em
diversas maquinarias que son

se muestra lista de los activos

DESCRIPCIO

Muebles y Equipos de Oficil
Escritorios
Sillas
Sillas espera
Archivadores
Aire Acondicionado
Teléfonos
Dispensador de Agua

Equipos de Computacion
Computadores
Impresoras
UPS

Vehiculos

Magquinaria, Planta
Cernidores
Embudos (plast. Median
Recipientes de fermenta
Franelas
Mesas de trabajo
Soporte de quemador




Kit medidor de grado alc
Criba de cobre
Probetas
Medidor de PH
Botas de trabajo
Uniformes
Extintores
Juegos de guantes
Montacarga manual
Vitrinas
Tinas industriales
Tanqgue de 500 litros
Bomba de agua
Gastos Constitucion
Gastos Preoperacionales
Patente municipal
Linea telefonica
Medidor empresa eléctric
Capital de trabajo
TOTAL

Como se observa en el cuadrt
los mismos que seran financic

por ende la estructura de capit



ACTIVOS

Caja Bancos

Muebles de Oficina
Equipos de Computacior
Vehiculos

Magquinaria, Planta
Gastos Constitucion
Gastos Preoperacionale

Total Activos

Dicho préstamo se amortizara

consta en la siguiente tabla:

TABLA DE AMORT

Monto: 68.039 INTERES :

ANOS SEMEST. SALDO AL
INIC. SEMESTRE

1 68.039
1 2 62.693
3 57.065
2 4 51.142
5 44.909
3 6 38.348
7 31.442
4 8 24.174
9 16.525
5 10 QA7A



Tabla de

DESCRIPCION

Muebles de Oficina
Equipos de Computacion
Vehiculos

Magquinaria, Planta
Gastos Constitucion
Gastos Preoperacionales

TOTAL

Sueldos y Salarios

La empresa, en lo que a
profesionales y personal oper:
némina asciende a $ 98.219,6
tabla:

De
Cargo Sueldo
Administrativo
Gerente General 650,00
Jefe Produccion 480,00
Jefe Administrativo 480,00
Asistente de Gerencia 280,00
Supervisor de Calidad 400.00




7.1 Proyeccion de ventas n

Segun el estudio de mercado
Para el primer afio estamos
capacidad instalada, para el s
adelante el 85%. El precio de
5% hasta llegar a consolidarse
es de 2,035 ddlares. Se mue

para el primer afio.



Proyeccion de Ventas Mensuales

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Produccién en Lts (70 % Afio 1) 900 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800
Produccién en Botellas 750cc 1200 2400 2400 2400 2400 2400 2400 2400 2400 2400 2400 2400
Pvta. Producto 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8
Costo Produccién Unitario 2,035 2,035 2,035 2,035 2,035 2,035 2,035 2,035 2,035 2,035 2,035 2,035
Ventas Afio 1 9.600 19.200 19.200 19.200 19.200 19.200 19.200 19.200 19.200 19.200 19.200 19.200 220.800
Costo Produccién 2.442 4.884 4.884 4.884 4.884 4.884 4.884 4.884 4.884 4,884 4.884 4.884 56.166
Produccién en Litros (75 % Afio 2) 1890 1890 1890 1890 1890 1890 1890 1890 1890 1890 1890 1890
Produccién en Botellas 750cc 2520 2520 2520 2520 2520 2520 2520 2520 2520 2520 2520 2520
Pvta. Producto A 8,40 8,40 8,40 8,40 8,40 8,40 8,40 8,40 8,40 8,40 8,40 8,40
Costo Produccién Unitario 2,137 2,137 2,137 2,137 2,137 2,137 2,137 2,137 2,137 2,137 2,137 2,137
Ventas Afio 1 21.168 21.168 21.168 21.168 21.168 21.168 21.168 21.168 21.168 21.168 21.168 21.168 254.016
Costo Produccién 5.385 5.385 5.385 5.385 5.385 5.385 5.385 5.385 5.385 5.385 5.385 5.385 64.615
Produccién en Litros (80 % Afio 3) 1984,5 1984,5 1984,5 1984,5 1984,5 1984,5 1984,5 1984,5 1984,5 1984,5 1984,5 1984,5
Produccién en Botellas 75( 264¢ 264¢ 264¢ 264¢ 264¢ 264¢ 264¢ 264¢ 264¢ 264¢ 264¢ 264¢
Pvta. Producto A 8,82 8,82 8,82 8,82 8,82 8,82 8,82 8,82 8,82 8,82 8,82 8,82
Costo Produccién Unitario 2,244 2,244 2,244 2,244 2,244 2,244 2,244 2,244 2,244 2,244 2,244 2,244
Ventas Afio 1 23.338 23.338 23.338 23.338 23.338 23.338 23.338 23.338 23.338 23.338 23.338 23.338 280.053]
Costo Produccién 5.937 5.937 5.937 5.937 5.937 5.937 5.937 5.937 5.937 5.937 5.937 5.937 71.238
Produccién en Litros (85 % Afio 4) 2083,7252083,725 2083,725 2083,725 2083,725 2083,725 2083,725 2083,725 2083,725 2083,725 2083,725 2083,725
Produccién en Botellas 75( 2778,: 2778,: 2778, 2778, 2778, 2778,% 2778, 2778, 2778, 2778, 2778, 2778,
Pvta. Producto A 9,26 9,26 9,26 9,26 9,26 9,26 9,26 9,26 9,26 9,26 9,26 9,26
Costo Produccién Unitario 2,356 2,356 2,356 2,356 2,356 2,356 2,356 2,356 2,356 2,356 2,356 2,356
Ventas Afio 1 25.730 25.730 25.730 25.730 25.730 25.730 25.730 25.730 25.730 25.730 25.730 25.730 308.758|
Costo Produccié 6.54¢ 6.54¢ 6.54¢ 6.54¢ 6.54¢ 6.54¢ 6.54¢ 6.54¢ 6.54¢ 6.54¢ 6.54¢ 6.54¢ 78.54(
Produccién en Litros (85 % Afio 5) 2083,7252083,725 2083,725 2083,725 2083,725 2083,725 2083,725 2083,725 2083,725 2083,725 2083,725 2083,725
Produccién en Botellas 750cc 2778,3 2778,3 2778,3 2778,3 2778,3 2778,3 2778,3 2778,3 2778,3 2778,3 2778,3 2778,3
Pvta. Producto A 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00
Costo Produccién Unitario 2,474 2,474 2,474 2,474 2,474 2,474 2,474 2,474 2,474 2,474 2,474 2,474
Ventas Afio 1 27.783  27.783 27.783 27.783 27.783 27.783 27.783 27.783 27.783 27.783 27.783 27.783 333.396
Costo Produccion 6.872 6.872 6.872 6.872 6.872 6.872 6.872 6.872 6.872 6.872 6.872 6.872 82.467
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Estado de Resultados (mensual)

Primer
Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Afio

Ventas 9.600,00 19.200,00 19.200,00 19.200,00 19.200,00 19.200,00 19.200,00 19.200,00 19.200,00 19.200,00 19.200,00 19.200,0q 220.800,00
Costo de Produccit 244200  4.884,00 4.884,00 4.884,00 4.884,00 4.884,00 4.884,00 4.884,00 4.884,0 4.884,00 4.884,00 4.884,0(] 56.166,0!
Utilidad Bruta 7.158,00 14.316,00 14.316,00 14.316,00 14.316,00 14.316,00 14.316,00 14.316,00 14.316,00 14.316,00 14.316,00 14.316,0Q0 164.634,00
Gastos

Sueldos y Salarios 8.184,97 8.184,97 8.184,97 8.184,97 8.184,97 8.184,97 8.184,97 8.184,97 8.184,97 8.184,97 8.184,97 8.184,97] 98.219,68
Servicios Basicos 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 3.600,00]
Suministros 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 1.200,00}
Gastos de Promocion 3.040,002.790,00 3.040,00 900,00 1.390,00 2.340,00 1.150,00 2.100,00 1.390,00 2.340,00 1.150,00 2.100,00 23.730,00
Varios 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 1.200,00)
Depreciacion Muebles Oficina 3250 32,50 32,50 32,50 32,50 32,50 32,50 32,50 32,50 32,50 32,50 32,50 390,00
Depreciacion Equipo de Computacion 172,22 172,22 172,22 172,22 172,22 172,22 172,22 172,22 172,22 172,22 172,22 172,22 2.066,67
Depreciacion Maquinaria 105,19 105,19 105,19 105,19 105,19 105,19 105,19 105,19 105,19 105,19 105,19 105,19 1.262,33]
Depreciacion Vehiculo 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 4.800,00]
Total Gastos 12.434,8° 12.184,8° 12.434,8 10.294,8 10.784,8 11.734,8' 10.544,8° 11.494,8 10.784,8' 11.734,8° 10.544,8 11.494,8'| 136.468,6
Utilidad Operativa -5.276,89 2.131,11 1.881,11 4.021,11 3,531,112 2.581,11 3.771,11 2.821,11 3531,11 2581,11 3.771,11 2.821,11] 28.165,33
Gastos Financieros 3.572,06 3.291,36 6.863,42
Utilidad anted de RUT e Impuestos -5.276,89 2.131,11 1.881,11 4.021,11 3.531,11 -990,95 3.771,11 2.821,11 3531,11 2581,11 3.771,11 -470,25] 21.301,91
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7.2 Proyeccion a cinco afios

Para los proximos afios, se ha considerado proyecciones de ventas en un escenario

relativamente conservador.

Estado de Resultados (Anual)

Afo O Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Ventas 220.800 254.016 280.053 308.758 333.396
Costo de Produccion 56.166 64.615 71.238 78.540 82.467
Utilidad Bruta 164.63: 189.40: 208.81: 230.21¢ 250.92¢
Gastos
Sueldos y Salaric 98.22( 112.95! 129.89¢ 149.38( 171.78
Servicios Basicc 3.60( 3.8¢8 4.19¢ 453t 4.89¢
Suministros 1.200 1.380 1.587 1.825 2.099
Gastos de Promoci 23.73( 23.73( 27.29( 31.38:!  36.09(
Varios 1.20(¢ 1.32( 1.45¢ 1.597 1.75i
Depreciacion Muebles Oficina 390 390 390 390 390
Depreciacion Equipo de Computac 2.067 2.067% 2.067 0 0
Depreciacion Vehicu 4.80( 4.80( 4.80( 4.80( 4.80(
Amortizacion Pre operacionales 158 158 158 158 158
Total Gastos 135.36- 150.52° 171.68( 193.91( 221.82:
Utilidad Operativa 29.27(  38.87{ 37.13¢ 36.30¢ 29.10¢
Gastos Financier:
Utilidad antes de RUT e Impuestos 29.270 38.873 37.135 36.308 29.108
Pago Utilidades e Impues 10.61C 14.09: 13.46. 13.16: 10.55:
Utilidad Nete 18.65¢ 24.78. 23.67: 23.14t 18.55¢
Mas Depreciaciones 7.415 7.415 7.415 5.348 5.348
Pago Capal de Préstan
Flujos Nominale -78.039,21  26.07: 32.19¢ 31.08¢ 28.49: 23.90¢
Flujos Actuales 22567 24.118 20.156 15.989 11.610
Valor Actual Neto (V.A.N.) 16.400
Tasa Interna de Retorno (T.I.R. 24%

Tiempo de Recuperacion

3 afios 9 meses

Para los costos de Ventas se ha considerando un incremento de 5%,. Para los

suministros 15%. Para los servicios basicos 8%. Si bien es cierto que la inflacion,

segun cifras oficiales es menor, esto permite cierta holgura en el manejo de las

finanzas de la empresa. Para el arriendo se ha proyectado un incremento de 10%.
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Con los datos mencionados se ha proyectado la Utilidad Operativa (Ventas — Todos
los gastos Operativos). Luego, se han considerado los Gastos Financieros, esto es,
el pago de los intereses y, posteriormente el pago de utilidades (10% y 5%

respectivamente), asi como el impuesto a la renta (25%).

7.3 VAN y TIR (Proyecto Global)

Para una correcta evaluacion del proyecto y poder aplicar la herramienta de VAN y
TIR, se ha sumado a la Utilidad Neta, las Depreciaciones ya que estos valores no
constituyen salida real de efectivo. Asi mismo se ha pagado la totalidad del Capital

del Préstamo pactado a cinco afios también.

Dichos flujos nominales se los ha traido a Valor Actual considerando una tasa
minima aceptable de rendimiento (T.M.A.R.), cuyo calculo se muestra a

continuacion:

Tasas
Inflacion 9,00%
Tasas Pasivas
(Costo de Oportunidad bancaria) 6,00%
Indice 0,54%
T.M.AR. 15,54Y%

Sumados los valores actuales de los cinco afios y restando a esta sumatoria la
inversion inicial nos da como resultante el Valor Actual Neto (VAN), cuyo monto

ascendi6 a $16.400, lo que genera una tasa interna de retorno (TIR) de 24%.

Revisado el cuadro anterior se colige que la recuperacion de la inversion inicial es
en 3 afios 9 meses aproximadamente.

Ahora bien, los porcentajes de VAN y TIR se han obtenido partiendo de una
inversion inicial de $78.039, valor total de la inversién en el proyecto, sin considerar
el financiamiento. Esto es, que el valor $68.039, que se consigue mediante
financiamiento y que se paga en su totalidad capital mas intereses a la institucion

financiera, no constituye parte de la inversién que realizan las accionistas, por lo que
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es necesario obtener el VAN y TIR pero partiendo de que la inversion inicial de los

accionistas es $10.000.

A continuacion se muestran las cifras correspondientes:

Estado de Resultados (Anual)

Ventas
Costo de Produccion

Afio 0

Afiol Afo?2

Afo3 Afio4 Afo5
220.800 254.016 280.053 308.758 333.396
56.16664.615 71.238 78.540 82.467

Utilidad Bruta

Gastos

Sueldos y Salarios

Servicios Béasicos

Suministros

Gastos de Promocion

Varios

Depreciacion Muebles Oficina
Depreciacion Equipo de Computacion
Depreciacion Vehiculo
Amortizacion Pre operacionales
Total Gastos

164.634 189.401 208.814 230.218 250.929

98.220 108.042 118.846 130.730 143.803

3.600 3.780
1.200 1.320
23.73®@3.730
1.200 1.320
390 390
2.0672.067
4.800 4.800
158 158

3.969
1.452
27.290
1.452
390
2.067
4.800
158

4.167
1.597
27.290
1.597
390

4.800
158

4.376
1.757
30.018
1.757
390

4.800
158

135.364 145.448 160.265 170.572 186.902

Utilidad Operativa 29.270 43.952 48.549 59.646 64.027
Gastos Financieros 6.863 5.681 4.371 2.920 1.312
Utilidad antes de RUT e Impuestos 22.406 38.271 44.178 56.726 62.715
Pago Utilidades e Impuestos 7.9323.223 14.888 19.117 21.135
Utilidad Neta 14.474 25.049 29.290 37.609 41.580
Mas Depreciaciones 7.415 7.415 7.415 5.348 5.348
Pago Capital de Préstamo 10.9742.156 13.466 14.917 16.525
Flujos Nominales -10.000 10.915 20.307 23.238 28.040 30.403
Flujos Actuales 9.901 16.710 17.346 18.985 18.673

Valor Actual Neto (V.A.N.)
Tasa Interna de Retorno (T.I.R.)
Tiempo de Recuperacion

71.615
152%
1 afio 1 mes

Nétese como han variado los porcentajes de VAN, TIR y su Tiempo de

Recuperacion, haciendo sumamente atractiva la decision de poner en marcha esta

empresa.
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ANEXOS



Anexo de Equipos y Maquinaria de Planta de Producci  6n

Alambique remachado
Alambique artesanal con caldera remachada 100L

Este alambique ha sido forjado en un proceso tradicional usando solamente
materiales naturales. Se trata de un alambique de uso profesional, apto para todas
las destilaciones biol6gicas y naturales de gran aroma.

El alambique consta de tres partes, una caldera en forma de globo con, un
capacete condensador prolongado en un cuello de cisne y el serpentin situado en
un recipiente refrigerado por agua. Los remaches de la caldera llevan por dentro
una junta bioldgica, y la conexién entre cuello de cisne y serpentin esta atornillada.

Por su tamafo este alambique ya no se puede enviar por correos; tenemos que
suministrarlo a través de una compafiia de transportes.

El envio serd de un palet y el precio es de consultar segun destino.

Por supuesto también puede encargarse del transporte de su alambique Usted
mismo. El envio sera de un palet y el precio es de consultar segun destino.
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Serie DNS

La serie DNS esta disefiada para pequefias empresas que buscan optimizar
Su proceso productivo mediante equipos practicos y sencillos, que logren
eficiente el proceso productivo de pequefios lotes de envasado de productos
liquidos.

La tecnologia de este equipo esta basada en boquillas de llenado por nivel,
las cuales recirculan el exceso de producto y espuma al tanque de balance.

Los principales productos que se pueden envasar en este equipo son:

Agua, Jugos y Bebidas

Salsas liquidas

Detergentes y limpiadores ligeros

Solventes, tintas y productos industriales de baja viscosidad

Cuenta con dos o cuatro boquillas y el operador solo requiere colocar los
envases en las boquillas para comenzar el llenado, el cual se realiza por
gravedad, cuenta con un transportador pasivo, el cual facilita el manejo de
los envases y en caso de accidente, capta los derrames del producto en una
charola equipada con drenaje.
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Recipiente de fermentacion
Recipiente de fermentacion de plastico "Speidel”

Este recipiente universal sirve para la fermentacion y de fruta, mosto u otros
liquidos, y también para guardarlos.

Gracias a sus asas se puede moverlo bien también cuando esté lleno. Estan
incluidos dos tapas de rosca (uno arriba y otro lateral). Ademas puede
adquirir piezas de recambio y otros accesorios, o bien optar por el kit
completo con airlock y accesorios incluidos.
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Criba de cobre para alambiques y alquitaras de 200 litros

Esta criba es como un fondo
perforado compuesta de dos partes.
Se puede colocar en el fondo de la
caldera para impedir que se pegue la
fruta macerada durante la destilacion.

Si usted solamente va a destilar
liguidos como por ejemplo vino o
cerveza, No necesitara esta criba.
Pero si quiere destilar fruta
fermentada o llenar la caldera con
plantas, le recomendamos la compra
de este accesorio.

Probeta graduada de 100 mi

para alcoholimetro

Esta probeta de plastico
duradero transparente y apto
para el consumo alimenticio
es ideal para medir, en
combinacion con un
alcoholimetro el porcentaje de

alcohol de sus aguardientes

hechos en casa. Los
alcoholimetros deberia flotar libremente en el liquido y en el caso ideal no
deberian chocar contra los bordes del recipiente. Este cilindro sirve perfecto
para este fin y tiene las dimensiones adecuadas. Por supuesto también lo
puede usar para medir exactamente la cantidad de cualquier liquido.
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Quemador paellero a gas butano

Aunque los alambiques pequefios se pueden calentar sin problemas en un fogon
de cocina estandar (todo tipo de cocina menos placas de induccion), el calor
posiblemente no sea suficiente o el calentamiento demasiado lento.

Para alambiques a partir de 10 L resulta ideal un quemador paellero (o también el
fuego abierto), por que con él se puede calentar rapidamente y de forma muy
efectiva el contenido de la caldera del alambique.

Desde luego se puede usar también para paelleras u cualquier otro recipiente para
cocinar (ollas, cazuelas, etc.)

Este quemador tiene 2 fuegos, lo que permite un calentamiento més rapido

jAtencion! Un alambique voluminoso lleno pesa demasiado para ponerlo
directamente al quemador; hay que usarlo o bien con un soporte normal, o, cuanto
mas pesado la caldera, optar por un soporte reforzado.

Datos técnicos:
Quemador a gas butano, didmetro 35 cm, 2 fuegos, indicado para alambiques de

- -

Destillatio de ALLrbique com
50-200 |
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Soporte para alambiques

Trébede de forja redondo 50 cm
Este trébede es ideal para poner encima su alambique. Se puede usar o bien
con fuego abierto de lefia, o también combinarlo con un guemador a gas.

Para alambiques de 100 - 250 L

jAtencion! Un alambique voluminoso lleno pesa demasiado para ponerlo
directamente al quemador; hay que ponerlo encima de un soporte normal, o,
cuanto mas pesado la caldera, optar por un soporte reforzado. Los
vendemos con quemador o sueltos. Para cualquier informacién, envienos un
email.

103



104



Nlo. 3955&5NH4521 .f MARCA REGISTRADAF REG MIN FIN. 4?354 5512521 W54?MF ﬁBRICADO F‘OR EMPRES# GIEESA CIA LTOA
LAS RANAS = SALITRE GUAYAS = ECUADOR. INDUSTRIA ECUATORIANA

1800-212541(GIVESA)
WWW.GIVESA.COM WESA
GUAYAS ECUADOR  of22541236408

ADVERTENCIA: EL CONSUMO EXCESIVO DE ALCOHOL LIMITA SU CAPACIDAD DE CONDUCIR
Y OPERAR MAQUINARIA PUEDE CAUSAR DANOS EN SU SALUD Y PERJUDICA SSu FAMILIA
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