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RESUMEN  

En la ciudad de Riobamba se desea saber si es factible la construcción de una empresa que oferta 

licor de frutilla, cuyo objetivo empresarial es generar fuentes de empleo que para mejorar la 

economía propia y de las familias brindando producto de calidad. Luego de analizar el problema 

se elabora un estudio de factibilidad que consta de cuatro etapas: Estudio de mercado se desarrolló 

un muestreo de sondeo para identificar los clientes potenciales siendo estos los jóvenes entre 20 a 

30 años de género masculino, con esa segmentación de mercado se vuelve a encuestar para ver el 

porcentaje de aceptación del proyecto obteniendo un 81.2% personas que si están de acuerdo a 

consumir una bebida elaborada a base de frutilla. Estudio Técnico abarca los procesos, maquinaria, 

equipos, localización y permisos que se requiere para el funcionamiento de la empresa. Estudio 

Organizacional en este se desarrolla manuales de funciones y procedimientos que dan a conocer 

al trabajador las responsabilidades antes de operar una maquinaria. Estudio Financiero se realiza 

la evaluación financiera de todos los costos y gastos que genera la puesta en marcha de la empresa.  

Finalmente se llega a la evaluación del proyecto la fase fundamental que nos da como resultado a 

nuestra investigación un 23,91% de rentabilidad, donde el tiempo de recuperación del capital es 

de 3 años 10 meses 12 días, por lo que en cada dólar invertido se recupera 0,36 centavos de dólar 

lo cual nos permite determinar el proyecto como rentable.    
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Introducción 

Los licores provienen de tiempos inmemorables los egipcios, griegos y romanos fueron 

perfeccionando los métodos de elaboración de los licores sentando así las bases para las actuales 

prácticas de obtención de las bebidas, investigadores y científicos han descubierto sus fines 

medicinales y curativos, aunque hoy en día el uso práctico sea totalmente diferente.  

Este estudio de factibilidad tiene como finalidad implementar una empresa industrial 

productora de licor de frutilla en la ciudad de Riobamba generando fuentes de empleo que ayude 

a mejorar la economía propia y de las familias. 

La investigación contiene las siguientes partes: 

El estudio de mercado que permite determinar la oferta, demanda, el precio y los canales 

de distribución teniendo una visión más clara de las necesidades del consumidor y satisfacer las 

mismas. 

Mediante el estudio técnico se define la ubicación de la planta, el proceso de producción, 

maquinaria, equipos, muebles y enceres que determina la superficie necesaria para la elaboración 

del licor de frutilla. 

El estudio administrativo es un apoyo en la estructura organizacional que determina las 

funciones y personal que se requiere para cada una de las áreas de producción, administrativa y 

ventas. 

Finalmente, en el estudio financiero se determina la rentabilidad de la empresa en el cual 

mediante los indicadores VAN, TIR, beneficio/costo y el periodo de recuperación permitirá 

obtener la viabilidad del proyecto. 
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1. CAPITULO I: Problematización 

1.1.  Planteamiento del problema  

Según el INEN en marzo de 2019 y el censo poblacional del 2010, la tasa de desempleo a 

nivel nacional fue de 5,8%, a nivel urbano, en la provincia de Chimborazo el 50,5% y en el cantón 

Riobamba el 69,5% no tiene un empleo estable. 

La principal actividad económica en el cantón Riobamba por su situación geográfica 

siempre se ha caracterizado por la agricultura, ganadería, silvicultura y pesca con el 20% el total 

de la localidad, existiendo la mayoría de la PEA en estos tres sectores con más oportunidades de 

fuentes de empleo en Riobamba (Anexo 1 Principales actividades de la PEA de Riobamba). 

Mediante una técnica cualitativa (Focus Group) realizado a 10 personas se conoce las 

necesidades del consumidor para crear nuestro producto recibiendo opiniones satisfactorias para 

nuestra investigación.  

(Anexo 2 Formato de preguntas para el Focus Group) 

Conociendo las necesidades esta investigación se propone crear una empresa productora 

de licor de frutilla con la finalidad de promover el crecimiento económico, aprovechando la 

principal actividad económica de la ciudad de Riobamba ya que el mismo genera fuentes de 

empleo y rentabilidad en las familias. 

 (Anexo 3 Resultado de las preguntas Focus Group)  

1.2. Objetivos 

1.2.1. Objetivo general  

Realizar el estudio de factibilidad para la creación de una empresa industrial productora de 

licor de frutilla en la ciudad de Riobamba.   
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1.2.2. Objetivos específicos 

 Identificar los clientes potenciales que estarían dispuestos a consumir el licor de frutilla a 

través de un estudio de mercado. 

 Determinar la ingeniería del proyecto y la inversión que se requerirá para el montaje de la 

empresa industrial productora de licor de frutilla. 

 Elaborar el estudio administrativo para determinar los aspectos organizacionales del 

estudio de factibilidad. 

 Determinar la rentabilidad y el promedio de tiempo de recuperación mediante técnicas de 

evaluación. 

1.3. Justificación  

La Universidad Nacional de Chimborazo ha puesto interés en formar emprendedores que 

se incorporen al desarrollo productivo y socioeconómico del país, elaborando proyectos de 

emprendimiento que permite satisfacer las necesidades del cliente. 

La investigación de este proyecto se basa en determinar la factibilidad para la creación de 

una empresa industrial productora de licor de frutilla debido a que ayuda al agricultor a 

desarrollarse económicamente al vender su materia prima directa con la fábrica se industrializa la 

elaboración de este producto que genera nuevas fuentes de trabajo el cual ayudara a la economía 

de la cuidad y a mejorar la calidad de vida de las familias. 

Debido a que esta carrera imparte fuertes conocimientos en las áreas de procesos, 

producción, control de calidad y seguridad, mismos que serán fortalecidos al ejecutar este 

proyecto.  
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1.4. Beneficios  

1.4.1. Directos  

Los beneficiarios directos de nuestro proyecto serán los investigadores, proveedores de la 

materia prima, el personal que opera en la empresa, la Universidad Nacional de Chimborazo por 

impartir los conocimientos necesarios que son aplicados. 

1.4.2. Indirectos  

Los beneficiarios indirectos son los ciudadanos de edades de 20 a 30 años de la ciudad de 

Riobamba, también las personas que van a ser contratadas en la empresa para desarrollar las 

distintas actividades para el buen funcionamiento de la empresa. 

1.5. Filosofía de la investigación  

1.5.1. Misión  

Proveer a la ciudad de Riobamba una bebida alcohólica con calidad que ofrezca un gusto 

al paladar extendiendo las necesidades del cliente, brindando un excelente servicio y precio justo 

para el crecimiento económico de la localidad. 

1.5.2. Visión  

Ser una empresa líder y reconocida a nivel local en el mercado de licores, generando nuevos 

productos e innovando el servicio.  
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2. Capitulo II: Marco teórico  

2.1. Antecedentes de la investigación  

Existen trabajos referentes al emprendimiento de plantas de licores, que han utilizado otro 

tipo de procesos y materia prima como la base de la misma, por esta razón el presente trabajo es 

realizado en la ciudad de Riobamba, tomando además como materia prima principal la frutilla la 

cual es algo nuevo para los consumidores. 

De las investigaciones de emprendimientos se menciona los siguientes: 

 “Estudio de factibilidad para la producción y comercialización de licor de cacao” los 

investigadores Chavez K, Delgado M, Motenergro O (2017) se proponen a demostrar la 

factibilidad de la empresa además muestran que uno de los valores arrojado dice que el sabor y 

aroma influye en la aceptación del producto.  

La inversión inicial para este propósito es de $ 83.768,20 de los cuales los accionistas 

aportarán $ 25.130,46 mientras que $58.637,74 serán financiados; $6.50 se determinó el 

precio por unidad al por mayor y el lote mensual de producción es de 151.640 botellas de 

750 ml. Consolidadas en ventas anuales, nuestro punto de equilibrio es de 31171 unidades, 

bajo estos resultados nos da un TIR del 90% y el VAN de $1.384.062,06 con lo cual se 

demuestra que nuestro proyecto tiene factibilidad económica (Chavez et al., 2017). 

La conclusión a la que llega el “Estudio técnico económico para la instalación de una planta 

procesadora de licor de ciruela” es que: 

La estructura del financiamiento nos dice que para poner en marcha este proyecto se debe 

iniciar con una inversión de aproximadamente, $ 230.262,73 teniendo como porcentaje el 

1 %, del capital nuestro, pero estableceremos el (99 %) el cual lo recibiremos como crédito 
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a plazo (7 años) con una tasa de interés anual del 12% y un año de gracia, de $257.894,25 

con el que pensamos establecerlo como el Capital de Trabajo. (Gutiérrez, 2014, p. 91). 

En la actualidad la población consume grandes cantidades de licores sin importarle la 

calidad del mismo poniendo en riesgo su salud, porque los licores o llamadas bebidas 

alcohólicas de excelente calidad tienen costos elevados para el consumidor por esto como 

la ciruela es una fruta de costo bajo nos permite darle un buen costo a este producto en el 

mercado (Gutiérrez, 2014, p. 92). 

“Plan para la Elaboración de licores de Frutas Tropicales del Ecuador”, elaborado por 

Lastra Castillo Jorge Luis en la ciudad de Quito, en año 2012 donde a la conclusión a la que llega 

es que: 

En este proyecto se determina montos de inversión y financiamiento, enfocados a la 

aplicabilidad y a la viabilidad del mismo. Los valores obtenidos arrojan como resultado 

una empresa sólida con una Misión y Visión determinadas, en base a la evaluación 

financiera y al análisis de los criterios de evaluación del proyecto se ha concluido que este 

es factible y rentable ya que posee un VAN positivo de 51.772,34 dólares, la TIR se ubica 

en 31.93% la cual es superior a la TMAR que es 13,5%, esto garantiza que el proyecto está 

en capacidad de generar mayor rentabilidad que una inversión alternativa, con un tiempo 

de recuperación aproximadamente de 3 años (Lastra, 2012, p.107). 
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2.2. Fundamentación teórica 

2.2.1. Estudio de factibilidad. 

Es el análisis que se realizó para establecer las estrategias que se deben desarrollar y ver si 

el proyecto que se propone es bueno o malo (Varela, 2010, p. 1). 

2.2.2. Creación de la empresa. 

La creación de una empresa nace con una idea que va ligado al emprendimiento debido a 

que el mundo se ha vuelto más competitivo, exige que las personas sean emprendedoras y 

visionarias de establecer su propia empresa además es un tema de gran interés ya que por medio 

de la misma se genera empleo, desarrollo, crecimiento económico en la población. 

2.2.3. Estudio de mercado. 

El estudio de mercado, según Córdova y Medina (2002) es uno de los estudios más 

importantes que deben realizarse, ya que, define el rumbo del proyecto este estudio se examina la 

demanda, oferta, se toma en cuenta demás para el estudio el precio, los canales de distribución, 

promoción es generalmente el punto de partida para la evaluación de proyectos debido a que 

encuentra situaciones que condicionan los demás estudios (p.10). 

2.2.4. Estudio técnico. 

El estudio técnico, es la continuación o el siguiente paso en la construcción de un proyecto 

este ayudara a saber el cómo realizar la parte técnica e ingeniería de acuerdo a lo identificado en 

el estudio de mercado además según Córdova y Medina (2002) sostiene que: 

Entrega la información necesaria para determinar cuánto hay que invertir y los costos de 

operación asociados de llevar a cabo el proyecto. Este estudio, responde las preguntas 

cuándo, cuánto, cómo y con qué producir el bien o servicio del proyecto. 
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Además, el estudio técnico permite definir el tamaño, la localización del proyecto, la 

tecnología que se usará y la función de producción óptima para la utilización eficiente de 

los recursos disponibles. La elección de un lugar determinado dependerá de diversos 

factores como disponibilidad y costo de mano de obra, factores del medio ambiente, medios 

y costos de transporte, cercanía del mercado y de las fuentes de abastecimiento, 

disponibilidad de insumos, etcétera (p.11).  

2.2.5. Estudio organizacional. 

El estudio organizacional permite conocer, evaluar fortalezas, y debilidades de la empresa 

para así definir la estructura de la organización, es decir que permite realizar una correcta decisión 

para manejar las etapas de inversión operación y mantenimiento acorde a los requisitos presentes 

y futuros del proyecto (Martinez,2015). 

2.2.6. Estudio financiero. 

El estudio financiero, según Córdova y Medina (2002) nos menciona la importancia de dicho 

estudio además que: 

Es la última etapa del análisis de viabilidad financiera de un proyecto, ya que, cuantifica 

los beneficios y costos monetarios de llevarse a cabo el proyecto. 

Su objetivo, es sistematizar la información de carácter monetario de los estudios anteriores 

para así determinar la rentabilidad del proyecto. Para esto se utiliza el esquema de los flujos 

de caja proyectados, para el periodo de tiempo que se considere relevante para la 

evaluación del proyecto. (p.13) 
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2.2.7. Flujo de caja.  

Los flujos de caja para Kiziryan, (2019) define los resultados que se esperan además que: 

Facilitan información acerca de la capacidad de la empresa para pagar sus deudas. Por ello, 

resulta una información indispensable para conocer el estado de la empresa. Es una buena 

herramienta para medir el nivel de liquidez de una empresa. 

La diferencia de los ingresos y los gastos, es decir, al resultado de restar a los ingresos que 

tiene la empresa, los gastos a los que tiene que hacer lo llamamos ‘flujo de caja neto’. Los 

flujos de caja son cruciales para la supervivencia de una entidad, aportan información muy 

importante de la empresa, pues indica si ésta se encuentra en una situación sana 

económicamente. 

2.2.8. Evaluación del proyecto. 

Esta parte de la investigación de cualquier proyecto, ayuda de manera muy significativa a 

tomar la mejor decisión acerca de la inversión del capital. Según Sapag (2011) “La evaluación del 

proyecto, cualquiera que sea el método usado, considera, para calcular la rentabilidad de la 

inversión, la ocurrencia de hechos futuros y estima los costos y beneficios futuros en uno solo de 

entre muchos escenarios posibles” (p.39).   

2.2.9. Valor actual neto (VAN). 

Es uno de los indicadores que sirve para la evaluación de un proyecto donde Santa Cruz 

(2017) manifiesta que “sirve para determinar la viabilidad de un proyecto. Si tras medir los flujos 

de los futuros ingresos y egresos y descontar la inversión inicial queda alguna ganancia, el proyecto 

es viable”. 
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2.2.10. Tasa interna de retorno (TIR). 

Es utilizado para la avaluación de proyectos además Mete (2014) menciona al TIR como 

“la tasa de descuento que iguala el valor presente de los ingresos del proyecto con el valor presente 

del egreso señala el rendimiento generado por los fondos invertidos en el proyecto en una sola 

cifra” (p.71). 

2.2.11. Costo beneficio. 

Según Komiya (2019) sostiene que “El análisis costo-beneficio permite conocer la 

rentabilidad además mide la relación de los costos y beneficios asociados del proyecto, tomando 

en cuenta el lanzamiento de nuevos productos o creación de una nueva planta”. 

2.2.12. Periodo de recuperación. 

Kiziryan (2019) menciona que “los inversionistas para reducir la situación de incertidumbre deben 

realizar el cálculo de recuperación de inversión para conocer el tiempo y años de recuperación” 

2.2.13. Empresa industrial. 

Riquelme (2016) señala que “Es el lugar que se realiza la producción o fabricación de un 

producto a gran escala, con medios económicos, humanos y tecnológicos”. 

2.3. Definición de términos básicos. 

Son definiciones de palabras que se encuentran en el desarrollo del estudio y son las 

siguientes: 

2.3.1. Clientes. 

Martínez (2020) “Persona recibe un servicio a cambio de un pago”. 
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2.3.2. Oferta. 

“La oferta es la cantidad de productos que los diversos fabricantes, productores o 

prestadores de servicios ponen en los mercados a disposición de los consumidores para satisfacer 

sus necesidades (Morales, 2009, p.69)”. 

2.3.3. Demanda. 

“Se entiende por demanda a la cantidad de productos (bienes y servicios) que los 

consumidores están dispuestos a adquirir a un precio determinado con la finalidad de satisfacer 

una necesidad específica (Morales, 2009, p.55)”. 

2.3.4. Demanda insatisfecha. 

“Existe demanda insatisfecha cuando la oferta de un producto o servicio no alcanza a cubrir 

las necesidades del mercado (Morales, 2009, p.57)”. 

2.3.5. Costos. 

Coral (2019) “Inversión de dinero para la producción de un bien o servicio”. 

2.3.6. Gastos 

Coral (2020) “Salida de dinero por la realización de una compra debido a la actividad”. 

2.3.7. Bebidas alcohólicas. 

Según (Anónimo,2020) “Es la bebida que contiene etanol en su composición de forma 

natural o adquirida la concentración debe ser superior a 1 por ciento del volumen, la concentración 

depende del tipo de proceso de obtención”. 
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2.3.8. Frutilla. 

“La frutilla (Fragaria x ananassa duch.), pertenece a la familia de las rosáceas y género 

Fragaria; es producto del cruzamiento entre Fragaria chiloensis l. y Fragaria virginiana duch.; y es 

considerada una planta perenne, aunque su potencial productivo sólo dura dos años en nuestra 

agricultura (Sudzuki, 2002, p.198)”. 
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3.  Capitulo III: Marco metodológico  

3.1. Diseño de la investigación 

 No Experimental porque se realizó los estudios sin la manipulación deliberada de las 

variables y en los que solo se observa los fenómenos en su ambiente natural para después 

analizarlos. En esta investigación las variables analizadas fueron, necesidades del cliente y la 

estructura del proyecto. 

3.2. Tipo de investigación  

3.2.1. Investigación exploratoria.  

Se aplicó este tipo de investigación debido a que se realizó el levantamiento de información 

acerca del problema además del consumo de licor en la ciudad de Riobamba, es necesario para el 

desarrollo de la investigación ya que no existen datos registrados sobre el tema.  

3.2.2. Investigación descriptiva.  

Se analizó las variables del estudio, necesidades del cliente y estructura del proyecto.  

3.3. Población y muestra  

3.3.1. Población. 

La población que se ha tomado para el estudio son hombres que tienen edades de 20 a 30 

años ya que se ha determinado que tienen un alto consumo de alcohol en la ciudad de Riobamba. 

En datos del INEC, del reciente censo poblacional del año 2010 se determinó que el número 

de habitantes masculinos de 20 a 30 años de edad es de 20472 habitantes y la tasa de crecimiento 

poblacional de la ciudad de Riobamba es de 1.63 % fuente censo de población y vivienda 2010 

(Anexo 4 Población por sexo y edad). 

Mediante la siguiente formula se realizó la proyección de la población hasta el presente 

año, el valor del cálculo es de 24065 habitantes varones comprendida de 20 a 30 años de edad. 
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𝑷𝑭 =  𝑷𝑷(𝟏 + 𝒊 )𝒏                                                                                                      (1) 

Tabla 1 

 Proyección de la población de hombres de 20 a 30 años al año actual. 

 
 

Fuente: Los autores 

3.3.2. Muestra  

Se utilizó la fórmula para el cálculo de la muestra de poblaciones finitas debido a que la 

población es inferior a 100 000 personas, con lo cual se determinó el número total de encuestas 

que son aplicadas: 

Donde: 

• N = Total de la población. La población comprendida de 20 a 30 años de 24 065 

• Zα= Desviación estándar, 1.96 según el 95% del nivel de confianza. 

• p = Probabilidad de que un evento ocurra 50% (0.5) 

• q = Probabilidad de que un evento no ocurra 50% (0.5) 

• e = Margen máximo de error, 5% (0.05) 

• n = Tamaño de la muestra. 

 

Años Población 

2010 20472 

2011 20806 

2012 21145 

2013 21489 

2014 21840 

2015 22196 

2016 22558 

2017 22925 

2018 23299 

2019 23679 

2020 24065 
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𝒏 =  
 𝒛𝟐. 𝐩. 𝒒. 𝑵

(𝐍 − 𝟏). 𝒆𝟐 + 𝒛𝟐. 𝒑. 𝒒
                                                                                                     (𝟐) 

𝑛 =  
 (1.96)2. (0.5). (0.5). (24 065)

(24 065 − 1) . (0.05)2 + (1.96)2(0.5). (0.5)
 

𝑛 =  
 23112.026

61.121
 

𝑛 =  378.135 = 378 𝑒𝑛𝑐𝑢𝑒𝑠𝑡𝑎𝑠  

El número total de encuetas aplicadas es de 378 en la ciudad de Riobamba a la población de 

hombres comprendida de 20 a 30 años. 

3.4. Técnicas de investigación  

3.4.1. Investigación de campo. 

Según la Universidad Pedagógica Experimental Libertador, (UPEL, 2003), en el Manual 

de Trabajos de Grado de Especialización y Maestría y Tesis Doctorales manifiesta que este tipo 

de investigación: 

“Se entiende por Investigación de Campo, el análisis sistemático de problemas en la 

realidad, con el propósito bien sea de describirlos, interpretarlos, entender su naturaleza y factores 

constituyentes, explicar sus causas y efectos…” (p. 14).  

Se requiere este tipo de investigación ya que se realizará la aplicación de las encuestas en 

la ciudad de Riobamba, además la cotización de la maquinaria necesaria para la producción del 

producto. 
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3.4.2. Encuesta.  

La encuesta es una de las técnicas empleadas esta permite recolectar información debido a 

que es una herramienta que se adapta a la población e información que pueda ser requerida además 

García (1993) manifiesta que:  

Una encuesta es una investigación realizada sobre una muestra de sujetos representativa de 

un colectivo más amplio, que se lleva a cabo en el contexto de la vida cotidiana, utilizando 

procedimientos estandarizados de interrogación, con el fin de obtener mediciones 

cuantitativas de una gran variedad de características objetivas y subjetivas de la población. 

Se realizó 3 encuestas para: 

 Segmentar el mercado.  

 Determinar la demanda del producto. 

 Determinar la elasticidad de la demanda. 

 Determinar la oferta del mercado. 

3.4.3. Focus Group.  

La aplicación de la técnica permite reconocer por medio de las personas los problemas e 

inconformidades que tienen con la competencia además menciona (Hamui y Varela (2012) “es un 

espacio de opinión para captar el sentir, pensar y vivir de los individuos, provocando auto 

explicaciones para obtener datos cualitativos” (p. 56). 

3.5. Procedimiento  

Se presentó el producto a la ciudad de Riobamba, con el objetivo de ver el impacto que 

este genera, conocer características de acuerdo a los requerimientos del cliente y se obtuvo 

información para la segmentación del mercado (clientes potenciales). Esta información se recopilo 

mediante una encuesta de sondeo (Anexo 5 Diseño de la encuesta de sondeo) y se validó por el 
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método de juicio de expertos. (Anexo 6 Validación de la encuesta de sondeo por el método Juicio 

de expertos). (Anexo 7 Evidencia de la aplicación de las encuestas de sondeo). 

Una vez segmentado el mercado con la encuesta de sondeo se procedió a realizar el estudio 

de mercado mediante una encuesta online (Anexo 8 Diseño de la encuesta online) ratificada con 

el Alfa de Cronbach (Anexo 9 Validación de la encuesta online por el alfa de Cronbach) que 

permitió encontrar la demanda del producto (Anexo 10 Evidencia de la encuesta online aplicada). 

Se realizó una encuesta a los clientes potenciales para encontrar la elasticidad de la 

demanda (Anexo 11 Resultados de la encuesta del comportamiento de mercado frente al cambio 

de precio), se determinó la oferta mediante una encuesta realizada a las licoreras de la ciudad de 

Riobamba (Anexo 12 Evidencia de las encuestas realizadas a licorerías) con la proyección de los 

datos obtenidos se obtuvo la demanda insatisfecha.    

Para el estudio técnico se realizó la descripción del proceso de producción, tiempos de 

producción, balance de materia prima, balance de personal, determinación de activos fijos por 

departamentos, localización del proyecto, diseño de planta y cálculo de la superficie de la planta. 

En el estudio organizacional se determinó la estructura de la empresa, funciones del 

personal y procedimientos. 

En el estudio financiero se determinó la inversión total del proyecto además de la entidad 

financiera donde se realiza el préstamo definiendo el interés y el flujo de caja para los cinco años.  

En la Evaluación se determina la rentabilidad del proyecto el cual establece su viabilidad. 

También se analizó el impacto ambiental del proceso y el manejo de cada uno de los 

desechos de manera general. 
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3.6. Análisis de datos  

En la presente investigación los resultados de las encuestas aplicadas en la ciudad de 

Riobamba, se realizó la tabulación, gráficos y tablas en el software SPSS, Microsoft Excel que 

facilita el manejo de datos. 
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3.7. Operacionalización de variables  

Tabla 2 

Operacionalización de las variables 

 

Variable Conceptualización Indicadores Técnicas Instrumento 

Estudio de Factibilidad 

para la creación de la 

empresa industrial  

Un estudio de factibilidad 

es una herramienta que se 

utiliza para orientar la 

decisión de la viabilidad 

de un proyecto el cual 

está conformado por un 

grupo de personas, bienes 

materiales y financieros 

dedicados a la 

fabricación de un 

producto.  

- PRI (Periodo de 

recuperación) 

- TIR 

- VAN 

- Relación 

beneficio/costo 

- Depreciación  

- Resultados del 

estudio de 

factibilidad  

- Resultados del 

estudio de 

mercado. 

- Encuestas  

- Observación e 

interpretación   

- Focus Group 

- Estudio de 

factibilidad  

- Formato de 

aceptación y 

acogida del 

producto. 

- Cuestionario  

- Flujo de caja 

cotizaciones  

- Formatos  

- Cuestionarios 

- Computador  

- Software  

 

Fuente: Los autores 
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4. Capitulo IV: Resultados de la investigación  

4.1. Análisis del problema  

En esta investigación los inconvenientes presentados por los consumidores es el sabor 

porque existen bebidas con un sabor amargo que tienen que ser mesclados con otros productos 

para su consumo, el descontento con el precio debido a que existen bebidas alcohólicas con un 

elevado costo, la calidad ya que el mercado tiene productos sin registro sanitario que no cumplen 

con las debidas normas de sanidad, así también licores adulterado. 

4.2. Análisis, interpretación y presentación de resultados de la encuesta de sondeo del 

mercado 

En este capítulo se analizó los primeros resultados obtenidos de la investigación. 

Ítem 1: Tabla de contingencia de Genero * ¿Usted consume licor? 

Tabla 3 

Género *consumo licor  

 

  ¿Usted consume licor?  

  SI NO Total 

Genero  Masculino 227 8 235 

 Femenino 141 8 149 

Total   368 16 384 
Fuente: Los autores 

Con la encuesta de sondeo que se realizó a 384 personas, los hombres son los que más 

consumen licor con un 59.11% que equivale a 227 hombres y un 36.7% para las mujeres que 

equivale a 141 mujeres, mientras que 4.16% equivalente a 16 personas encuestadas no consumen 

licor. 
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Ítem 2: Tabla de contingencia de edad * ¿Usted consume licor? 

Tabla 4  

Tabla de contingencia* ¿Usted consume licor? 

 

  ¿Usted consume licor?  

  SI NO Total 

Edad  18-19 años 75 1 76 

 20-30 años 179 3 182 

 31-40 años 62 7 69 

 41-60 años 52 5 57 

Total   368 16 384 
Fuente: Los autores 

Con la encuesta de sondeo que se realizó a 384 personas, se efectuó una relación entre la 

edad y el consumo de licor para poder segmentar el mercado y seleccionar los clientes potenciales 

obteniendo como resultado las personas comprendidas entre 20 a 30 años que consumen licor en 

un 46.61%. 

Ítem 3: Tabla de contingencia de genero * ¿Usted consume licor? 

Tabla 5  

Tabla de contingencia de genero*¿Usted consume licor? 

 

  ¿Usted consume licor?  

  Semanal  Mensual  Trimestral  Anual  Total 

Genero  Masculino  43 106 49 29 227 

 Femenino 14 32 60 35 141 

Total   57 138 109 64 368 
Fuente: Los autores 

Con la encuesta de sondeo que se realizó a 384 personas, se efectuó una relación entre el 

género y la frecuencia de consumo de licor para determinar si los hombres o las mujeres son los 

clientes potenciales obteniendo como resultado que los hombres son los que más consumen licor 

semanal y mensualmente y las mujeres trimestralmente lo que indica que no son clientes 

potenciales. 
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Ítem 4: Tabla de contingencia de edad * genero 

Tabla 6  

Tabla de contingencia de edad*genero 

 

  ¿Usted consume licor?  

  MASCULINO  FEMENINO Total 

Edad  18-19 años 39 37 76 

 20-30 años 120 62 182 

 31-40 años 45 24 69 

 41-60 años 31 26 57 

Total   235 149 384 
Fuente: Los autores 

Con la encuesta de sondeo que se realizó a 384 personas, se efectuó una relación entre la 

edad y el género con lo cual se muestra que los hombres comprendidos entre 20 a 30 años son los 

clientes potenciales.  

Ítem 5: Licores degustados cual le parece mejor en tanto a sabor 

Tabla 7 

Licores degustados cual le parece mejor en tanto a sabor 

 

  Frecuencia  Porcentaje  
Porcentaje 

válido  

Porcentaje 

acumulado 

Válidos  LICOR A 132 34,4 35,9 35,9 

 LICOR B 236 61,5 64,1 100,0 

 Total 368 95,8 100,0  

Perdidos  Sistema  16 4,2   

Total   368 100,0   
Fuente: Los autores 
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Fuente: Los autores 

De las 384 personas encuestadas se logró determinar que de los licores degustados el 34.4% 

correspondiente a 132 personas se inclinan por el licor A (con azúcar) y el 61.5% correspondiente 

a 236 personas se inclinan por el licor B (endulzante natural). 

Ítem 6: Unidades de licor de frutilla 750ml dispuesto a adquirir al mes 

Tabla 8  

Unidades de licor de frutilla de 750 ml dispuestos adquirir al mes  

 

  Frecuencia  Porcentaje  
Porcentaje 

válido  

Porcentaje 

acumulado 

Válidos  Una botella 240 62,5 62,5 35,9 

 Dos botellas  86 22,4 23,4 88,6 

 Más de dos botellas  42 10,9 11,4 100,0 

 Total 368 95,8 100,0  

Perdidos  Sistema  16 4,2   

Total   368 100,0   
Fuente: Los autores 

Figura  1.Pregunta 8 muestra de sondeo de los licores degustados cual le parece mejor en tanto a sabor. 
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Figura  2. Pregunta 11 muestreo de sondeo unidades de licor de frutilla de 750 ml estaría dispuesto adquirir al mes. 

Fuente: Los autores 

De las 384 personas encuestadas se logró determinar que el 62,5% correspondiente a 240 

personas estrían dispuestos a adquirir 1 botella por mes, 22,4% que representa a 86 personas estrían 

dispuestas a adquirir dos botellas y el 10,9% que representa al 42. 

 

Ítem 7: unidades de licor de frutilla de 1000 ml adquiridos al mes 

Tabla 9 

Unidades de licor de frutilla de 1000 ml adquiridos al mes 

 

 

 

 

Fuente: Los autores 

 

  Frecuencia  Porcentaje  
Porcentaje 

válido  

Porcentaje 

acumulado 

Válidos  Una botella 190 49,5 51,6 51,6 

 Dos botellas  147 38,3 39,9 91,6 

 Más de dos botellas  31 8, 8,4 100,0 

 Total 368 95,8 100,0  

Perdidos  Sistema  16 4,2   

Total   368 100,0   
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Figura  3. Pregunta 12 muestreo de sondeo unidades de licor de frutilla  de 1000 ml estaría dispuesto adquirir al 

mes. 

Fuente: Los autores 

 

De las 384 personas encuestadas se logró determinar que el 49,5% correspondiente a 190 

personas estrían dispuestos a adquirir 1 botella por mes, 38,3 % que representa a 147 personas 

estrían dispuestas a adquirir dos botellas y el 8% que representa al 31. 

 

4.3. Conclusión final de la encuesta de sondeo  

Una vez que se realizó la encuesta de sondeo a 384 personas mayores a 18 años tenemos 

como resultado que los clientes potenciales son hombres en edades de 20 a 30 años debido a que 

su frecuencia de consumo de licor es semanal y mensualmente, mientras que las mujeres consumen 

licor trimestralmente.  

Se tomó la decisión de elaborar solo botellas de 750 ml debido a que el 62.5% aceptan esta 

presentación, mientras que el 49.5% nos da para la presentación de 1000ml. 

En la encuesta de sondeo también se pone a disposición del cliente dos licores uno con 

endulzante natural y el otro con azúcar teniendo una aceptación del 61.5% correspondiente a 236 

personas se inclinan por el licor B (endulzante natural) y el 34.4% correspondiente a 132 personas 

se inclinan por el licor A (con azúcar). 
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4.4. Estudio de mercado  

El estudio de mercado es la base para la toma de decisiones, brinda la información necesaria 

acerca de las características del producto como canales de distribución, precio, tamaño al cual se 

enfocará la empresa, determinando el porcentaje de aceptación del licor de frutilla de nuestros 

futuros clientes ya que es fundamental para el desarrollo del proyecto. 

4.4.1. Producto.  

El producto surge de una receta familiar elaborado a base de frutilla y azúcar, mediante los 

nuevos conocimientos adquiridos se buscó industrializar su proceso dándole características de 

sabor, color y olor con un endulzante natural, diseño ergonómico de la botella y que cuente con 

registro sanitario satisfaciendo las necesidades de los clientes. 

El producto será comercializado en la cuidad de Riobamba, la característica del producto 

está dada conforme la norma INEN 1837 Bebidas alcohólicas, licores requisitos además la etiqueta 

contendrá la razón social de la empresa, denominación del producto, contenido neto del producto, 

norma INEN de referencia, lista de ingredientes, número de registro sanitario, número de lote, 

fecha de fabricación. 

Idea del Negocio: Licor de frutilla 

Nombre Largo: Empresa de Bebidas “DASEM” 

Nombre Corto: “DASEM”. 

Nombre del Producto: Licor de frutilla. 

Slogan: “La calidad de beber”. 
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Logotipo: 

 

              Figura  4. Logotipo. 

             Elaborado por: Los autores 

 

Diseño: 

 

Figura  5.Etiqueta del licor 

Elaborado por: Los autores. 

 

4.4.2. Descripción del producto. 

El licor de frutilla es elaborado médiate un proceso de obtención de la esencia de la fruta, 

la cual es endulzada naturalmente, con la mezcla exacta de ingredientes se logra un equilibrio de 

sabor y calidad. 

La fruta seleccionada para nuestro proceso es la frutilla bien madura ya que esta le dará el 

sabor y color rojo característico del producto, el alcohol etílico empleado tiene la mejor calidad ya 

que cuenta con registro sanitario además contiene agua tratada libre de impurezas estos 

ingredientes son clave para obtener el producto conforme a la norma INE 1837 Bebidas 

alcohólicas, licores requisitos. 
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El licor de frutilla se envasará con la cantidad de 750 ml de contenido en una botella de 

vidrio que será comercializada en la cuidad de Riobamba. 

4.4.3. Precio  

El valor monetario que es establecido a un bien o servicio. 

Para determinar el precio del producto se considera un precio piso y techo. El precio piso 

es el costo fabricación unitario del producto, por tal razón no se puede fijar un precio menor ya 

que se tendría perdidas, así se determinó el precio piso de 1.73 dólares debido al costo de 

fabricación del producto. 

El precio techo se realiza en base a la competencia la cual se determinó mediante la 

investigación que el precio de productos similares al nuestro es de 5 dólares. 

 

 

 

 

 

 

          Elaborado por: Los autores 

4.4.3.1. Precio de penetración. 

El precio de penetración del licor de frutilla de 750 ml es de 3 dólares, el precio es menor 

al de la competencia con ello se pretende ingresar con un índice alto en ventas y tener una buena 

acogida en el mercado. 

Margen de 

maniobra  

Precio piso (1.73 dólares) 

 

 
Precio techo 

(5 dólares) 
 

Figura  6. Precio piso y precio techo 
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4.4.4. Canales de distribución.  

Son los canales que permiten llegar los productos desde las empresas a los consumidores 

de la manera más eficiente.  

El canal de distribución para nuestro producto se basa en la distribución productor-

intermediario-consumidor debido a que la empresa buscará socios estratégicos en licorerías, bares 

y tiendas. 

 

Figura  7. Representación de canales de distribución 

Elaborado por: Los autores 

4.4.5. Clientes.  

En base a la encuesta de sondeo realizada, el segmento de mercado se determinó que son 

personas de género masculino comprendidas en edades de 20 a 30 años ya que el índice de 

frecuencia de consumo es alto con respuestas de semanal y mensualmente. 

4.4.5.1. Segmentación demográfica. 

Para el segmento demográfica se tomó en cuenta tres variables: sexo, edad y clase social 

las cuales ayudaron a determinar de manera más precisa los clientes a los que va a enfocar el 

producto. 

Determinando que nuestros segmentos de mercado tienen las siguientes características. 

Sexo:  Masculino 

Edad: 20 a 30 años 

Clase social: Alta, media y baja  

Productor Intermediario Consumidor 
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4.4.6. Diseño y validación de encuestas. 

 Se realizó la encuesta de sondeo a 384 personas con el producto en la ciudad de Riobamba 

personas comprendidas de 18 a 60 años de edad, donde se permitió verificar la aceptación del 

producto, definir las características requeridas por la población y con los datos obtenidos se pudo 

segmentar el mercado enfocándonos a nuestros potenciales clientes. 

Se logró determinar información del primer sondeo que los potenciales clientes son: 

hombres de edades comprendidas de 20 a 30 años se tomó la decisión de enfocarse en estos 

clientes, aplicar una nueva encuesta online la cual tendrá mayor validez y exactitud para la 

investigación. 

4.4.6.1. Diseño de encuestas. 

Las encuestas tienen preguntas de tres tipos: selección múltiple varias repuestas, escala de Likert 

y dicotómicas que le permite al encuestado una selección de solo dos alternativas de respuestas, lo 

que permite conocer los requerimientos del cliente. 

La primera encuesta de sondeo (Anexo 5 Diseño de la encuesta de sondeo). 

La segunda encuesta (Anexo 8 Diseño de la encuesta online).  

4.4.6.2. Validación de encuestas.  

La encuesta de sondeo se validó por el método de juicio de expertos. 

Para someter un instrumento a la consulta y juicios de expertos según (Robles & Rojas, 

2015), "este ha de reunir dos criterios de calidad; validez y fiabilidad", Validez definida como "el 

grado en que un instrumento de medida mide aquello que realmente pretende medir o sirve para el 

propósito para el que fue construido" (Martin. 2004). Y fiabilidad según (Robles & Rojas. 2015) 

como el "grado con el que un instrumento mide con precisión y descarta el error a través de la 

consistencia". 
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Se tomó como expertos a 2 profesionales de la Universidad Nacional De Chimborazo, los 

cuales tienen perfil ingenieros industriales, masters en proyectos, doctores en ingeniería industrial 

quienes procedieron a validar cada una de las preguntas y emitir la constancia de validación 

(Anexo 6 Validación de la encuesta de sondeo por método juicio de expertos) y (Anexo 7 

Evidencias de la aplicación de las encuestas de sondeo). 

𝜶 =
𝑲

𝑲−𝟏
[𝟏 −

Ʃ𝑽𝒊

𝑽𝒕
]                                                                                    (3) 

K= El número de ítems 

ƩVi= Sumatoria de varianzas de los ítems 

Vt= Varianza de la suma de los ítems 

α= Coeficiente de alfa de Cronbach 

Como criterio general, George & Mallery (2003, p. 231) sugieren las recomendaciones 

siguientes para evaluar los coeficientes de alfa de Cronbach: 

Coeficiente alfa >.9 es excelente 

Coeficiente alfa >.8 es bueno 

Coeficiente alfa >.7 es aceptable 

Coeficiente alfa >.6 es cuestionable 

Coeficiente alfa >.5 es pobre 

Coeficiente alfa <.5 es inaceptable 

Su interpretación será que, cuanto más se acerque el índice al extremo 1, mejor es la 

fiabilidad, considerando una fiabilidad respetable a partir de 0,80. 

Para determinar el alfa de crombach se realizó una encuesta piloto a 30 personas, donde al 

determinar los valores y calcular mediante la fórmula se obtuvo el valor de 0.91 el cual se encuentra 

en un rango excelente para poder realizar las encuestas a nuestros potenciales clientes (Anexo 9 
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Validación de la encuesta por el método alfa de conbrach) y (Anexo 10 Evidencia de la encuesta 

online aplicada). 

4.4.7. Tabulación de encuestas 

Pregunta 1: ¿Usted consume bebidas alcohólicas? 

Tabla 10 

Tabulación de pregunta 1 de encuesta 

 

Característica N.· de personas encuestadas 

Si 303 

No 14 

Más o menos 61 

Fuente: Los autores  

 

Figura  8.Análisis de la pregunta 1 para determinar el consumo de bebidas alcohólicas. 

Elaborado: por los autores 

 

De 378 encuestados se obtuvo que el 80.2% si consumen bebidas alcohólicas, el 16.1% 

más o menos consumen bebidas alcohólicas mientras que el 3.7% no consume bebidas alcohólicas. 

En conclusión, las personas que si consumen bebidas alcohólicas son nuestros posibles clientes y 

descartando así a las personas que consumen más o menos y no consumen bebidas alcohólicas 

siendo el 17.2%. 
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Pregunta 2: ¿Con que frecuencia consume bebidas alcohólicas?   

Tabla 11 

Tabulación de la pregunta 2 de la encuesta  

 

Característica N.· de personas encuestadas 

Semanal 152 

Mensual 151 
Fuente: Los autores  

 

Figura  9.Análisis de la pregunta 2 para determinar la frecuencia de consumo 

Elaborado: por los autores 

 

En el análisis se muestra que el 50.2% consume bebidas alcohólicas mensualmente, mientas que 

el 49.8% consume bebidas alcohólicas semanalmente. 
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Pregunta 3: ¿Usted ha escuchado sobre la elaboración de licor de frutilla en nuestra 

ciudad? 

Tabla 12 

Tabulación de la pregunta 3 de la encueta  

 
 

  

Fuente: Los autores  

 

 

Figura  10.Análisis de la pregunta 3 para determinar si existen licores de frutilla en Riobamba 

Elaborado: por los autores 

 

La tabulación muestra que el 93.1% no ha escuchado sobre la elaboración de este licor en 

la ciudad, mientras que el 6.6% si a escuchado sobre la elaboración de licor de frutilla en nuestra 

ciudad, pero de manera artesanal en el cantón Penipe. 

En conclusión, los encuestados informan que no se ha escuchado sobre la elaboración de 

licor de frutilla en la ciudad siendo así un producto nuevo. 

 

 

 

Característica N.· de personas encuestadas 

SI  20 

NO 282 

Bayusig 

Penipe 

Artesanal 
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Pregunta 4: Consigue con facilidad el licor  

Tabla 13 

Tabulación de la pregunta 4 de la encuesta 

 
Característica N.· de personas encuestadas 

SI 262 

NO 41 
Fuente: Los autores  

 

 

Figura  11. Análisis de la pregunta 4 para determinar la facilidad de conseguir licor  

Elaborado: por los autores 

 

Nos indica que la el 86.5% de encuestados si consiguen con facilidad el licor debido al alto 

número de licorerías existentes en nuestra ciudad (Anexo 13 Listado de las licorerías en la ciudad 

de Riobamba.), mientras que el 13.5% no encuentra con facilidad el licor. 
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Pregunta 5: ¿Estaría interesado en comprar una bebida alcohólica elaborada a base de 

frutilla? 

Tabla 14 

Tabulación de la pregunta 5 de la encuesta  

 
Característica N.· de personas encuestadas 

SI 246 

NO 6 

Quizá 51 
Fuente: Los autores  

 

Figura  12. Análisis de la pregunta 5 para determinar el interés en el producto 

Elaborado: por los autores 

 

El 81.2% indica que estaría interesado en comprar una bebida alcohólica elaborada a base 

de frutilla, el 16.8% quizá compre la bebida alcohólica elaborada a base de frutilla y el 2% no 

estaría interesado en comprar la bebida alcohólica elaborada a base de frutilla. 

En conclusión, se tiene una aceptación del 81.2 % que estarían interesados en comprar la 

bebida elaborada a base de frutilla convirtiéndose en nuestros posibles clientes. 
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Pregunta 6: ¿Cuál es el elemento en la presentación de un licor que le llama más la atención? 

Tabla 15 

Tabulación de la pregunta 6 de la encuesta 

 
Característica N.· de personas encuestadas 

Tapa 25 

Envase 83 

Etiqueta 195 
Fuente: Los autores  

 

Figura  13. Análisis de la pregunta 6 para determinar el elemento de atención de los clientes al momento de comprar 

un licor. 

Elaborado: por los autores 

 

Nos indica el 64.4% el elemento que más le llama la atención en la presentación de un licor 

es el envase, 27.4% el elemento que más le llama la atención en la presentación de un licor es la 

etiqueta y solo el 8.3% les llama la atención la tapa. 

En conclusión, el elemento que más le llama la atención al cliente en la presentación de un 

licor es el envase. 
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Pregunta 7: ¿Debido a que factor toma la decisión de comprar un licor? 

Tabla 16 

Tabulación pregunta 7 de la encuesta  

 
Característica N.· de personas encuestadas 

Precio 149 

Promociones 71 

Disponibilidad 83 
Fuente: Los autores  

 

Figura  14. Análisis de la pregunta 7 para determinar el factor toma la decisión de comprar un licor  

Elaborado: por los autores 

 

El 49.2% de los encuestados toman la decisión de comprar un licor en base al precio, el 

27.4% % de los encuestados toman la decisión de comprar un licor en base a la disponibilidad y 

el 23.4% % de los encuestados toman la decisión de comprar un licor en base a las promociones. 

En conclusión, los encuestados se fijan en el precio a la hora de comprar un licor es por 

ello que la empresa tomara la decisión de producir un licor a un precio accesible y competitivo al 

mercado. 
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Pregunta 8: ¿A la hora de comprar un licor cual es la característica física más importante? 

Tabla 17 

Tabulación pregunta 8 de la encuesta 

 
Característica N.· de personas encuestadas 

Color 61 

Sabor 202 

Textura 40 
Fuente: Los autores  

 

Figura  15. Análisis de la pregunta 8 la característica física más importante 

Elaborado: por los autores 

 

Tenemos que el 66.7% la característica física más importante a la hora de comprar un licor 

es el sabor, el 20.1% la característica física más importante a la hora de comprar un licor es el 

color, y el 13.2% la característica más importante a la hora de comprar un licor es la textura. 

En conclusión, al cliente la característica física más importante a la hora de comprar un 

licor es el sabor.    
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Pregunta 9: ¿Cuál de estas características de calidad es importante a la hora de adquirir 

un licor? 

Tabla 18 

Tabulación pregunta 9 de la encuesta 

 
Característica N.· de personas encuestadas 

Registro Sanitario 153 

Cumplimiento de normas 20 

Sello de Seguridad 11 

Todas las anteriores 119 
Fuente: Los autores  

 

Figura  16. Análisis de la pregunta 9 para determinar una característica de calidad 

Elaborado: por los autores 

 

Se tiene el 50.5% de los encuestados indican que la característica de calidad más importante 

a la hora de adquirir un licor es el Registro Sanitario, el 39.3% nos indican que todas las 

características de calidad son importantes a la hora de adquirir un licor, el 6.6% que la característica 

de calidad más importante a la hora de adquirir un licor es que tenga el cumplimiento de normas y 

el 3.6% dicen de calidad más importante a la hora de adquirir un licor es el Sello de Seguridad. 

En conclusión, para los encuestados la característica más importante a la hora de adquirir 

un licor es que cumpla con el Registro Sanitario. 

 

 



41 

 

Pregunta 10: ¿A su criterio que presentación tiene más acogida entre los consumidores? 

Tabla 19 

Tabulación  pregunta 10 de la encueta 

 

Característica N.· de personas encuestadas 

Botella de Vidrio 248 

Cajas(Tetra pack) 17 

Fundas 25 

Latas 13 

Fuente: Los autores  

 

Figura  17. Análisis de la pregunta 10 para determinar la acogida en tanto a presentación  

Elaborado: por los autores 

 

 El 81.8% de encuestados tiene una aceptación de botellas de vidrio, el 8.3% en una 

presentación de fundas, el 5.6% en una presentación de cajas (tetra pack) y el 4.3% en una 

presentación de latas.  

En conclusión, la presentación que tiene más acogida entre los consumidores son las botellas de 

vidrio. 
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Pregunta 11: ¿En qué tipo de establecimiento adquiere con más frecuencia las bebidas 

alcohólicas? 

Tabla 20 

Tabulación pregunta 11 de la encuesta  

 
Característica N.· de personas encuestadas 

Licorerías  257 

Tiendas  114 

Supermercados  31 

Bares  57 
Fuente: Los autores 

 

 

Figura  18. Análisis de la pregunta 11 para determinar el establecimiento donde se comercializa con más frecuencia 

Elaborado: por los autores 

 

El 84.4% adquiere con más frecuencia su bebida alcohólica en las licorerías, el 37.6 % 

adquiere su bebida alcohólica en tiendas, el 18.8% adquiere su bebida alcohólica en bares y el 

10.2% adquiere su bebida alcohólica en supermercados.  

 En conclusión, en el establecimiento que adquieren con más frecuencia las bebidas 

alcohólicas es en las licorerías. 
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Pregunta 12: ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por una botella de 750 ml de licor de 

frutilla (endulzante natural)? 

Tabla 21 

Tabulación pregunta 12 de la encuesta 

 

Característica N.· de personas encuestadas 

$4.50 -$ 5.00 178 

$5.10 -$ 6.00 107 

$6.50 -$ 6.75 18 
Fuente: Los autores 

 

 

Figura  19. Análisis de la pregunta 12 para determinar el precio del licor  

Elaborado: por los autores 

 

Se entiende que el 58.7% estaría dispuesto a pagar por una botella de licor de frutilla de 

750ml el valor de $ 4.50 a $ 5.00, el 35.3% estaría dispuesto a pagar por una botella de licor de 

frutilla de 750ml en un valor de $5.10 a $ 6.00 y el 5.9% de $6.50 a $6.75 estaría dispuesto a pagar 

por una botella de licor de frutilla de 750ml. 

En conclusión, los encuestados estarían dispuestos a pagar por una botella de licor de 

frutilla (endulzante natural) de 750ml un valor comprendido entre $4.50 a $ 5.00. 
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Pregunta 13: ¿Cuántas unidades de licor de frutilla de 750 ml estaría dispuesta/o a adquirir 

al mes? 

Tabla 22 

tabulación pregunta 13 de la encuesta  

 
Cantidad N.· de personas encuestadas 

1 42 

2 80 

3 55 

4 58 

5 68 

Fuente: Los autores 

 

Figura  20. Análisis de la pregunta 13 para determinar la cantidad de botellas por mes  

Elaborado: por los autores 

 

Se entiende que el 26.4% de las personas encuestadas estarían dispuestas adquirir al mes 2 

unidades de licor de frutilla, el 22.4% de las personas encuestadas estarían dispuestas adquirir 5 

unidades de licor al mes, el 19.1% de las personas encuestadas estarían dispuestas adquirir 4 

unidades de licor al mes, el 18.1% de las personas encuestadas estarían dispuestas adquirir 3 
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unidades de licor al mes y solo el 13.9% de las personas encuestadas estarían dispuestas adquirir 

1 unidad de licor al mes. 

En conclusión, los encuestados manifiestan que al mes estarían dispuestos adquirir 2 

unidades de licor.   

4.4.8. Demanda.  

La demanda es aquella con la que los consumidores adquieren distintos productos o 

servicios a diferentes precios. 

Al aplicar la encuesta al mercado objetivo se preguntó si estaría interesado en comprar una 

bebida alcohólica elaborada a base de frutilla dando como resultado que el 81.2% de la población 

si estarían dispuestos a comprar nuestro licor de frutilla convirtiéndose así en nuestros clientes 

potenciales, también se obtuvo la frecuencia de consumo de licor es mensual (Ver pregunta 2 de 

encuesta online) con un consumo de 2 botellas por mes (Ver pregunta 13 encuesta online). 

Tabla 23 

demanda de la población de 20 a 30 años de edad 

 
Año Encuestas Población N.- de botellas 

2020 
378 

303 

24065 

19290 

---------- 

462960 
Fuente: Censo de población y vivienda 2010 

Elaborado por: Los autores  

 

4.4.9. Determinación de la elasticidad de la demanda.  

Para determinar la elasticidad de la demanda es necesario tener datos históricos, debido a 

que no existen datos sobre las ventas y consumo de bebidas alcohólicas en la ciudad de Riobamba 

se realizó una pequeña encuesta a 30 personas (Anexo 11 Resultados de la encuesta del 

comportamiento del mercado) que consiste en saber si el precio del producto es acogido por la 

población y que pasaría si el precio es elevado, como resultado de la investigación se obtuvo los 

siguientes datos: 
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Datos: 

𝑃1 = $5  𝑃2 = $7  

𝑄1 = 105  𝑄2 = 70  

 

Aplicamos tenemos la fórmula: 

𝑬𝒑 = −

𝑄2−𝑄1
𝑄1

𝑃2−𝑃1
𝑃1

                                                                                        (4) 

𝑬𝒑 = −

70 − 105
105

7 − 5
5

= 0.66 

Como resultado se obtuvo una demanda inelástica debido a que el valor es menor a 1 esto 

quiere decir que la demanda no aumenta ni disminuye con la variación del precio.  

4.4.10. Oferta. 

La oferta es la cantidad de bienes competitivos que constan de factores como precio, 

calidad y facilidad de obtención que se ofertan en el mercado a un precio determinado. 

Considerando competidores directos aquellos que ofrecen los productos similares en 

cuanto a los licores de frutas y además con un precio similar. 

Del producto no existen datos estadísticos del volumen de ventas en la ciudad de Riobamba 

por lo cual con ayuda de una encuesta se tomó la pregunta 12 donde se refleja que la ciudadanía 

adquiere las bebidas alcohólicas mayormente en licorerías. 

Por medio de la encuesta se obtuvo la información de ventas promedio de 16 cajas al mes 

es decir 192 botellas de 750ml al mes (Ver anexo 12 Evidencias de encuestas realizadas a 

licorerías). 

De acuerdo al listado que nos otorgó el municipio de Riobamba existen 104 licorerías en 

la ciudad (Ver anexo 13 Listado de licorerías en la ciudad de Riobamba), teniendo así 19968 

botellas promedio por mes lo que nos da al año 239616 botellas de 750ml. 
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4.4.11. Proyecciones. 

La proyección ayudo a determinar la demanda del licor de frutilla y el volumen de la 

producción, para ello se realizó el análisis de los datos que se obtuvo en las encuestas realizadas 

en la ciudad de Riobamba. 

4.4.11.1. Proyección de la demanda.  

La proyección de la demanda es el volumen de ventas que tendrá la empresa de licores 

anualmente, se proyectó a 5 años a partir del año 2020.  

Se determina la demanda con ayuda de la pregunta 13 de la encuesta aplicada a la población 

de Riobamba, el dato muestra la totalidad de bebidas alcohólicas que adquieren por encuestado 

que son 2 botellas al mes y anualmente 24 botellas. 

Tabla 24 

Demanda de botellas de licor 

 

Año Población # de Botellas 

2020 19290 462960 

2021 19604 470506 

2022 19924 478175 

2023 20249 485970 

2024 20579 493891 

2025 20914 501941 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: Los autores  

 

Figura  21. Proyección de la demanda 

Elaborado: por los autores 
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4.4.11.2. Demanda potencial insatisfecha.  

La competencia para el licor de frutillas lo encontramos en productos similares los cuales 

mediante la investigación se logró determinar. 

Existirá demanda insatisfecha si: la demanda potencial es mayor que la oferta potencial: Si 

Dp > Op existe demanda insatisfecha  

La demanda insatisfecha se obtiene de la siguiente manera tomando en cuenta el 

crecimiento poblacional de 1.63%: 

Demanda Insatisfecha = Demanda – Oferta                                                 (5) 

Tabla 25 

Demanda insatisfecha 

 

Año  # de botellas Competencia Demanda insatisfecha 

2020 462960 239616 223344 

2021 470506 239616 230890 

2022 478175 239616 238559 

2023 485970 239616 246354 

2024 493891 239616 254275 

2025 501941 239616 262325 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: Los autores  

 

 

Figura  22. Proyección de la demanda insatisfecha  

Elaborado: por los autores 
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4.4.12. Arquitectura del producto.  

La arquitectura convierte los gustos y necesidades del cliente en características de calidad 

que pretende adquirir del producto para cumplir con las expectativas. 

El método que se empleo es el “Despliegue funcional de la calidad” que ayudara a cumplir 

con los requerimientos, necesidades del cliente y características de ingeniería del producto. 

4.4.12.1. Determinar los requerimientos del cliente.  

Se determinó los beneficios que requieren los clientes por medio de las encuestas aplicadas, 

la primera ayudo a determinar los beneficios de la totalidad de la población de la cuidad de 

Riobamba, los cuales se calificaron con un criterio de muy importante a las características de 

calidad, presentación, precio, sabor (Anexo 14 Datos obtenidos encuesta de sondeo). 

Mediante las características mejor calificadas en la encuesta de sondeo, se realizó cuatro 

preguntas a los clientes potenciales en la segunda encuesta, donde se pretende determinar la 

calificación y los requerimientos específicos al momento de adquirir un licor (Tabulación de 

encuestas online preguntas 6,7,8). 

Beneficios buscados  

Tabla 26 

beneficios buscados por parte de los clientes 

 

Beneficio buscado  

Porcentaje de 

aceptación de los 

clientes 

Ponderación 

(230,8%=10) 

Etiqueta  64,4 2,79 

Precio  49,2 2,13 

Sabor 66,7 2,89 

Registro sanitario 50,5 2,19 

Total  230,8% 10 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: Los autores  
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4.4.12.2. Construcción de la casa de la calidad.  

Se realizó una matriz de “Despliegue funcional de la calidad” que muestra los beneficios 

requeridos por el cliente, características de ingeniería de la empresa determina, la relación más 

fuerte entre los mencionados, que son requeridos para cumplir con las expectativas del cliente y 

así definir las características del producto 

Casa de la calidad del licor de frutilla. 

P
O

N
D

E
R

A
C

IÓ
N

  

 

Características de 

ingeniería  
1 2 3 4  

Beneficios buscados  

(requerimientos del 

cliente) 

MATERIA 

PRIMA 

CALIDAD TECNOLOGÍA 

 

FORMA  

     

1 Etiqueta   
   

2,79 

2 Precio  
   

 2,13 

3 Sabor 
  

  2,89 

4 Registro 

sanitario 

  

   2,19 

IMPORTANCIA   2.79 8.37 25.11   

25.11 25.11 19.17    

26.01 2.89     

6.57 19.71     

57.69 50.5 27.54 25.11   

ESTRATEGIAS  1.2.Proveedores 2.4.Control 

del proceso 

3.2.Mantenimiento 

maquinaria 

4.1.Diseño 

estándar.   

  

1.3.Maduración 

fruta. 

     

 

 

 

Etiqueta  Etiqueta  

Precio  Precio  

Sabor Sabor 

Registro sanitario Registro sanitario 

 

Etiqueta  Etiqueta  

Precio  Precio  

Sabor Sabor 

Registro sanitario Registro sanitario 

 

Etiqueta  Etiqueta  

Precio  Precio  

Sabor Sabor 

Registro sanitario Registro sanitario 
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Relación  

 

Relación fuerte=9 

 

Relación media=3 

 

Relación débil=1 

 

El objetivo del “Despliegue funcional de la calidad” es satisfacer los requerimientos del 

cliente, se debe crear estrategias que permitan alcanzar los objetivos por lo cual se considera las 

relaciones fuertes debido a que por cada relación fuerte se debe crear una estrategia para el diseño 

del producto. 

La característica de ingeniería que tiene mayor valoración es de la materia prima con un 

57.69 de calificación y para el cumplimiento de los requerimientos se determinó las siguientes 

estrategias. 

4.4.12.3. Estrategias.  

1.1. Para lograr tener un buen precio del licor de frutilla debemos seleccionar 

adecuadamente a nuestros proveedores. 

2.4. Para cumplir con el registro sanitario se debe tener el control correcto del proceso de 

fabricación del producto (Diagrama de proceso). 

3.2. Para tener un precio adecuado se debe llevar un correcto mantenimiento en la 

maquinaria. 

4.1. Para tener una etiqueta del licor que sea atractiva se realiza el diseño con un profesional 

adecuado que contenga los requerimientos según la norma INEN 1933 bebidas alcohólicas 

rotulado. 
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4.5. Estudio técnico  

En la segunda etapa del proyecto se plasma la localización adecuada de la planta el diseño 

óptimo de las instalaciones, la estructura del personal, se definen las características y cantidad de 

equipos, maquinaria que van hacer requeridos, con el fin de obtener un proceso eficiente para la 

producción del licor de frutilla.   

4.5.1. Ingeniería del proyecto. 

Son los recursos que serán requeridos para el funcionamiento y ejecución de los procesos; 

de fabricación del licor de frutilla en este estudio se define el diagrama de proceso, activos fijos e 

intangibles, localización de la planta y su adecuada distribución que será la óptima para el correcto 

desempeño de la fábrica. 

4.5.1.1. Proceso de producción.  

El proceso de producción es una actividad o conjunto de actividades en donde la materia 

prima sufre cambios para finalmente tener un producto terminado acorde a las especificaciones del 

cliente. 

El proceso y la tecnología utilizada para la elaboración de la bebida alcohólica de frutilla 

influirán directamente sobre las inversiones, los costos e ingresos del proyecto. 

a) Descripción proceso producción. 

El proceso de producción se describe a continuación en función a los recursos disponibles 

en el mercado. 

 Materia prima: Para la selección de la materia prima se debe escoger los frutos maduros, 

no se debe elegir frutos deteriorados o aplastados ya que contienen impurezas del ambiente 

y en el suelo, ni frutos verdes, ni en estado primario de maduración porque excede el nivel 

de pulpa necesario ya que lo que se obtiene del fruto es la esencia. 
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 Cocción de la materia prima: Después de la selección de la materia prima se realiza la 

cocción en una marmita con el agua a una temperatura de 90° por un tiempo de 30min.  

 Enfriado: Luego de la cocción los residuos de la frutilla se obtiene la esencia de la fruta, 

con ayuda del banco de hielo se enfría el concentrado hasta obtener una temperatura de 21 

°C. 

 Mezclado: Al estar enfriado a la temperatura deseada el concentrado se lo transporta a una 

marmita con mezclador donde se adiciona el enturbiarte, alcohol etílico y pega de 

conservante por un tiempo de 15 min. 

 Filtrado: Después de completado el tiempo la mezcla es transportada a la maquina 

filtradora la cual separa las partículas más pequeñas del licor. 

 Embotellado: Una vez terminado el proceso de licor se procede al embotellado en la 

maquina industrial la cual realiza su trabajo  

 Etiquetado: Para el etiquetado se realiza con una maquina posterior al embotellado  

 Empaquetado: Las botellas serán almacenadas en cajas de 12 unidades, serán transportadas 

a la bodega de producto terminado. 
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b) Simbología de actividades. 

Para su representación se utiliza la simbología ANSI para elaborar el diagrama de flujo. 

Tabla 27 

Descripción de la simbología norma ANSI del diagrama de flujo de proceso  

 
FIGURA DESCRIPCIÓN 

 

INICIO O TÉRMINO.-Señala donde inicia o termina un procedimiento. 

 

OPERACIÓN.- Representa la realización de una operación o actividades 

relativas a un procedimiento 

 CONECTOR.- Representa una conexión o enlace de un aprte del diagrama 

de flujo con una parte lejana del mismo. 

 

DECISIÓN O ALTERNATIVA.- Indica un punto dentro del flujo en que 

son posibles varios caminos alternativos. 

 

NOTA ACLARATORIA.- No forma parte del diagrama de flujo, es un 

elemento que se adiciona a una operación o actividad para dar una 

explicación. 

 

 
DATOS.- Indica entrada y salida de datos o (materiales). 

 

FLUJO. - Conexión de símbolos señalados, indica secuencia que se debe 

seguir.  

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: Los autores 
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c) Diagrama flujo de procesos 

El diagrama describe el procedimiento de fabricación del licor de frutilla. 

   

    
 

Recepción de materia prima 
 

 

  
 

  

Selección e inspección 

 

 

            

 

    

                   Agua limpia  

                      Cloro 
Pesado y Lavado 

                  Agua clorada 

    

             Agua limpia  
             Frutilla  

Cargado de Marmita 
 

    
 

Cocción              Concentrado de frutilla 

               Pulpa cocinada 
 

 
 

 

 

 

Enfriamiento 
       

 

  
 

 

    

  Concentrado de frutilla  

  Alcohol  

  Enturbiante   

Mezclado 

              Licor de frutilla 

              partículas 

  Goma  

  Endulzante        
 

 

 
 

 
Filtrado 

              Particulas 

 

    

  

Control de calidad 
NO 

 
 

 

 

  SI  

         Botellas, tapas y  
           etiquetas 

 

Envasado y etiquetado 
 

 

    

 
 

Empacado 
                     Residuos  etiquetas 

    

 
Almacenamiento 

 

 

    

 

 

 

 

 

Figura  23. Diagrama de proceso del licor de frutilla 

Fuente: estudio de campo 

 

Frutilla 

 

 
Calibrar balanza 

 Frutilla rechazo 

   

 

 
T° 90 °C  

 

 

 

 
T° 3 °C 

 T° de conentrado 21°C 

 

  

 

Regreso a mezclado 

 

Cajas  

 
Controlar el nivel de llenado 

   

Licor de frutilla 

Inicio 
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d) Diagrama balance de materia 

El presente diagrama nos muestra de una manera detallada las entradas y salida de cada 

una de los procesos y la materia prima utilizada en un día de trabajo. 

  

 

 

 

Fuente: Estudio de campo. 

 

INPUT  
  

 OUTPUT 

      

218731,57 g frutilla   Recepción e inspección  

(75%  Madurez fruta) 

 

218731,57 g  frutilla 

    

      

218731,57 g frutilla 
 

Pesado y Lavado  

(Retira la parte de las hojas del 

fruto) 

 

423.85 L Agua con cloro 

0.85 L Cloro  
 

 26761.9 g residuos de frutilla 

  423 L agua   
 

191870 g frutilla limpia 
 

     

191870 g frutilla  Cocción 

 

(Temperatura=90 °C) 

 

 456.8 L Concentrado de 

frutilla  

456.8 L de agua   
 

211.5 Lb de pulpa cocinada de 

frutilla y 0.2% vapor. 

      

456.8 L Concentrado de frutilla   Enfriamiento 

(Temperatura= 3 °C) 

 

456.8 L Concentrado de 

frutilla  

      

456.8 L Concentrado de frutilla 

177.7 L de alcohol   

 

Mezclado 

(Control de las proporciones de 

aditivos y alcohol) 

 

 

 

634.6 L Licor de frutilla con 

partículas. 

634.5 g Enturbiante 
 

  

913.7 g de Goma 

0.13 L Endulzante 

 

  

      

634.6 L Licor de frutilla con 

partículas. 

 

Filtrado 

(Control de calidad) 

 

634.6  L  Licor de frutilla de 

frutilla  

 
 

Partículas. 

      

634.6 L  Licor de frutilla   Envasar y etiquetar 

 (control de nivel de llenado) 

 

846 Botellas de licor frutilla  

846 Botellas y tapas.  
 

Residuos etiquetas 

      

846 Producto terminado  
 

Empacado y Almacenado 

(No apilar más de 5 cajas) 

 

634 500ml de licor de frutilla  

71 cartones 
 

  

  
 

  

     

INICIO 

 

FIN 

Figura  24. Diagrama de proceso y balance de materia prima 



57 

 

Tabla 28 

Simbología de diagrama de balance de materia prima  

 

Símbolo  Nombre 

 

Inicio del proceso 

 

Final del proceso 

 

 
Actividad u operación 

 

Solido 
 

Liquido 
Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: Los autores  

 

4.5.1.2. Tiempo producción del producto 

Tabla 29 

Tiempo de producción del licor de frutilla por cada proceso 

 

Actividad  Tiempo(min) 

Recepción e inspección  de materia prima  10 

Pesado y lavado 25 

Cargado de marmita 10 

Cocción  30 

Enfriamiento  18 

Pesado de aditivos y alcohol 7 

Mezclado  15 

Filtrado  20 

Envasar y etiquetar 40 

Empacado  30 

Almacenado 15 

Total 220 
Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: Los autores  

 

El tiempo de producción del licor de frutilla es de 220 min, el cual transformado a horas se 

obtuvo un tiempo de 3 horas con 40 minutos, por lo cual se toma la decisión de realizar el proceso 

dos veces por jornada, tomando en cuenta que los 40 minutos restante es destinado a la limpieza 

de los equipos. 



58 

 

4.5.1.3. Balance de materias primas  

Se realizó el balance de materias primas para satisfacer la demanda del primer año de licor 

de frutilla el cual tenemos un total de 223344 botellas de producto. 

Para el balance de materia prima se investigó con varios proveedores para tener la mejor 

decisión con los precios más adecuados (Anexo 15 Proformas de materia primas). 

Tabla 30 

Comparación de proveedores por mes 

 

Cantidad 
Materia 

prima 
Especificaciones Proveedor 

Costo 

unidad 

Costo 

total por 

mes 

10599,3 

Libras 
Frutilla 

Frutilla tercera 

grado de madurez 

5-7 

Ricardo Gallegos 

Riobamba 
0,33 3.497,76 

3908,52 

Litros 
Alcohol 

Alcohol de 96° para 

producción de 

licores. 

Cristian Banda 

Junin 
1,40 5.471,93 

18612 

unidades 
Tapas 

Tapas rosca color 

negras. 

Frascosa.S.A. 

Guayaquil 
0,018 312,68 

18612 

unidades 
Botellas Botellas 750 ml 

Frascosa.S.A. 

Guayaquil 
0,51 9.558,88 

18612 

Unidades 

Botellas y 

tapas 

Botellas 750 ml y 

tapas negras 

Ditribuidora Castro 

Ibarra 
0,62 115.339 

18612 

Unidades 
Etiquetas 

4x18cm Full Color 

Adhesivos. 

Huellas imprenta 

Offest 
0,019 353,62 

1551 

Unidades 

 

Cajas 
Caja de cartón para 

12 botellas 

Corruparsa.S.A. 

Guayaquil 
0,61 946.11 

Cartonera del 

austro -Quito 
0,485 752,24 

2791,8 

Litros 
Endulzante Natural 

George Pérez 

Guaranda 
1,20 3.350,16 

13 

kilogramos 
Enturbiante 

Clarificador en un 

85% 

Laboratorio 

Cevallos Quito 
26,00 338,00 

La casa del 

químico Ambato 
12,5 162,5 

20 

kilogramos 
Goma 

Espesante, 

emulsionante, 

suspensor. 

Resistente al calor, 

la congelación. 

Vector soluciones 

engrasantes Quito 
15,7 314,00 

La casa del 

químico Ambato 
8,00 160 

Fuente: Los autores 
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Luego de analizar las características, tiempo de entrega y precio del producto de las 

cotizaciones se toma la decisión de quedarse con el proveedor que se muestra en la siguiente tabla. 

Tabla 31 

Proveedor aceptado por mes 

 

Cantidad  Materiales Especificaciones Proveedor 

Precio 

por 

unidad 

Precio Total 

por mes. 

10599,3 

Libras 
Frutilla 

Frutilla tercera 

grado de madurez 

5-7 

Ricardo Gallegos 0,33 3.497,77 

3908,52 

Litros 
Alcohol 

Alcohol de 96° 

para producción 

de licores. 

Cristian Banda 

Junin 
1,40 5.471,93 

2791,8 

Litros 
Endulzante Natural 

George Perez 

Guaranda 
1,20 3.350,16 

13 

kilogramos 
Enturbiante Clarificador 

casa del químico 

Ambato 
12,50 162,50 

18612 

unidades 
Tapas 

Tapas rosca color 

negras. 

Frascosa.S.A. 

Guayaquil 
0,018 335,02 

18612 

unidades 
Botellas Botellas 750 ml 

Frascosa.S.A. 

Guayaquil 
0,51 9.492,12 

18612 

Unidades  
Etiquetas 

4x18cm Full 

Color Adhesivos. 

Huellas imprenta 

Offest 
0,019 353,63 

 1551 

Unidades 
Cajas 

Caja de cartón 

para 12 botellas 

Cartonera del 

austro -Quito 
0,485 752,24 

20 

kilogramos 
Goma Estabilizante 

La casa del 

químico Ambato 
8,00 160,00 

Precio total 23.575,36 

Fuente: Los autores 

Tabla 32 

Balance de materia prima 

 

Materia prima 

Unidad 

de 

medida 

Día Mes Año 
Costo Total 

Anual 

Alcohol Litros 177,66 3908,52 46902,24 65.663.14 

Enturbiante  Gramos 634,50 13959,00 167508,00 1.950,00 

Goma Gramos 913,68 20100,96 241211,52 1.920,00 

Endulzante  Litros 126,90 2791,80 33501,60 40.201,92 

Fruta Gramos 218731,57 4812094,60 57745135,22 41.973,23 
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Botellas Unidades 846 18612 223344 113.905,40 

Etiquetas  Unidades 846 18612 223344 4.243,54 

Tapas  Unidades 846 18612 223344 4.020,19 

Cajas  Unidades 71 1551 18612 9.026,82 

Total 282.904,24 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: Los autores  

NOTA: Para el costo total se transformó los gramos a libras  

4.5.1.4. Balance de personal  

Al ser una empresa industrial que tendrá métodos técnicos en la elaboración de licores, se 

contratará un personal calificado, además se optará por la capacitación continua de los 

profesionales y operarios para que se realice un correcto proceso de producción. 

Tabla 33 

Balance de personal  

 

Cargo  
N° de 

personas  
Meses  

Pago 

mensual ($)   

Pago 

anual ($)  

Gerente  1 14 900 12.600 

Secretaria  1 14 650 9.100 

Supervisor 1 14 700 9.800 

Contador  1 14 600 8.400 

Vendedor  1 14 600 8.400 

Obreros  5 14 2.500 35.000 

Chofer 1 14 450 6.300 

Total 4.400,00 89.600,00 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: Los autores  

 

Para el funcionamiento de la empresa se ha determinado la necesidad de contar con un total 

de 11 trabajadores, quienes serán los encargados de llevar el buen funcionamiento de la planta. 
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4.5.1.5. Activos fijos  

a) Maquinaria y equipos  

En este apartado se detallan las maquinarias, herramientas y equipos que serán utilizados 

durante el proceso de producción de licor de frutilla, los costos y las especificaciones de cada una 

serán dados por la empresa Lab suppy de la ciudad de Guayaquil NOVACHEM, INOXIDABLES 

M/T y ELECTROLUX de la ciudad de Quito ya que las empresas que han mostrado precios 

cómodos y son mayoristas en el mercado, las maquinas que no se encuentren en este apartado 

serán sacadas de Amazon y Mercado libre. (Anexo 16 Proformas de activos fijos). 
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Tabla 34 

Comparación de proveedores 

 

Cantid. Equipo Dimensión Especificaciones 
Empresa 

Ciudad 

Precio por 

unidad ($) 

Precio 

total ($) 

1 

Balanza digital 

 

 

 

 

 

 

Altura 4.0 pulgadas 

Ancho 9.3 pulgadas 

Precisión: 0. 0.04 oz. 

Fuente de alimentación externa o 

batería DC9V 

Función de contador 

Calibración automática. 

Tamaño de la sartén: 7.087 x 5.512 in. 

Unidades de conversión: quilate, onza, 

libra, gramo. 

LabSupply 

Guayaquil 
408,80 408,80 

Novacem Quito 1.732,15 1.732,15 

Amazon 

Washington, 

Estados Unidos 

452,99 452,99 

1 

 

PH de mesa 

 

 

Calibración de modo de calibración 

automática con avanzada y guía de 

autodiagnóstico 

Tecnología avanzada de procesamiento 

digital ayuda a generar rápido y estable 

lecturas 

 

LabSupply 

Guayaquil 
604,80 604,80 

Novacem Quito 1.337,77 1.337,77 

Amazon 

Washington, 

Estados Unidos 

725,80 725,80 

1 

 

 

 

 

 

 

Refractómetro 

 

 

 

 

 

 

 

Tecnología de compensación 

automática de temperatura (ATC) 

avanzada, se ajusta automáticamente 

para compensar la temperatura, lo que 

facilita aún más obtener resultados 

rápidos. 

Rango de medición: Contenido de agua 

(humedad) 12 – 27%, Brix 

LabSupply 

Guayaquil 
112,00 112,00 
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8.5 x 3.5 x 2.4 

pulgadas 

Fácil de usar y transportar: diseño 

resistente, compacto en tamaño y ligero 

en peso, conveniente para llevar. 

 

 

Novacem Quito 

182,06 182,06 

1 
Termómetro 

digital 

 

 

 

1 x 3 x 5.1 pulgadas 

 

Una sonda de acero inoxidable 

resistente con un cable Cable de 

silicona permite el control de alimentos. 

Funciones adicionales incluyen una 

automática de la hora y alarma de 

temperatura. 

Dispone de una visualización alto para 

el uso mostrador, o un imán para fijarlo 

a una puerta de horno. 

 

LabSupply 

Guayaquil 
62,72 62,72 

Novacem Quito 67,00 67,00 

Amazon 

Washington, 

Estados Unidos 

65,99 65,99 

1 
Mesa de Acero 

inoxidable 

 

 

 

Largo 1600 mm * 

ancho 600mm*altura 

1100mm  

 

Color: Silver 

Acero Inoxidable sanitario AISI 304L 

Acabados ASME (Norma de acabados 

sanitarios) 

 

Inoxidables M/T 1.433,60 1.433,60 

Lab-Supply 95,20 95,20 

Amazon 

Washington, 

Estados Unidos 

166,99 166,99 

1 

Marmita doble 

fono con 

agitador 

 

Dimensiones 

externas 

Largo 1500mm* 

ancho 

1000mm*altura 

700mm 

Marmita de proceso general, fabricado 

en Acero Inoxidable AISI 304L 2B de 

3 mm. Fondo toricónico. Tres capas: 

tanque primario, cámara Dimpled 

Jacket para calentamiento/enfriamiento 

y aislamiento en lana mineral prensada 

de alta eficiencia térmica. Cámara 

troquelada para expansión de vapor o 

fluido de enfriamiento, fabricada con 

lámina de Acero Inoxidable AISI 304L 

de 2 mm. Equipo con manhole 

Lab-Supply 13.500,80 13.500,80 

Electrolux 

Quito 
12.470,60 12.460,60 

Inoxidables M/T 13.406,40 13.406,40 
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hermético. Salida inferior central en 

acople sanitario AISI 304L tipo 

Triclamp 2”, con válvula sanitaria tipo 

mariposa, acoplamiento Triclamp. 

Calentamiento mediante expansión de 

vapor en cámara primaria. 

Enfriamiento en misma cámara, con 

manifold externo. 

1 Marmita 

Dimensiones 

externas 

Largo 1500mm* 

ancho 

1000mm*altura 

700mm 

Marmitas 500 litros de construcción 

mixta (esférica/ cilíndrica) en acero 

inoxidable 304 por 3 mm asiento acero 

al carbono con chaqueta 

completamente sanitario, diseñado para 

trabajo bajo presión cerrado hasta 25 

psi con válvula de seguridad y 

nanómetro de presión, motoreductor 

weg angular 1/2hp monofásico. 

 

 

Mercado libre 

Ecuador 

8.200,00 8.200,00 

Lab-Supply 10.750,00 10.750,00 

Electrolux 

Quito 
7.650,00 7.650,00 

Inoxidables M/T 

incluido el lienzo 

de la marmita 

9.643,20 9.643,20 

2 

Tanques de 

acero 

inoxidable 

3mm de espesor 

Ancho 1500mm* 

ancho 

1600mm*altura 

16000mm 

Tanque de almacenamiento, fabricado 

en Acero Inoxidable AISI 304L 2B de 

2 mm. Fondo toricónico y tapa superior 

con manhole hermético. Salida inferior 

central en acople sanitario AISI 304L 

tipo Triclamp 2”, con válvula sanitaria 

tipo mariposa, acoplamiento Triclamp. 

Entrada superior lateral con 

acoplamiento Triclamp y codo 

antiespuma interior 2”. Suportación 

sobre cuatro patas de tubo de Acero 

Inoxidable 2”, con tornillos de 

Lab-Supply 548,80 1.097,60 

Mercado libre 

ecuador 
1.650 1.650 

Inoxidables M/T 3.852,80 7.705,60 
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nivelación tipo regatón con base de 

caucho antideslizante 

1 
Lienzo para la 

marmita 
……… 

Canastilla de inmersión fabricada con 

lámina de Acero Inoxidable AISI 304L 

de 3 mm y malla de Acero Inoxidable 

AISI 304L Mesh 30. 

Lab-Supply 524,16 526,16 

1 Filtradora 

Largo 1800mm* 

ancho 800mm*altura 

1400mm 

Los filtros de la serie Minijolly están 

fabricados totalmente en nuestro taller 

según un diseño de los 80. Están 

diseñados para desbastar, abrillantar y 

esterilizar vino, aceite, cerveza, jugos 

de frutas y demás líquidos alimenticios. 

Vienen con válvula de control del 

caudal con manómetro y catador. 

Mercado libre 

ecuador 
9.270,20 9.270,20 

Inoxidables M/T 8.198,40 8.198,40 

1 

Envasadora y 

esterilizadora 

(línea de 

envasado) 

Largo 3500mm* 

ancho 

2000mm*altura 

1800mm 

Esta tecnología consiste en un sistema 

de boquillas que penetran y sellan el 

envase y que por su diseño, re-circulan 

la espuma generada al envasar y el 

exceso de producto al tanque de 

balance, logrando con esto un nivel de 

producto constante en los envases. 

Inoxidables M/T 8.635,20 8.635,20 

EQUITEK S.A 

Mexico 
11.200,60 11.200,60 

1 Banco de hielo 

Largo 1800mm* 

ancho 900mm*altura 

1300mm 

Aplicación de enfriamiento. 

Sistema compacto de alta eficiencia. 

Capacidad a la medida de su necesidad 

Mercado libre 

Ecuador 

Quito 

14.800,00 14.800,00 

Inoxidables M/T 13.686,40 13.686,40 

1 
Caldero a 

vapor 

Largo 1200mm* 

ancho 

1000mm*altura 

1600mm 

Caldero completamente automático, 

fabricado con tubería especial para 

caldero, de Acero ASTM2380 / A35. 

Caldero con diseño ASME. Cuerpo 

central en placa de mismo material de 9 

Mercado libre 15.500,00 15.500,00 

Inoxidables M/T 15.444,80 15.444,80 
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mm, cámara de humos en el mismo 

material. Aislamiento térmico con lana 

mineral prensada de alta eficiencia. 

Cobertura con lámina de Acero 

Inoxidable AISI 304. 

1 Bomba 

Largo 350mm* 

ancho 280mm*altura 

2500mm 

Equipo Hidroneumático 

Gladiator de 1/2HP 110/220V 

Sistema completo para instalar 

Caudal: 48 Lts/Min 

Presión: 50 PSI 

Mercado libre 

Ecuador 

Quito 

100,00 100,00 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: Los autores  
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Se toma la decisión de comprar a la empresa Lab-Supply de la ciudad de Guayaquil debido 

a la comodidad de sus precios y rapidez de entrega todos los equipos. 

Tabla 35 

Proveedora LabSupply 

 

Cantidad Equipos Especificaciones  Propósito 
Precio por 

unidad 

1 Balanza digital  

3000 GR X 

0,001 GR 

HEWEIGH 

Medir las especias 

a utilizar en el 

proceso de licor 

408,80 

1 PH de mesa 
Marca APERA 

Instruments 

Equipo necesario 

para la elaboración 

del proceso 

604,80 

1 Refractómetro  
28-62%  

Marca CHASE 

Equipo necesario 

para medir el nivel 

de endulzante del 

licor. 

112,00 

1 Termómetro digital  
-50 A 300ª 

Marca BOECO 

Medidor de 

temperatura  
62,72 

1 
Balanza digital con 

plataforma 

100 kg  

Balanza Centuri 

Medir y pesar 

material prima 
55,4 

Precio total 1.243,72 

Fuente: Los autores 

Luego de comparar las cotizaciones de las distintas empresas tomando en cuenta el precio, 

especificaciones de la maquinaria y la rapidez de entrega se toma la siguiente decisión de comprar 

que se detalla a continuación. 
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Tabla 36 

Proveedor de LabSuply Inoxidable M/T y mercado libre 

 

Cant Materiales  Propósito   Proveedor 
Precio por 

unidad 

Precio 

total 

1 
Mesa de Acero 

inoxidable  

Herramienta 

necesaria para 

recoger la 

materia prima 

Lab-Supply 95,20 95,20 

1 
Marmita doble fono 

con agitador 

Máquina para 

la mezcla de 

las sustancias 

Inoxidables 

M/T 
13.406,40 13.406,40 

1 Marmita  

Máquina para 

la cocción y 

enfriamiento 

de la esencia 

de la fruta 

Inoxidables 

M/T (incluido 

el lienzo de la 

marmita) 

9.643,20 9.643,20 

2 
Tanques de acero 

inoxidable  

Almacenar el 

alcohol  
Lab-Supply 548,80 1 097,60 

1 Filtradora  

Limpias las 

impurezas de 

la esencia de la 

fruta 

Mercado libre 

ecuador  
627,20 627,20 

1 
Envasadora y 

etiquetadora   

Máquina para 

el proceso final  

Inoxidables 

M/T 
8.635,20 8.635,20 

1 Banco de hielo  

Enfriar la 

sustancia de la 

fruta 

Inoxidables 

M/T 
13.686,40 13.686,40 

1 Caldero a vapor  

Calentar la 

fruta con las 

especies 

durante el 

proceso 

Inoxidables 

M/T 
15.444,80 15.444,80 

1 Bomba 
Para dar fuerza 

al licor que va 

Mercado libre  

Ecuador  
100,00 100,00 
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a ser 

almacenado en 

los tanques 

Quito 

1 Traspale eléctrico  

Transportara 

los cartones de 

licores con 

mayor 

facilidad. 

Solo stock 

Tienda online 
1.250,00 1.250,00 

Precio total 63.986,00 

Fuente: Los autores 

b) Construcción, muebles y enceres. 

Para la elección de los, muebles, enceres y construcción se tomó el mejor precio de 

proveedores en la tabla se muestra como se encuentra distribuidos los mismos por departamentos 

y precios. (Anexo 16 Proformas de activos fijos). 

Tabla 37 

Muebles, enceres, construcción de la planta 

 

Cantidad  Materiales  Especificaciones  Propósito   
Precio por 

unidad ($) 

Precio 

total ($)  

Seguridad industrial   

10 Overoles  
Blancos, poliéster 

y algodón.  

Protección del 

trabajador.  
10,00 100,00 

3 Cajas de Guantes  
Látex, 100 

unidades. 
Manipulación de fruta. 7,00 21,00 

3 Mandiles blancos  Bancos, algodón.  
Protección supervisor 

y visitas. 
10,00 30,00 

6 Mascarillas  N 95 Manejo de aditivos 4,00 24,00 

3 Extintor  PQS Seguridad  38,00 114,00 

Gerencia   

1 Escritorio tipo L  Color mate  Facilidad de espacio 150,00 150,00 

1 Silla ergonómica Silla giratoria  
Prevenir trastornos 

musculares 
125,00 125,00 

2 
Sillas con apoya 

brazo 
Silla cómoda  Recibir clientes  38,00 76,00 

1 Archivador   Archivar documentos  165,00 165,00 
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1 Computadora  

Computadora de 

mesa, Intel Core 

i5, modelo: 20 C-

405la Disco duro: 

1 TB  

Correcto 

funcionamiento. 
630,00 630,00 

1 Impresora 
Tinta continua, 

marca EPSON  
Impresión adecuada 302,67 302,67 

1 Teléfono  

Teléfono 

inalámbrico, 

Panasonic 

Buena comunicación 

entre departamentos  
35,99 35,99 

Recepción 

1 Escritorio tipo L  Color mate  Facilidad de espacio 150,00 150,00 

1 Silla ergonómica Silla giratoria  
Prevenir trastornos 

musculares 
125,00 125,00 

1 Juego de muebles  Muebles cómodos Recibir clientes  380,00 380,00 

1 Archivador   Archivar documentos  165,00 165,00 

1 Computadora  

Computadora de 

mesa, Intel Core 

i5, modelo: 20 C-

405la Disco duro: 

1 TB  

Correcto 

funcionamiento. 
630,00 630,00 

1 Impresora 
Tinta continua, 

marca EPSON  
Impresión adecuada 302,67 302,67 

1 Teléfono  

Teléfono 

inalámbrico, 

Panasonic 

Buena comunicación 

entre departamentos  
35,99 35,99 

1 
Dispensador de 

agua 

Agua caliente y 

fría  

Hidratación de 

personas  
23,00 23,00 

Contabilidad y ventas. 

2 Escritorio tipo L Color mate  Facilidad de espacio 150,00 300,00 

2 Silla ergonómica Silla giratoria  
Prevenir trastornos 

musculares 
125,00 250,00 

4 
Sillas con apoya 

brazo 
Sillas  cómodas Recibir clientes  38,00 152,00 

1 Archivador 
 

Archivar documentos  165,00 165,00 

2 Computadora  

Computadora de 

mesa, Intel Core 

i5, modelo: 20 C-

405la Disco duro: 

1 TB  

Correcto 

funcionamiento. 
630,00 1.260,00 

1 Impresora 
Tinta continua, 

marca EPSON  
Impresión adecuada 302,67 302,67 
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1 Teléfono  

Teléfono 

inalámbrico, 

Panasonic 

Buena comunicación 

entre departamentos  
35,99 35,99 

Supervisor 

1 Escritorio  Color mate Comodidad  100,00 100,00 

1 Silla ergonómica Silla giratoria  
Prevenir trastornos 

musculares 
125,00 125,00 

1 
Sillas con apoya 

brazo 
Sillas  cómodas Recibir clientes  38,00 38,00 

1 Archivador   Archivar documentos  165,00 165,00 

1 Impresora 
Tinta continua, 

marca EPSON  
Impresión adecuada 302,67 302,67 

1 Teléfono  

Teléfono 

inalámbrico, 

Panasonic 

Buena comunicación 

entre departamentos  
35,99 35,99 

Sala de reuniones 

3 Mesa rectangular  Color mate Comodidad  55,00 165,00 

1 Computadora  

Computadora de 

mesa, Intel Core 

i5, modelo: 20 C-

405la Disco duro: 

1 TB  

Correcto 

funcionamiento. 
630,00 630,00 

8 
Sillas con apoya 

brazo 
Silla cómoda  

 Comodidad en la 

reunión  
38,00 304,00 

1 Proyector  Marca Epson  
Proyectar 

presentaciones  
415,18 415,18 

Vestidor 

1 Banca  
Tapizado de 

cuerina 
Vestidor  140,00 140,00 

1 
Casillero 10 

compartimientos 
Madera  Seguridad  310,00 310,00 

Guardianía y chofer 

2 Mesa rectangular  Color mate Comodidad  55,00 110,00 

1 
Sistema de 

seguridad 
Cámaras y pantalla Seguridad  200,00 200,00 

2 

 

Sillas con apoya 

brazo 

Silla cómoda  Comodidad personal  38,00 76,00 

Bodegas materia prima y producto terminado 

4 Perchas  Perchas metálicas  
Conservar los 

productos  
110,00 440,00 

Área de producción 

4 
Gavetas 

industriales  
Platicas  Manejo de fruta  13,23 52,92 

3 
Chuchillos de 

cocina  

Un solo filo de 

20cm 
Limpieza de fruta  5,00 15,00 
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2 Canecas de cloro 
Canecas de 20 

litros 
Desinfección de frutas 22,00 44,00 

1 
Dispensador de 

agua 

Agua caliente y 

fría  

Hidratación de 

personas  
23,00 23,00 

Transporte 

1 Camión  Jac de 2.5 tn Distribución de licores  21.000,00 21.000,00 

Terreno 

1 Riobamba  240.m2  Espacio de empresa 200,00 48.000,00 

Edificación 

1 Áreas 221.m2 

Ejecución e 

instalaciones 

adecuadas  

100,00 22.100,00 

Total 100.842,74 

Fuente: Los autores 

COSTO TOTAL DE ACTIVOS FIJOS = $166.072,46 

4.5.1.6. Activos diferidos. 

Son aquellos gastos ya pagados por adelantado que se les describe en la siguiente tabla. 

Tabla 38 

Activo diferido  

 
Activos  Valor  ($) 

Estudio de Ingeniería  450,00 

Útiles y papelería  74,82 

Permiso de aprobación y construcción  180,00 

Total 704,82 
Fuente: Los autores 

4.5.1.7. Activo intangible. 

Tabla 39 

Activos intangibles  

 

Tramite  Valor  ($) 

Trámite de solicitudes de registro inscripción o 

concesión de derecho de Marcas 
208,00 

Trámite de solicitudes de registro inscripción o 

concesión de derecho de Nombre Comercial 
208,00 

Aprobación de constitución 25,00 

Patente municipal 30,00 

Asesoría Legal 600,00 

Total 1071 
Fuente: Los autores 
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Los trámites de solicitud de registro de derecho de marcas y registro de inscripción de 

nombre comercial son datos del registro mercantil del Ecuador (Anexo 17 Tarifas de activos 

intangibles del registro mercantil del Ecuador) y asesoría legal (Anexo 18 Proformas de asesoría 

legal). 

4.5.1.8. Depreciación.  

Según el Art. 28 gastos generales deducibles, numeral 6, literal a, del Reglamento para la 

aplicación ley de régimen tributario interno la depreciación se maneja de la siguiente manera: 

 Inmuebles 5% anual. 

 Instalaciones, maquinarias equipos y muebles 10% anual. 

 Vehículos y herramientas 20% anual. 

 Equipos de software, y cómputo 33% anual. 

a) Depreciación de maquinaria y equipos.  

Tabla 40 

Depreciación de maquinaria y equipos  

 

Máquina y equipos Cantidad  Precio($) 
Valor total 

($) 

Vida 

útil 

Costo de 

depreciación 

($) 

Balanza digital 1 408,80 408,80 10 40,88 

PH de mesa 1 604,80 604,80 10 60,48 

Refractómetro 1 112,00 112,00 10 11,20 

Termómetro digital 1 62,72 62,72 10 6,27 

Balanza plataforma centuri 

100 kg  
1 55,40 55,40 10 55,40 

Mesa de Acero inoxidable 1 95,20 95,20 10 9,52 

Marmita doble fono con 

agitador 
1 13.406,40 13.406,40 10 1.340,64 

Marmita 1 9.643,20 9.643,20 10 964,32 

Tanques de acero inoxidable  2 548,80 1.097,60 10 109,76 

Filtradora  1 627,20 627,20 10 62,72 

Envasadora y esterilizadora   1 8.35,20 8.635,20 10 863,52 

Banco de hielo  1 13.686,40 13.686,40 10 1.368,64 

Caldero a vapor  1 15.444,80 15.444,80 10 1.544,48 

Traspale eléctrico 1 1.250,00 1.250,00 10 125 

Bomba Centrifuga 1 100,00 100,00 10 10 
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Total 6.522,97 
Fuente: Los autores 

b) Depreciación de muebles y enceres.  

Tabla 41 

Depreciación de muebles y enceres  

 

Muebles y enceres  Cantidad Precio($) 
Valor total 

($) 

Vida 

útil 

Costo de 

depreciación($) 

Escritorio tipo L  5 150,00 750,00 10 75,00 

Escritorio 3 100,00 300,00 10 30,00 

Mesa mixta 3 55,00 165,00 10 16,50 

Silla ergonómica 5 125,00 625,00 10 62,50 

Sillas con apoya brazo 17 38,00 646,00 10 64,60 

Archivador 4 165,00 660,00 10 66,00 

Muebles de sala pequeña  1 380,00 380,00 10 38,00 

Casillero 10 

compartimiento 
1 310,00 310,00 10 31,00 

Banca  1 140,00 140,00 10 14,00 

Perchas metálicas  4 110,00 440,00 10 44,00 

Total 441,60 
Fuente: Los autores 

c) Depreciación vehículo.  

Tabla 42 

Depreciación del vehículo 

 

Vehículos   Cantidad  Precio ($) Valor total ($) 
Vida 

útil 

Costo de 

depreciación ($) 

Camión JAC de 2.5 tn. 1 21.000,00 21.000,00 5 4.200,00 

Total 4 200,00 
Fuente: Los autores 

d)  Depreciación de equipos de cómputo. 

Tabla 43 

Depreciación de equipos de computo  

 

Computadoras  Cantidad  Precio ($) 
Valor total 

($) 

Vida 

útil 

Costo de 

depreciación 

($) 

Computadora HP  5 630,00 3.150,00 3 1.050,00 

Total 1.050,00 
Fuente: Los autores 
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e) Depreciación de edificación. 

Tabla 44 

Depreciación de edificación 

 

Tipo Tamaño Valor m2 Precio ($) 
Vida 

útil 

Costo de 

depreciación 

($) 

Construcción 221.m2 100,00 22.200,00 20 1.1050,00 

Total 1.1050,00 
Fuente: Los autores 

f) Depreciación total.  

Tabla 45 

Depreciación total anual  

 

Activos fijos Depreciación anual. ($) 

Maquinaria y equipos. 6.522,97 

Muebles y enceres  441,60 

Equipo de computo  1.050,00 

Vehículo  4.200,00 

Construcción  11.050,00 

Total 13.319,57 
Fuente: Los autores 

Se obtuvo una depreciación total de 13.319,19 dólares valores que corresponden a 6.522,97 dólares  

en maquinaria y equipos, de 441,60 dólares en muebles y enceres, también 1.050,00 dólares en 

equipos de computación, también 4.200,00 dólares en un vehículo y como valor final de 11.050,00 

dólares que es de la depreciación de la construcción. 
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4.5.1.9. Servicios básicos. 

a) Consumo eléctrico  

Tabla 46 

Consumo eléctrico  

 

Cantidad  Objetivos  
Consumo 

(W) 

Tiempo 

(H) 

Día 

(w) 

Mensual 

(KW) 

Kilovatios/H 

($)0.093 

14 Focos  12 4 672 14,78 1,37 

4 
Lámparas 

fluorescentes 
18 6 432 9,50 0,88 

4 Teléfono  11,8 2 94,4 2,08 0,19 
4 Computadora  200 8 6400 140,80 13,09 
4 Impresora  18 2 144 3,17 0,29 

1 
Cámara y 

pantalla 
10 24 240 5,28 0,49 

1 
Marmita doble 

fono con 

agitador 

350 3 1200 26,4 2,46 

1 Marmita 350 2 800 17,6 1,63 

 

Embotelladora, 

embazadora y 

esterilizadora   

400 3 1500 33,00 3,06 

1 Banco de hielo 600 4 2400 52,8 4,91 
1 Caldero  1000 6 6000 132 12,2 
1 Bomba 368 2 736 16,19 1,5 

Total 42,19 
Fuente: Los autores 

Valor de la planilla mensual $ 42,19   y anual $506,28 

b) Consumo de agua. 

Según la Organización Mundial de la Salud (OMS) considera que la cantidad adecuada de 

agua para consumo humano (beber, higiene personal, uso del servicio higiénico) es de 50 l/hab-

día, tomando en cuenta el costo de metro cubico de agua para la industria en la ciudad de 

Riobamba. (Anexo 19 Costo de metro cubico de agua para industrias en la ciudad de Riobamba). 
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Tabla 47 

Tabla de consumo de agua 

 

Variable   

Unidad 

de 

medida 

Consumo 

/día 

Cantidad 

/día 

Cantidad 

/mes 

Costo 

metro 

cubico 

 

C. Total 

Lavado 

de fruta 
Lt 423 1 9.306,00 0,49 4,55 

Agua 

por 

cocción 

Lt 457 1 10.054,00 0,49 4,9 

Persona  Lt 50 11 12.100,00 0,49 5,9 

Total 15,35 
Fuente: EMAPAR – Riobamba  

Elaborado por: Los autores  

Nota: Para sacar el costo total se debe transformar los litros en metros cúbicos. 

Valor de la planilla mensual $ 15,35 y anual $184,2. 

4.5.1.10. Servicio internet. 

Tabla 48 

Talaba de servicio de internet 

 
Servicio Total mensual 

Internet y servicio telefónico 23,41 
Fuente: Los autores 

Valor de la planilla mensual $ 23,41 y anual $280,92. 

4.5.2. Tamaño del proyecto. 

4.5.2.1. Macrolocalización. 

La demanda insatisfecha del primer año es 223344 botellas de licor de frutilla, para 

satisfacer la demanda al 100% hemos determinado la maquinaria necesaria que va acorde al 

proceso de fabricación tomando datos técnicos, el personal adecuado tanto en el área de producción 

y administrativo. 

Se ha tomado en cuenta: 

 El clima  

 Disponibilidad de mercado  
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 Vías están conectadas con toda la ciudad y a las diferentes provincias además se 

encuentran en buen estado  

 Proximidad de materias primas  

 Mano de obra (existen en la ciudad dos Instituciones Universitarias que tiene 

excelentes profesionales en diversas áreas). 

                           

Figura  25. Mapa de la provincia de Chimborazo  

Fuente: https://esacademic.com/dic.nsf/eswiki/1015693 

 

4.5.2.2. Microlocalización.  

Para la micro localización de la empresa tomaremos en cuenta los siguientes factores. 

Tabla 49 

Factores de microlocalización 

 

 

 

 

 

 

 

 

Descripción de aspecto  Cumple  

Servicios 

Energía eléctrica  X 

Agua  X 

Internet  X 

Combustible  X 

Transporte 

Transporte Terrestre X 

Consecuencias del proceso 

Inseguridad   

Desperdicios solidos  X 

Desperdicios líquidos  X 
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Fuente: Los autores  

 

De acuerdo a los factores de micro localización se ha determinado las posibles 

localizaciones de la empresa. 

Zona A 

 

Figura  26. Zona A: Sector parque industrial  

Fuente: https://www.google.com/maps 

 

Características de la población 

Disponibilidad de mano de obra  X 

Servicios Sociales 

Hospitales   X 

Subcentros de salud X 

Escuelas  X 

Colegios  X 

Instituciones educación superior   X 

Bomberos  X 

Policía X 

 

Actividades económicas en la zona 

Industrias metálica y construcción  X 

Industrial de alimentos   

Centros de acopio  X 

Indicadores económicos 

Costo bajo de tierras   

Costo alto en tierras X 

Normas y reglamentos 

Normas para el uso de la propiedad  X 

Permiso de construcción  X 

Permiso de operación para plantas 

industriales  
X 
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Zona B  

 

Figura  27. Zona B: Barrio Rosas Palma  

Fuente: https://www.google.com/maps 

 

Para la evaluación se utiliza el método cualitativo por puntos el cual consiste.  

En definir los principales factores determinantes de una localización para asignarles valores 

ponderados de peso relativo de acuerdo con la importancia que se les atribuye. El peso 

relativo, sobre la base de una suma igual a uno, depende fuertemente del criterio y la 

experiencia del evaluador. Al comparar dos o más localizaciones opcionales, se procede a 

asignar una calificación a cada factor en una localización de acuerdo con una escala 

predeterminada, por ejemplo, de cero a 10.  

(Chain,2008, p.156) 
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En la adición de los factores el valor más alto es el que determinara la mejor localización. 

Tabla 50 

matriz de selección de ubicación de la empresa. 

 

Factor Peso 
Zona A Zona B 

Calcificación  Ponderación  Calcificación  Ponderación  

Cercanía de 

Materia Prima  
0,3 7 2,1 5 1,5 

Disponibilidad de 

transporte  
0,05 6 0,3 3 0,15 

Cercanía de 

mercado  
0,2 5 1 4 0,8 

Seguridad  0,1 10 1 8 0,5 

Espacio para 

ampliación  
0,1 8 0,8 10 1 

Mano de obra 

disponible 
0,2 9 1,6 6 1,2 

Servicios básicos  0,05 10 0,5 6 0,3 

Total  1  7,3  5,45 

Fuente: Los autores 

El sector el cual tiene las mejores condiciones es el sector del parque industrial mediante 

la búsqueda de terrenos se ha ubicado uno en la avenida Antonio Santillán y Jerusalén el cual es 

óptimo para la ejecución del proyecto. 

 

Figura  28. Avenida Antonio Santillan y Jerusalen sector parque industrial  

Fuente: https://www.google.com/maps 
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Figura  29. Localización de planta, Avenida Antonio Santillán y Jerusalén sector parque industrial 

Fuente: https://www.google.com/maps 

 

4.5.3. Diseño de planta   

Para el diseño de la planta se ha tomado en cuenta el tamaño de producción que se va a 

procesar en un año el cual es de 223344 botellas de licor, estos espacios de trabajo deben ser 

seguros para los trabajadores de la empresa, además de permitir que el flujo de proceso sea flexible 

aprovechando cada uno de los espacios determinados. 

Para el diseño se tomó como referencia el Decreto ejecutivo 2393 del REGLAMENTO DE 

SEGURIDAD Y SALUD DE LOS TRABAJADORES Y MEJORAMIENTO DEL MEDIO 

AMBIENTE DE TRABAJO el cual determina parámetros de cada uno de los espacios de la 

empresa. 

4.5.3.1. Calculo de superficie de la planta. 

Tabla 51 

Parámetros de método de Guechet 

 

Abreviación  Descripción del parámetro 

n Cantidad de elementos requeridos  

N Numero de lados utilizados por el equipo  

Ss Superficie estática largo por ancho (maquina equipo) 

Sg  Superficie gravitatoria=Ss x N 

K Coeficiente de superficie evolutiva=0.5 

hm Altura promedio equipos móviles 

Se Superficie evolutiva= K x (Ss + Sg) 

ST Superficie total= n x (Ss+Sg+Se) 

Fuente: Distribución de planta-RICHARD MUTHER 
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Se realizó el cálculo el tamaño de las áreas de la empresa empleando el método anterior 

(Anexo 20 Cálculo de área de planta) y se obtuvo el siguiente resultado mostrado en la siguiente 

tabla. 

Tabla 52 

Parametros del método de Guechet 

 

Descripción  Tamaño   Medida real 

Área de producción  48,69 49,00 

Bodega de materia prima  16,93 17,00 

Bodega de producto terminado  7,73 8,00 

Área Administrativa  35,37 35,00 

Servicios higiénicos y vestidores  5,72 6,00 

Guardianía y chofer  5,40 5,00 

Áreas verdes  3,50 4,00 

Estacionamiento  98,00 98,00 

Superficie total requerida en metros 

cuadrados 221,34 221,00 
Fuente: Los autores 

4.5.3.2. Método SLP Mutther para la distribución de planta. 

El método que se va a utilizar para la distribución de la planta es el método SLP (Systematic 

Layout Planning) método Planificación Sistemática de la Distribución en Planta el método utiliza 

códigos de números, líneas y letras los cuales en las tablas siguientes se detalla. 

Tabla 53 

Simbología método SLP 

 

Letra  Cercanía  Número de líneas  

A Absolutamente necesario   
E Especialmente importante   
I Importante  
O Normal u Ordinario   
U Sin importancia   

X No recomendable  
Fuente: Evaluación de Proyectos- Gabriel Baca Urbina. 
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El significado de cada una de ellas, para la valoración de las áreas se le asignara una letra 

y un número que dependiendo del análisis de la persona establece dependiendo de la cercanía y la 

necesidad de cada área con otra. 

Tabla 54 

Código de razones método SLP 

 

Número Cercanía  

1 Por control e inspección  

2 Por higiene 

3 Por proceso 

4 Por conveniencia 

5 Por seguridad  

Fuente: Evaluación de Proyectos- Gabriel Baca Urbina. 

Para la distribución en planta se usó el programa CORELAP 01, que permite visualizar la 

distribución adecuada de la planta y genera el diagrama de relación (Anexo 21 Distribución 

sistemática diagrama de relaciones)   

a) Diagrama de interrelación. 

 

Figura  30. Diagrama de interrelación 

Fuente: Los autores 
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b) Diagrama de relaciones. 

 

Figura  31. Diagrama de relación  

Fuente: Los autores 

 

En el diagrama de relación se observa cómo se conecta los departamentos, mediante el 

número de las líneas se puede determinar la relación de cercanía y alejamiento de un departamento 

con otro este diagrama nos ayuda a realizar la distribución que tendremos dentro de la planta. 

Anexo 22 Plano de la planta de licores  

Anexo 23 Diseño 3D planta de licores 
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4.6. Estudio organizacional  

El estudio organizacional ayuda a determinar la estructura organizativa, es una guía para 

los participantes del proyecto ya que muestra los elementos administrativos y la función de cada 

uno de los mismos. 

4.6.1. Estructura de la empresa. 

La empresa en su inicio funcionara con 11 personas para el primer año, las cuales 

pertenecen a las áreas de producción, administrativa, contabilidad y ventas. 

Se establece un organigrama con tres niveles jerárquicos que toma en cuenta las áreas y el 

proceso de la organización. 

4.6.2. Organigrama de la empresa. 

 

Figura  32. Diagrama de relación 

Fuente: Los autores 

 

 

 

 

 

 

 

Gerente 
general 

Jefe de 
ventas

Chofer

Jefe de 
contabilidad

Jefe de 
Producción 

Operarios

Secretaria 
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4.6.3. Funciones. 

4.6.3.1. Descripción de funciones gerente general. 

Tabla 55 

Descripción de actividades del gerente general 

 
GERENTE GENERAL 

1. Identificación  

Nombre del Puesto:            Gerente general. 

Se reporta a:                        N/A 

2. Requisitos Mínimos 

Grado académico: Ingeniero en administración de empresas – Ingeniero industrial  

Edad mínima: 25-36 años. 

Experiencia: Comprobada de 3 años en puestos similares. 

3. Objetivo del cargo  

Dirigir a la Empresa hacia el cumplimiento de sus objetos y metas 

4. Responsabilidades. 

 Control y registro del personal. 

 Revisar el cumplimiento de los pagos (personal, impuestos, etc.) de la empresa. 

 Liderar a la empresa con responsabilidad, respeto y ética. 

 Aplicación de estrategias de mejora para la empresa. 

 Tomar las decisiones correctas para la empresa. 

5. Funciones Especificas   

 Desarrollar y comunicar los planes de desarrollo estratégico de la empresa. 

 Realizar el presupuesto de gastos de funcionamiento e inversión. 

 Administrar al personal. 

 Aprobación de compras de maquinaria, equipos, insumos, etc. 

 Programar la producción con jefe del área. 

 Evaluar la gestión financiera. 

 Representar a la empresa frente a entidades de gobierno, clientes, proveedores. 

 

Fuente: Los autores 
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4.6.3.2. Descripción de funciones de la secretaria. 

Tabla 56 

Descripción de actividades de la secretaria 

 
SECRETARIA 

1. Identificación  

Nombre del Puesto:            Secretaria. 

Se reporta a:                        Gerente general 

2. Requisitos Mínimos 

Grado académico: Auxiliar administrativo, bachiller, titulo de tercer nivel 

relacionados. 

Edad mínima: 21-35 años. 

Experiencia: Comprobada de 1 años en puestos similares. 

3. Objetivo del cargo  

Coordinar y aplicar acciones de carácter administrativo relacionadas con los diferentes 

departamentos de la empresa. 

4. Responsabilidades. 

 Elaboración de escritos requeridos por la parte administrativa de la empresa. 

 Llevar una buena comunicación con los departamentos y personal de la empresa. 

 Llevar de manera ordenada la documentación de la empresa  

5. Funciones Especificas   

 Atender al personal y público que requiere servicios de la empresa.  

 Colaborar con las actividades de la empresa.  

 Llevar registros y archivos de la empresa 

 Comunicar y organizar las reuniones de la empresa. 

Fuente: Los autores 
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4.6.3.3. Descripción defunciones del jefe de contabilidad. 

Tabla 57 

Descripción de actividades del jefe de contabilidad 

 
JEFE DE CONTABILIDAD. 

1. Identificación  

Nombre del Puesto:            Jefe de contabilidad. 

Se reporta a:                        Gerente general 

2. Requisitos Mínimos 

Grado académico: Titulo tercer nivel en contabilidad y auditoría-Administración y 

finanzas 

Edad mínima: 23-40 años. 

Experiencia: Comprobada de 2 años en puestos similares. 

3. Objetivo del cargo  

Controlar los movimientos económicos y financieros de la empresa siendo estos llevados de 

una manera transparente. 

4. Responsabilidades. 

 Proporcionar información al gerente general. 

 Llevar de manera ordenada los libros contables de la empresa. 

5. Funciones Especificas   

 Control de los activos y pasivos de la empresa. 

 Llevar un registro codificado de todos los bienes de la empresa. 

 Llevar los libros de contabilidad de la empresa. 

 Realizar reportes financieros de la empresa. 

 Detallar los movimientos financieros que realiza la empresa diariamente. 

 Comunicar y organizar las reuniones de la empresa. 

 Revisión de presupuesto con el gerente general. 

 Elaborar la declaración de impuestos. 

 

Fuente: Los autores 
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4.6.3.4. Descripción de funciones del jefe de ventas. 

Tabla 58 

Descripción de actividades de jefe de ventas 

 
JEFE DE VENTAS. 

1. Identificación  

Nombre del Puesto:            Jefe de ventas. 

Se reporta a:                        Gerente general 

2. Requisitos Mínimos 

Grado académico: Ingeniero comercial- Marketing o ventas. 

Edad mínima: 23-35 años. 

Experiencia: Comprobada de 2 años en puestos similares. 

 

3. Objetivo del cargo  

Realizar las compras y ventas de la empresa además de asesorar a los clientes acerca del 

producto satisfaciendo sus necesidades. 

4. Responsabilidades. 

 Proporcionar información a los clientes acerca del producto. 

 Realizar el plan de marketing de la empresa. 

 Abastecimiento de insumos y ventas de producto de la empresa. 

5. Funciones Especificas   

 Control y registro de las ventas realizadas. 

 Coordinación de compra de insumos con jefe de producción. 

 Tener un registro de proveedores y clientes. 

 Aprobación de las compras con el jefe de contabilidad y gerente general. 

 Crear estrategias de marketing. 

 Llevar control de cuentas canceladas y por cobrar. 

 Coordinar pedidos con el departamento de producción. 

 Compra de insumos para la empresa. 

Fuente: Los autores 
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4.6.3.5. Descripción de funciones del chofer. 

Tabla 59 

Descripción de actividades del chofer 

 
CHOFER 

1. Identificación  

Nombre del Puesto:            Chofer. 

Se reporta a:                        Jefe de ventas. 

2. Requisitos Mínimos 

Grado académico: Chofer profesional cuente con Licencia tipo E. 

Edad mínima:  21-30 años. 

Experiencia: Comprobada de 2 años en puestos similares. 

3. Objetivo del cargo  

Transportar personas, o bienes de un lugar a otro en las mejores condiciones. 

4. Responsabilidades. 

 Responsable del estado del vehículo. 

 Informar cualquier anomalía del vehículo a su inmediato superior. 

 Puntualidad en la entrega de producto. 

5. Funciones Especificas   

 Conducción el vehículo con las debidas medidas de seguridad y respetar los 

reglamentos y normativas vigentes. 

 Trasladar a las personas cunado su inmediato superior lo requiera. 

 Pedir la hoja de ruta si se traslada fuera de la ciudad. 

 Limpieza del vehículo. 

 Llevar un registro de kilometraje y combustible utilizados. 

 Transportar y entregar el buen estado los insumos necesarios y materias primas 

Fuente: Los autores 
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4.6.3.6. Descripción de funciones del jefe de producción. 

Tabla 60 

Descripción de actividades del jefe de producción. 

 
JEFE DE PRODUCCIÓN 

1. Identificación  

Nombre del Puesto:            Jefe de producción  

Se reporta a:                        Gerente general. 

2. Requisitos Mínimos 

Grado académico: Ingeniero Químico-Industrial / Especialización en procesos. 

Edad mínima:  21-45 años. 

Experiencia: Comprobada de 3 años en puestos similares. 

3. Objetivo del cargo  

Gestionar el proceso productivo, personal, el cumpliendo de los parámetros de seguridad y 

calidad dentro de la empresa.  

4. Responsabilidades. 

 Planificación y supervisión del personal. 

 Supervisión del proceso productivo buen funcionamiento. 

 Control de bodegas. 

 Realizar el programa de producción con el gerente general. 

 Funcionamiento de las maquinarias y equipos. 

5. Funciones Especificas   

 Manejo Control de calidad de materia prima. 

 Control de los procesos en la jornada de trabajo. 

 Asignar tareas a los trabajadores. 

 Realizar el programa de mantenimiento. 

 Planificación de capacitaciones. 

 Coordinar el inventario de materia prima y producto terminado. 

 Proponer acciones de mejora en el proceso productivo. 

 Control de producto terminado. 

Fuente: Los autores 
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4.6.3.7. Descripción de funciones obreros. 

Tabla 61 

Descripción de actividades de obreros 

OBREROS 

1. Identificación  

Nombre del Puesto:            OBREROS  

Se reporta a:                        Jefe de producción. 

2. Requisitos Mínimos 

Grado académico: Técnicos / bachilleres 

Edad mínima: 22-30 años. 

Experiencia: Comprobada de 2 años en puestos similares. 

3. Objetivo del cargo  

Cumplir las tareas del proceso productivo utilizando procedimientos, materiales, máquinas 

y equipos de manera responsable. 

4. Responsabilidades. 

 Realizar las tareas diarias designadas. 

 Mantener el lugar de trabajo limpio. 

 Buen funcionamiento de la máquina que operan. 

 La seguridad propia y de sus compañeros  

 No permitir entrada a personas ajenas al proceso de producción 

 Lubricación y limpieza de la maquinaria 

 Controlar entrada y salida de materia prima. 

 Notificar cualquier irregularidad del proceso al jefe de producción. 

 

5. Funciones Especificas   

Obrero 1 y 2 

 Recepción de materia prima(frutilla). 

 Pesado la materia prima(frutilla). 

 Lavado de frutilla, separación de hojas y fruto. 

 Preparación de marmita. 

 Verificar la temperatura y tiempo de cocción. 
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 Cocción en marmita y enfriado 

 

Obrero 3 

 Preparación de equipos (caldero, marmita, banco de hielo) 

 Preparación de marmita de agitación. 

 Pesado y colocado de aditamentos (alcohol, goma y enturbiante) en marmita de 

agitación. 

 Controlar tiempo de agitación. 

 

Obrero 4 y 5 

 Preparación de maquina filtradora y envasadora. 

 Control de calidad de la filtración junto con el jefe de producción. 

 Control de maquina envasadora. 

 Etiquetado y empacado de botellas en cartones. 

 Almacenamiento en bodega de producto terminado. 

 

Fuente: Los autores 
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4.6.4. Procedimientos. 

4.6.4.1. Procedimiento de contratación de nuevo personal.   

a) Desarrollo del procedimiento. 

Tabla 62 

Descripción de procedimiento de contratación de personal en la empresa DASEM 

 

No. Entrada 
Responsable 

¿Quién? 

Actividad 

¿Qué? 
¿Cómo? ¿Condición? Salida 

1 

Solicitud para 

contratar un 

nuevo 

personal  

Jefes de áreas   
Enviar 

solicitud 

Mediante 

oficio  
N/A 

Orden 

solicitud 

contratación 

nuevo 

personal  

2 

Orden 

solicitud 

contratación 

Gerente 

general  

Revisa 

documento 

Observación 

de 

presupuesto   

Si cumple 

seguir 3 

No cumple  

Fin del 

proceso 

Solicitud de 

proceso de 

búsqueda 

3 

Solicitud de 

proceso de 

búsqueda 

Secretaria  

Comunica 

acerca de 

requerimiento 

de 

contratación. 

Mediante los 

medios 

digitales 

N/A 

Información 

de requisitos 

deben cumplir  

4 
Recepción de 

carpetas  
Secretaria  

Revisión y 

descarte de 

carpetas 

Revisión de 

requisitos  
 N/A 

Carpetas pre-

seleccionadas  

5 
Carpetas pre- 

seleccionadas  

Gerente 

general  

 

Revisión y 

selección. 

Revisión de 

documentos 

con jefe de 

área 

solicitante 

Si cumple 

seguir 6 

No cumple  

Fin del 

proceso 

Solicitud de 

entrevista 

 

6 
Solicitud de 

entrevista 
Secretaria  

Comunicar a 

participantes 

seleccionados 

fecha y hora 

entrevista  

Mediante 

oficios  
N/A 

Fechas y horas 

de entrevistas 

7 Entrevistados  
Gerente 

general  
Entrevista 

Preguntas y 

respuestas 

con 

puntación  

N/A 

Informe de 

entrevista y 

mejor 

puntuado 

8 

Informe y 

mejor 

puntuado  

Secretaria 

Comunicar al 

mejor 

puntuado 

Llamada o 

por oficio  
N/A Contrato  

9 Contrato  
 Mejor 

postulante 

Firma de 

contrato  
Contrato  N/A 

Contrato 

firmado y 

personal 

contratado. 
Fuente: Los autores 
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b) Diagrama de flujo. 

Se realizó el diagrama de flujo del procedimiento de contratación de nuevo personal para que se 

tengan un mejor entendimiento del proceso descrito anteriormente 

 

Figura  33. Diagrama de flujo para el proceso de contratación de personal 

Fuente: Los autores 
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4.6.4.2. Procedimiento de compras. 

a) Desarrollo del procedimiento. 

Tabla 63 

Descripción del procedimiento de compras de la empresa DASEM 

 

No. Entrada 
Responsable 

¿Quién? 

Actividad 

¿Qué? 
¿Cómo? 

¿Condici

ón? 
Salida 

1 
Solicitud 

de compra  
Jefes de áreas  

Enviar 

solicitud 

Mediante 

oficio 

redactando 

especificacion

es de compra y 

de ser 

necesarios 

fichas técnicas 

N/A 
Solicitud 

compra  

2 
Solicitud 

compra 
Jefe de ventas 

Revisión de 

bodegas 
Observación   

No hay 

exigencia

s seguir 

paso 3 Si 

hay 

existencia

s fin del 

proceso  

Aprobación 

de solicitud 

de compra 

3 

Aprobació

n de 

solicitud 

de compra 

Jefe de ventas 

Selección 

de 

proveedore

s 

En el sistema y 

envió de 

cotización  

N/A 

Solicitud de 

cotizacione

s a 

empresas 

4 

Cotizacio

nes de 

empresas 

Jefe de ventas  

Selección 

de mejor 

propuesta   

Revisión de 

documentos 

con el jefe de 

área solicitante 

Si cumple 

seguir 5 

No 

cumple 

regresar a 

paso 3  

Mejor 

propuesta y 

solicitud de 

presupuesto 

5 

Solicitud 

de 

presupuest

o  

Jefe de 

contabilidad  

Revisión de 

presupuesto  

Revisión de 

datos y 

redacción de 

oficio 

 N/A 
Aprobación  

presupuesto  

6 

Solicitud 

presupuest

o y  

solicitud 

de compra 

Gerente 

general  

Aprobación 

de compras 

y 

presupuesto 

Observación 

de documentos 
N/A 

Aprobación  

compra 
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7 
Aprobació

n  compra 

Jefe de 

contabilidad  

 

Desembols

o de dinero 

En efectivo o  

mediante una 

trasferencia de 

cuenta 

N/A Dinero  

8 
Aprobació

n  y dinero 
Jefe de ventas 

Adquisició

n de 

compra 

Pago por 

medio de jefe 

de contabilidad 

N/A 
Compra 

efectuada 

Fuente: Los autores 

 

b) Diagrama de flujo  

Se realizó el diagrama de flujo del procedimiento de compras para que se tenga un mejor 

entendimiento del proceso descrito anteriormente. 

 

Figura  34. Diagrama de flujo para el proceso de compras 

Fuente: Los autores 
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4.7. Estudio financiero  

En el estudio toma en cuenta la inversión que se realizara en el proyecto tanto en activos 

tangibles e intangibles, se determinara la fuente de financiamiento, los capitales y montos 

necesarios para el funcionamiento de la empresa de licor de frutilla. 

4.7.1. Inversión. 

El presente estudio realiza un estudio de inversión antes de la ejecución del proyecto, donde 

se muestra los activos y capital de trabajo. 

4.7.1.1. Inversión de activos fijos. 

Son todos aquellos muebles e inmuebles que la empresa requiere para realizar la operación 

y ofrecer un buen servicio a los clientes. 

Tabla 64 

Inversión en activos fijos  

 
Concepto  Cantidad  

Total de maquinaria, equipos técnicos. 65.229,72 

Total de construcción, muebles y enceres. 31.842,74 

Total de activos  97.072,46 

Fuente: Tabla de costos activos fijos (estudio técnico). 

4.7.1.2. Inversión de activos intangibles 

Son los documentos legales que se requiere para la puesta en marcha de la empresa.  

Tabla 65 

Inversión de activos intangibles 

 
Concepto  Cantidad  

Total de activos diferidos 1.071,00 

Fuente: Tabla de costos activos diferidos (estudio técnico). 

4.7.1.3. Inversión del capital de trabajo 

El capital de trabajo será utilizado para los pagos mensuales, servicios básicos, insumos, 

etc. El cual permite la operación normal durante el ciclo productivo. 
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Tabla 66 

Inversión en capital de trabajo 

 
Concepto  Cantidad  

Costo de producción (CP) 

Insumos  282.904,24 

Mano de Obra directa  44.800,00 

Servicios básicos  971,40 

Depreciación  13.319,57 

Gastos comerciales                                                                           

Gasto administrativos  28.000,00 

Gasto de ventas 8.400,00 

Gasto financiero 8.400,00 

Total capital de trabajo  386.795,21 

Fuente: Los autores (estudio técnico). 

4.7.1.4. Inversión total. 

Se muestra en la siguiente tabla la inversión total que se requiere el proyecto. 

Tabla 67 

Inversión total 

 
Concepto  Cantidad  

Inversión de activos fijos. 166.072,46 

Inversión de activos intangibles. 1.071,00 

Inversión de capital de trabajo. 386.795,21 

5 % de imprevistos. 27.696,93 

Total de inversión 581.635,60 

Fuente: Los autores (estudio técnico). 

4.7.2. Financiamiento. 

Para la obtención del monto de financiamiento se adquirirá mediante dos fuentes un aporte 

de capital propio y socios; el segundo un financiamiento de entidades financieras ya sea una 

cooperativa, o un banco.  

El monto de capital propio de financiamiento de 81.630,60 dólares que representa el 

12.27% y el prestamos que realizaremos a la entidad financiera es de 500.000 dólares que 

representa el 87,73% de inversión el préstamo de realizar en la corporación financiera nacional a 
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un interés del 8.95% anualmente que dicha entidad ofrece en un plazo de 5 años de pago de la 

deuda adquirida. (Anexo 24 Requisitos para Pyme Crédito emprendedor) 

Tabla 68 

Tabla de amortización del préstamos. 

 
Años  Cuota  Capital  Interés  Saldo  

1 128.379,50 83.629,50 44.750,00 416.370,50 

2 128.379,50 91.114,34 37.265,16 325.256,15 

3 128.379,50 99.269,08 29.110,43 225.987,07 

4 128.379,50 108.153,66 20.225,84 117.833,41 

5 128.379,50 117.833,41 10.546,09 0 

Fuente: Los autores. 

4.7.3. Presupuesto de costos e ingresos. 

Se realizó el estado financiero proyectado a cinco años, de acuerdo de la vida útil del 

proyecto, tomando en cuenta los ingresos de operación y los costos de operación. 

4.7.3.1. Ingreso por ventas. 

La demanda para los cinco años, de acuerdo al estudio técnico se muestra en la siguiente 

tabla, la proyección tomada para la demanda tiene un crecimiento de 1.64%. 

Ingresos de ventas de botellas de licor proyectado a 5 años. 

Tabla 69 

Ingreso por ventas 

 

Años  2019  2020 2021 2022 2023 

Demanda 223344 230890 246354 254275 262325 

Precio ($) 3 3 3 3 3 

Ingreso por ventas 670.032,00 692.670,00 739.062,00 762.825,00 786.975,00 

Fuente: Los autores (estudio mercado). 
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4.7.4. Costo de producción y gasto de operación. 

Los costos y gastos se obtuvieron de la información anterior.  

Tabla 70 

Costos de producción y gastos de operación 

 

Concepto  Cantidad  

Costo de producción (CP) 

Insumos  282.904,24 

Mano de Obra directa  44.800,00 

Servicios básicos  971,40 

Depreciación  13.319,57 

Gastos comerciales                                                                           

Gasto administrativos  28.000,00 

Gasto de ventas 8.400,00 

Gasto financiero 8.400,00 

Total capital de trabajo  386.795,21 

Fuente: Los autores (estudio mercado). 

4.7.5. Valor de rescate. 

El valor de rescate del proyecto es un valor contable de salvamiento que es la diferencia 

del valor de adquisición y la depreciación acumulada. 

VR=Activos fijo – depreciación (5 años)                                                                  (5) 

VR= 115.895,7-13.319,57 

VR=102.576,13 

4.7.6. Reinversión. 

La reinversión se realiza con la compra de equipos de electrónicos porque la vida útil del 

activo es de tres años. 

Tabla 71 

Reinversión  

 

Concepto  Cantidad  Valor  

Computadora   2 1.300,00 

Total 1.300,00 

Fuente: Los autores 
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4.7.7. Flujo de caja. 

En el flujo de caja van todos los valores obtenidos anteriormente que permitirá calcular las 

utilidades por año de los trabajadores. 

Tabla 72 

Flujo de caja  

 

Años  0 1 2 3 4 5 

Variables            

Ingresos   670.032,00 69.2670,00 739.062,00 762.825,00 786.975,00 

Venta activos             

Mano de obra   44.800,00 44.800,00 44.800,00 44.800,00 44.800,00 

Insumos   282.904,24 282.904,24 282.904,24 282.904,24 282.904,24 

interés del 

préstamo 
 44.750,00 37.265,16 29.110,43 20.225,84 10.546,09 

Gasto de 

fabricación. 
 14.290,97 14.290,97 14.290,97 14.290,97 14.290,97 

Gasto 

administrativo 
 28.000,00 28.000,00 28.000,00 28.000,00 28.000,00 

Gasto ventas   8.400,00 8.400,00 8.400,00 8.400,00 8.400,00 

Gasto 

financiero  
 8.400,00 8.400,00 8.400,00 8.400,00 8.400,00 

Gasto 

intangible 

amortizado 

1.071,00 89,25 89,25 89,25 89,25 89,25 

Valor en libro            

Total egresos   431.634,46 424.149,62 415.994,89 407.110,3 397.430,55 

UIA    238.397,54 268.520,38 323.067,11 355.714,70 389.544,45 

15% 

trabajadores  
  35.759,63 40.278,05 48.460,06 53.357,20 58.431,66 

25 % I. rente   50.659,47 57.060,58 68.651,76 75.589,373 82.778,19 

Depreciación    13.319,57 13.319,57 13.319,57 13.319,57 13.319,57 

V. Libros             

A Intangibles    89,25 89,25 89,25 89,25 89,25 

Valor de 

rescate  
          102.576,13 

C Trabajo  386.795,21           

A fijos  166.072,46           

Reinversión          1.300,00   

Imprevistos  27.696,9335           

Amortización              

Banco  500.000,00           

Utilidad neta  -1.080.564,6 165.387,25 184.590,56 219.364,10 240.176,94 261.743,41 
Fuente: Los autores 
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4.8. Evaluación del proyecto 

Luego del desarrollo y la recopilación de datos se encontró con la evaluación del proyecto, 

es una fase fundamental para el desarrollo del mismo ya que permite identificar, cuantificar y 

valorar los costos y beneficios que se formen de este en un determinado tiempo. 

4.8.1. Información para la evaluación del proyecto 

4.8.1.1. Valor actual neto (VAN) 

Es un término financiero el cual nos ayuda a saber la rentabilidad del proyecto, el mismo 

es factible si el VAN es mayor a 0, si es igual a 0 es rentable ya que es igual a la inversión generada 

y si es menor a 0 nos indica que le proyecto no es factible. 

Tabla 73 

Valor actual neto con una tasa del 12% 

 
N.- Formula Resultado Flujo de caja VAN 

1 𝑇𝐷 =
1

(1 + 0,12)1 0,89 165.387,25 147.667,19 

2 𝑇𝐷 =
1

(1 + 0,12)2
 0,80 184.590,56 147.154,47 

3 𝑇𝐷 =
1

(1 + 0,12)3 0,71 219.364,10 156.139,04 

4 𝑇𝐷 =
1

(1 + 0,12)4 0,64 240.176,94 152.636,79 

5 𝑇𝐷 =
1

(1 + 0,12)5
 0,57 261.743,41 148.520,24 

TOTAL 752.117,72 

Fuente: Los autores 

VAN= -Inversión + Beneficio neto actualizado 

VAN= -581.635,60 + 752.117,72 

VAN= 170.482,12 

Como el VAN es mayor a 0 nos indica que el proyecto es rentable y por ende nos genera 

beneficios. 
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A continuación, se muestra el VAN a un 70% como TASA MAYOR. 

Tabla 74 

Valor actual neto con una tasa del 70% 

 
N.- Formula Resultado Flujo de caja VAN 

1 𝑇𝐷 =
1

(1 + 0,7)1 0,59 165.387,25 97.286,62 

2 𝑇𝐷 =
1

(1 + 0,7)2 0,35 184.590,56 63.872,17 

3 𝑇𝐷 =
1

(1 + 0,7)3 0,20 219.364,10 44.649,73 

4 𝑇𝐷 =
1

(1 + 0,7)4 0,12 240.176,94 28.756,47 

5 𝑇𝐷 =
1

(1 + 0,7)5 0,07 261.743,41 18.434,49 

TOTAL 252.999,48 

Fuente: Los autores 

VAN= -Inversión + Beneficio neto actualizado 

VAN= -581.635,60 + 252.999,48 

VAN= -328.636,12 

Como el VAN es menor a cero nos indica que el proyecto no es rentable con una tasa 

mayor. 

4.8.1.2. Tasa interna de retorno (TIR) 

      𝑇𝐼𝑅 = 𝑡𝑚 + (𝑇𝑀 − 𝑡𝑚) ∗ (
𝑉𝐴𝑁𝑡𝑚

𝑉𝐴𝑁𝑡𝑚−𝑉𝐴𝑁𝑇𝑀
) 

Donde: 

TM = tasa mayor 

Tm = tasa menor 

VANtm = VAN tasa mayor 

VANTM =VAN tasa menor 

𝑇𝐼𝑅 = 12 + (70 − 12) ∗ (
170.482,12

170.482,12 − (−328.636,12)
) 

𝑻𝑰𝑹 = 23,91% 
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Esto nos indica que la empresa tendrá una rentabilidad del 23,91% lo cual indica la 

ejecución del proyecto. 

4.8.1.3. Periodo de recuperación. 

En este criterio de evaluación vamos a identificar los números de periodos necesarios para 

recuperar la inversión inicial, el mismo que se compara con el número de periodos aceptados por 

la empresa. 

Tabla 75 

Periodo de recuperación  

 
Años  0 1 2 3 4 5 TOTAL 

Utilida

d neta 
581.635,6 165.387,25 184.590,56 219.364,10 240.176,94 261.743,41  

VAN 

12% 
 147.667,19 147.154,47 156.139,04 152.636,79 148.520,24 752.117,72 

Fuente: Los autores 

𝑈𝑡𝑖𝑙𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑃𝑟𝑜𝑚𝑒𝑑𝑖𝑜 =
752.117,72

5
 

𝑼𝒕𝒊𝒍𝒊𝒅𝒂𝒅 𝑷𝒓𝒐𝒎𝒆𝒅𝒊𝒐 = $ 𝟏𝟓𝟎. 𝟒𝟐𝟑, 𝟓𝟒 

 

𝑅𝑒𝑛𝑡𝑎𝑏𝑖𝑙𝑖𝑑𝑎𝑑 =
𝑈𝑃

𝐼𝑁𝑉𝐸𝑅𝑆𝐼𝑂𝑁 
 

𝑅𝑒𝑛𝑡𝑎𝑏𝑖𝑙𝑖𝑑𝑎𝑑 =
$150.423,54

$581.635,60
 

𝑹𝒆𝒏𝒕𝒂𝒃𝒊𝒍𝒊𝒅𝒂𝒅 = 0,26= 26% 

 

𝑃𝑒𝑟𝑖ó𝑑𝑜 𝑑𝑒 𝑅𝑒𝑐𝑢𝑝𝑒𝑟𝑎𝑐𝑖ó𝑛 =
𝐼𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖ó𝑛 

𝑈𝑃
 

 

𝑃𝑒𝑟𝑖ó𝑑𝑜 𝑑𝑒 𝑅𝑒𝑐𝑢𝑝𝑒𝑟𝑎𝑐𝑖ó𝑛 =
$ 581.635,60

$150.423,54
 

 

𝑷𝒆𝒓𝒊ó𝒅𝒐 𝒅𝒆 𝑹𝒆𝒄𝒖𝒑𝒆𝒓𝒂𝒄𝒊ó𝒏 = 𝟑, 𝟖𝟔𝟔 

 

Esto nos indica que la empresa recupera su inversión en un periodo de 3 años 10 meses 12 

días aproximadamente. 
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4.8.1.4. Relación beneficio/costo. 

En este criterio de evaluación nos permite conocer la ganancia que existe por cada unidad 

monetaria invertida. Siendo igual a la relación entre los ingresos y egresos. 

Tabla 76 

Costos y gastos utilizados en relación beneficio/costo 

 

Detalle  1 2 3 4 5 

Mano de obra  44.800,00 44.800,00 44.800,00 44.800,00 44.800,00 

Insumos  282.904,24 282.904,24 282.904,24 282.904,24 282.904,24 

interés del 

préstamo 
44.750,00 37.265,16 29.110,43 20.225,84 10.546,09 

Gasto de 

fabricación. 
14.290,97 14.290,97 14.290,97 14.290,97 14.290,97 

Gasto 

administrativo 
28.000,00 28.000,00 28.000,00 28.000,00 28.000,00 

Gasto ventas  8.400,00 8.400,00 8.400,00 8.400,00 8.400,00 

Gasto financiero  8.400,00 8.400,00 8.400,00 8.400,00 8.400,00 

Gasto intangible 89,25 89,25 89,25 89,25 89,25 

15% 

trabajadores  
35.759,63 40.278,06 48.460,07 53.357,21 58.431,67 

25% IR 50.659,48 57.060,58 68.651,76 75.589,37 82.778,20 

REINVERSIÓN     1.300  

Total  518.053,57 521.488,26 533.106,72 537.356,88 538.640,41 

Fuente: Los autores 

Se utiliza la tasa de descuento del TIR = 23,91% 

Tabla 77 

Van ingresos y Van egresos 

 

Año Ingresos Egresos 
Tasa de 

descuento 

VAN 

ingresos 

VAN 

egresos 

1 670.032,00 518.053,57 0,81 540.740,86 418.088,59 

2 692.670,00 521.488,26 0,65 451.142,42 339.650,16 

3 739.062,00 533.106,72 0,53 388.473,86 280.217,39 

4 762.825,00 53.7356,88 0,42 323.593,28 227.948,84 

5 786.975,00 53.8640,41 0,34 269.419,58 184.402,65 

Total    1973.370,00 1450.307,62 
Fuente: Los autores 
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𝑩
𝑪⁄ = 𝐼𝑁𝐺𝑅𝐸𝑆𝑂𝑆 𝐸𝐺𝑅𝐸𝑆𝑂𝑆⁄  

𝑩
𝑪⁄ = 1.973.370,00 1.450.307,62⁄  

𝑩
𝑪⁄ = 1.36 

Este criterio de evaluación nos indica que, por cada dólar invertido por parte de la empresa 

recuperara 0.36 centavos de dólar.  

4.9. Identificación de impacto ambiental. 

Se realiza el siguiente análisis con el fin de identificar los impactos del proceso el cual 

permitió tener un mejor manejo de los desechos del proyecto los cuales serán determinados. 

4.9.1. Balance de materia prima. 

Se realiza el balance de materia el cual permite observar los desechos y posibles problemas 

ambientales que se generen en el proceso. (Ver figura 24 Diagrama proceso y balance de materia 

prima). 

De los cuales se ha tomado los siguientes. 

 Recepción: La esta etapa se generan desechos de papel, cajas en las que llegan insumos. 

 Pesado y lavado: En el proceso utiliza un recurso natural el cual es mezclado con cloro y 

es desechado como agua residual. 

 Cocción: En este proceso se tiene un problema mínimo de desechos en los vapores que 

genera al momento de cocinar la fruta el cual es de un aproximado de 0.2 % que se pierde 

en el ambiente por el vapor del agua y pulpa cocinada generada como un desecho orgánico. 

 Enfriamiento: Tiene un mínimo de vapores por el cambio de estado del agua que puede no 

ser tomado en cuenta. 

 Mezclado: Se tiene un problema por el ruido que generado por el movimiento del 

mezclador de la marmita. 
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 Filtrado En la filtración se toma en cuenta el desecho de las partículas mínimas del licor. 

4.9.2. Aplicación de matriz de Leopold. 

Esta evaluación nos permitirá con pocos recursos identificar los efectos físicos, biológicos, 

y socioeconómicos que se involucran en las actividades de la empresa. 

Mediante esta matriz se utiliza una ponderación de valores que nos muestra el método y 

que son evaluadas de acuerdo al criterio de la persona que lo evalúa. 

(Anexo 25 Aplicación de matriz de Leopold) 

Se observa que en la matriz general se detallan dos problemas los cuales suceden en un 

mismo proceso el cual es el lavado tenemos el consumo del recurso agua valor de 53 y el desecho 

de la misma con una concentración de cloro valor de 54 el dónde el método nos indica que son 

severas.  

Para ello en la ejecución del proyecto mediante un análisis de documentos de carácter 

ambiental en el país y con el análisis de la concentración de agua y cloro exactas se determinará si 

se requiere un previo tratamiento antes de ser desechada. 

4.9.3. Manejo de desechos. 

4.9.3.1. Manejo de desechos sólidos (papel). 

El manejo de los desechos generados por motivo de uso y desecho del papel se realizará: 

 En cada uno de los departamentos de dispondrá de tachos para reciclaje de papel 

 Los papeles de impresiones serán reutilizados en sus dos caras. 

 De no ser posible el uso del papel se dispondrá en los tachos destinados 

 Serán los papeles de los tachos dispuestos a la venta. 
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4.9.3.2. Manejo de desechos sólidos orgánicos (residuos de frutilla). 

El manejo de los residuos ya sea partículas mínimas en la filtración y tanto como las hojas 

cascara de la frutilla generados en el proceso de lavado. 

 Los residuos son recopilados en tachos dispuestos para cada uno del proceso. 

 En las hojas frutilla, residuos pequeños y frutilla cocinada serán recolectados al final de 

cada jornada y mediante un convenio con el productor de esta materia prima dispondrá de 

los residuos como mejor sea conveniente (abono orgánico).  

 Se buscará pequeñas empresas que puedan reutilizar la fruta cocinada. 

4.9.3.3. Manejo de desechos líquidos (agua clorada). 

Para el manejo de este desecho se tendrá que realizar un estudio para determinar la 

composición de agua y cloro. 

 Pero si no cumpliese con los parámetros establecidos se tendría que adquirir un filtro que 

elimine las partículas y concentrar en un reservorio que pueda ser reutilizado para baños 

de la empresa. 
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5. Capítulo V: Conclusiones y recomendaciones 

5.1. Conclusiones  

En la presente investigación se elaboró el estudio de mercado el mismo que fue aplicado a 

la población de la ciudad de Riobamba la cual fue segmentada a nuestra población objetivo que 

comprende  a las personas de género masculino de entre 20 y 30 años de edad, en base a la encuesta 

aplicada se puede determinar que el 81.20% de la población encuestada muestra interés en el 

consumo del licor de frutilla, determinando de tal forma nuestro grupo objetivo para la elaboración 

del presente proyecto. 

En conclusión se estructuro la ingeniería del proyecto tomando en cuenta el proceso de 

producción del licor de frutilla, se elaboró los diagramas de flujo, el balance de materia prima, la 

determinación del equipamiento necesario para el proyecto, además en la investigación se 

determinó la ubicación del proyecto que estará localizado en  la avenida Antonio Santillán y 

Jerusalén, para el cálculo de la superficie de la planta se utilizó el método de Guechet teniendo una 

superficie de 221m2.   

Se estructuro el estudio organizacional en el cal se pudo determinar que para el proyecto 

se generarán 11 plazas de trabajo (6 personal administrativo y 5 operarios), mismo que se definió 

funciones y responsabilidades a través de la estructura organizacional de la empresa, cabe indicar 

que la investigación cuenta con un proceso para la contratación del personal además de un estudio 

pormenorizado del proceso de compras. 

El presente proyecto tendrá una inversión inicial de $581.635,60 el mismo que será 

financiado en un 87,73% por la Corporación Financiera Nacional (CFN) y un  12,27 % por los 

socios, el proyecto tiene un Valor Actual Neto (VAN) de $170.482,12, una Tasa Interna de Retorno 

(TIR) de 23,91% y un periodo de recuperación de 3 años 10 meses con 12 días, el indicador 
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relación beneficio costo es de 1,36 lo que indica que por cada dólar invertido se recuperara 0,36 

ctvs. de dólar, en tal razón el proyecto es factible ya que los indicadores financieros son positivos.   

5.2. Recomendaciones  

Se recomienda ejecutar o poner en marcha el proyecto Estudio de Factibilidad para la 

creación de una empresa industrial productora de licor de frutilla en la ciudad de Riobamba en 

razón de que existe demanda insatisfecha durante la vida útil del proyecto, de tal manera el 

proyecto es viable.    

En la presente investigación se recomienda poner en marcha el estudio técnico en razón de 

que cuenta con todos los parámetros necesarios para la implementación del proyecto. (Descripción 

del proceso de producción, diagramas de flujo, determinación de activos fijos e intangibles, 

macrolocalización, microlocalización,  diseño de planta).  

Se recomienda poner en marcha el proyecto en razón de que el estudio organizacional es 

viable, el mismo que generara plazas de trabajo y cuenta con el organigrama de la empresa, manual 

de funciones que servirá a la gerencia para la puesta en marcha de la empresa. 

Se recomienda elaborar un estudio de sensibilidad para medir las variaciones del proyecto 

durante su tiempo de vida. 
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6.2. Anexos  

Anexo  1 Principales actividades de la PEA de Riobamba 
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO 

FACULTAD DE INGENIERÍA 

      CARRERA DE INDUSTRIAL 

 

Buenos días/tardes, estamos realizando una técnica cualitativa para evaluar las necesidades del 

consumidor al momento de consumir una bebida alcohólica, agradecemos nos conceda unos 

minutos de su tiempo. 

INDICACIONES: A continuación, se leerá las preguntas que uno a uno irá contestando y dando 

su punto vista.  

Preguntas del Focus Grup 

1. ¿Cómo sería el licor adecuado para satisfacer su paladar? 

2. ¿Qué es lo primero que se fija al momento de comprar una bebida alcohólica? 

3. ¿Por qué piensa usted que al momento de consumir una bebida alcohólica le 

genera malestar (chuchaqui)? 

4. ¿Cuál es el sabor más adecuado que consume? 

5. ¿Cuáles son en su opinión sobre el precio de la bebida alcohólicas? 

6. ¿Qué marca de bebida alcohólica suelen consumir? 

7. ¿Por qué consume esa marca? 

8. ¿Dónde suelen comprarlas? 

9. ¿Alguna vez ha probado un licor con endulzante natural? 

 

 

 

 

 

Anexo  2 Formato de preguntas para el Focus Group 
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Anexo  3 Resultado de las preguntas Focus Group 
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Anexo  4 Población por sexo y edad 
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO 

FACULTAD DE INGENIERÍA 

      CARRERA DE INDUSTRIAL 

 

Buenos días/tardes, estamos realizando una encuesta para evaluar el lanzamiento de un nuevo 

producto que va a ser elaborado a nivel industrial que es el “licor de frutilla”, agradecemos nos 

conceda unos minutos de su tiempo. 

INDICACIONES: Lea cuidadosamente las preguntas y marque con una (X) la alternativa que 

crea conveniente, la presente encuesta es de carácter estrictamente confidencial, de la veracidad 

de su respuesta depende el éxito o fracaso de nuestra investigación. 

DATOS GENERALES  

Sexo:             Masculino                    Femenino 

Edad:  

a. 18-19 años    c. 31-40 años  

b. 20-30 años    d. 41-60 año.  

1. ¿Usted consume frutilla o algún derivado de esta fruta? 

Si                    No  

2. ¿Usted ha escuchado sobre la elaboración del licor de frutilla en nuestra ciudad? 

Si                   No       

 

Si su respuesta es sí especifique el lugar……………………………………………………… 

3. ¿Estaría interesado en comprar una bebida alcohólica elaborada a base de frutilla? 

Si                  No  

4. ¿Usted consume licor? 

Si    No                                 

Si su respuesta es sí continúe a la pregunta 5 

5. ¿Con que frecuencia consume licor?  

a. Semanal    c. Trimestral   

b. Mensual    d. Anual   

 

6. De acuerdo a la siguiente escala que grado de importancia le daría usted a las 

siguientes características a la hora de comprar un licor 

TABLA DE ESCALAS 

1 Nada importante 

2 Poco importante 

3 Indiferente o regular 

4 Importante 

5 Muy Importante 

 

 

Anexo  5 Diseño de la encuesta de sondeo 
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7. ¿En qué tipo de establecimiento adquiere con más frecuencia las bebidas alcohólicas?: 

 Puede elegir más de una opción. 
 

 

 

 

 

8. ¿De los licores degustados cual le parece mejor en tanto a sabor? 

Licor A (con azúcar)                    Licor B (endulzante natural)  

9. ¿A su criterio que presentación tiene más acogida entre los consumidores? 

 

10. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por las presentaciones de 750ml y 1000ml de este 

producto? 

 750 ml        

 
$ 4.50 -$ 5 

  
$ 5 -$ 6 

  $ 6.50-$ 

6.75 
 

  

1000 ml  (1 Litro) 
 

  
 

 

 
$ 9-$ 9.75 

  
$ 10-$11  

  $ 11.50-$ 

12 
 

 

11. Dependiendo de las respuestas a las preguntas anteriores. ¿Cuántas unidades del licor 

de frutilla estaría dispuesta/o a adquirir al mes?  

 

 750 ml         

 1   2   Más de 2  Especifique la cantidad…………… 

  

1000ml        

 

(1 Litro) 

 
 

   

 1   2   Más de 2  Especifique la cantidad…………… 

 

GRACIAS POR SU COLABORACIÓN…..!!!!!!!! 

 

 

a. Licorería    d. Tienda   

b. Bares    e. Restaurantes   

c. Supermercado       

a. Botellas de vidrio     c. Cajas (Tretra pack)   

b. Latas            
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Anexo  6 Validación de la encuesta de sondeo por método juicio de expertos. 
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Anexo  7 Evidencias de la aplicación de las encuestas de sondeo 
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO 

FACULTAD DE INGENIERÍA 

      CARRERA DE INDUSTRIAL 

 

Buenos días/tardes, estamos realizando una encuesta para evaluar el lanzamiento de un nuevo 

producto que va a ser elaborado a nivel industrial que es el “licor de frutilla”, agradecemos nos 

conceda unos minutos de su tiempo. 

INDICACIONES: Lea cuidadosamente las preguntas y marque con una (X) la alternativa que 

crea conveniente, la presente encuesta es de carácter estrictamente confidencial, de la veracidad 

de su respuesta depende el éxito o fracaso de nuestra investigación. 

DATOS GENERALES  

1. ¿Usted consume bebidas alcohólicas? 

Si                  No                 Más o menos  

Si su respuesta es (Si) continúe la encuesta /(No) o (Mas o menos) se da por terminada la 

encuesta. 

2. ¿Con que frecuencia consume bebidas alcohólicas?  

a. Semanal    b. Mensual   

 

1. ¿Usted ha escuchado sobre la elaboración del licor de frutilla en nuestra ciudad? 

Si                   No       

Si su respuesta es sí especifique el lugar……………………………………………………… 

 

2. Consigue usted con facilidad el licor. 

Si      No  
 

3. ¿Estaría interesado en comprar una bebida alcohólica elaborada a base de frutilla? 

Si       No  

 

4. ¿Cuál es el elemento en la presentación de un licor que le llama más la atención? 

 a. Tapa     b. Embace          c. Etiqueta  

Anexo  8 Diseño de la encuesta online 
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7. ¿Debido a qué factor toma la decisión de comprar un licor? 

 

8. ¿A la hora de comprar licor cual es la característica física más importante? 

 

 

9. ¿Cuál de estas características de calidad es importante a la hora de adquirir un licor? 

 

 

10. ¿A su criterio que presentación tiene más acogida entre los consumidores? 

 

 

 

11.  ¿En qué tipo de establecimiento adquiere con más frecuencia las bebidas 

alcohólicas?: 
 

 

 

 

12. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por la botella de 750ml de este producto? 

 750 ml        

 
$ 4.50 -$ 5 

  
$ 5.10 -$ 6 

  $ 6.50-$ 

6.75 
 

 

13. ¿Cuántas unidades del licor de frutilla de 750 ml estaría dispuesta/o a adquirir al 

mes?  

 

 

 

 

 

GRACIAS POR SU COLABORACIÓN 

 

 

a. Precio   b. Promociones           c. Accesible  

a. Color      b. Sabor           c. Textura  

a. Registro sanitario  c. Sello de seguridad  

b. Cumplimiento de normas  d. Todas las anteriores  

a. Botellas de vidrio   c. Cajas (tetra pack)          

b. Latas         d. Fundas   

a. Licorería    e. Supermercado   

b. Bares    f. Tienda   
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Anexo  9 Validación de la encuesta online por método de alfa de Cronbach. 
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Anexo  10 Evidencia de encuesta online aplicada. 
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Anexo  11 Resultados de la encuesta del comportamiento del mercado frente al 

cambio de precio 

 

En una encuesta realizada a 30 personas de nuestro mercado objetivo se observa que la 

demanda con el precio de 5 dólares es de 105 botellas al contrario si el licor aumenta en 

un precio de 7 dólares la demanda disminuye en 70 botellas, este dato ayudara a 

determinar si la demanda es elástica o inelástica. 
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Anexo  12 Evidencia de encuestas realizadas a licorerías 
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  Anexo  13 Listado de las licorerías en la ciudad de Riobamba 
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Anexo  14 Datos obtenidos de la encuesta de sondeo (Calidad, sabor, presentación, 

precio). 

Calidad 

 

 

 

Precio 
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Sabor  

 

 

Presentación  
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Anexo  15 Proformas de materias primas 
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Anexo  16 Proformas de activos fijos. 

 

Fuente: Amazon,Ecuador 

EQUIPO: PH de mesa Descripción 

PRECIO: $ 725,80 

 

 

 Equipado con 201t-s electrodo de pH 

combinación 3 en 1, compensación de 

auto Temp., medición del pH y de la 

temperatura al mismo tiempo 

 Calibración de modo de calibración 

automática con avanzada y guía de 

autodiagnóstico 

 Tecnología avanzada de procesamiento 

digital ayuda a generar rápido y estable 

lecturas 

 Viene con soporte de electrodo de fácil 

instalación y calibración de pre-mixed 

soluciones 

 

Fuente: Amazon,Ecuador 

 

EQUIPO: Balanza digital Descripción  

PRECIO $452.99 

 

Datos técnicos: 

Precisión: 0. 0.04 oz. 

Fuente de alimentación externa o batería 

DC9V 

Función de contador 

Calibración automática. 

Pelado de gama completa. 

Tamaño de la sartén: 7.087 x 5.512 in. 

Unidades de conversión: quilate, onza, 

libra, gramo 

Temperatura aplicable: 5-35. 

moderación aplicable: 50%---85% 
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EQUIPO: Termometro digital Descripción 

PRECIO: $65.99 

 

 
 

TEMPERATURA DE LECTURA 

INSTANTÁNEA EN SEGUNDOS 

La gran pantalla LCD digital cuenta con 

apagado automático para ahorrar batería - 

Gran idea de regalo para mamá o papá 

SIEMPRE EXACTO: la función de 

calibración garantiza una precisión más 

duradera: resistente al agua y a prueba de 

roturas para que nunca se rompa 

EXTREMADAMENTE VERSÁTIL: el 

mejor termómetro para cualquier 

situación en interiores o exteriores con las 

opciones Fahrenheit y Celsius; Rango: -40 

a + 450 ° F (-40 a 232 ° C) 

CAJA DE ALMACENAMIENTO 

FÁCIL CON CLIP DE BOLSILLO: 

 
Fuente: Amazon,Ecuador 

 

EQUIPO:Mesa de trabajo de acero 

inoxidable 
Descripción 

PRECIO: $166,99 

 
 

Color: Silver 

Material:Metal 

Nombre de la marca:GRIDMANN 

Número de modelo:WT-2448GB 

Tamaño:60 in Long x 24 in Deep 

 

Fuente: Amazon,Ecuador 
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EQUIPO: Marmita  Descripción 

PRECIO: $3 200 

 

Marmitas 500 litros de construcción mixta 

(esférica/ cilíndrica) en acero inoxidable 

304 por 3 mm asiento acero al carbono con 

chaqueta completamente sanitario, 

diseñado para trabajo bajo presión cerrado 

asta 25 psi con válvula de seguridad y 

nanómetro de presión, motoreductor weg 

angular 1/2hp monofasico (No chinos) 

acoplado con aspas de agitado en teflón 

alimenticio. 

Soportes pedestal en acero inoxidable 304 

el mismo q permite el viraje de la olla en 

un angulo de 110 grados para votar el 

producto con facilidad. 

Neplos de drenaje de 3/4, palanca de 

volteo, seguro de anclaje en dos 

posiciones. 
Fuente: Mercado libre, Ecuador. 

 

 

EQUIPO: Caldero Descripción 

PRECIO: $5 500 

 

 

Capacidad de 1000 litros 

De 15 Hp 

Fuente: Mercado libre, Ecuador. 
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EQUIPO: Banco de hielo Descripción 

PRECIO: $3 500 

 

 
 

Diseño e Instalación de Bancos de Hielo, 

para diversas aplicaciones de 

enfriamiento. 

Con componentes Europeos o 

Americanos. 

Sistema compacto de alta eficiencia. 

Capacidad a 500 litros. 

Fuente: Amazon,Ecuador 

EQUIPO: Bomba Descripción 

PRECIO: $100 

 

Equipo Hidroneumático Gladiator de 

1/2HP 110/220V 

Sistema completo para instalar 

Caudal: 48 Lts/Min 

Presión: 50 PSI 

Fuente: Amazon,Ecuador 

Goma  Descripción  

Precio  $53,42 

 
 

Hidrato de carbono (fermentación 

bacteriana del almidón de maíz). 

Comparte todas las características de la 

Goma Xantana pero con máxima 

transparencia. 

 

Propiedades: Espesante, emulsionante, 

suspensor. 

Modo de uso: Disolver en frío o caliente. 

Mezclar con un túrmix. 

Aplicación: Cualquier tipo de líquido con 

contenido en agua superior al 80%. 

Observaciones: Resistente al calor, la 

congelación. Termoirreversible. 

Fuente: Loza, Barcelona España 
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EQUIPO: Tanque de acero inoxidable DESCRIPCIÓN  

PRECIO $ 1 650 

 

De acero inoxidable y capacidad 500 litros 

Fuente: Mercado libre, Quito Ecuador 

EQUIPO: FILTRO Y BOMBA  DESCRIPCIÓN  

PRECIO $ 560 

 

 

 Elemento filtrado:  

para alimentos líquidos 

y bebidas, para vino 

 Tipo:  

de cartucho, de placas 

 Otras características:  

filtrado fino, para 

enología, para la 

industria 

agroalimentaria 

 Caudal:  

100 l/h  

 

Fuente: Mercado libre, Quito Ecuador 
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Anexo  17 Tarifas de activos intangibles del registro mercantil del Ecuador 
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Anexo  18 Proformas de asesoría legal. 
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Anexo  19 Costo de metro cubico de agua para industrias en la ciudad de Riobamba 
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Anexo  20 Cálculo de área de planta 
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Se tomó como la contante el valor de 0.15 ya que va a ser una industria que se asemeja al 

alimenticio. 
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Anexo  21 Distribución sistemática diagrama de relaciones 

Planteamiento 

 

Presentación de resultados  
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Representación grafica 
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Anexo  22 Plano de la planta de licores. 

Plano en AutoCAD   
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Distribución de la planta. 
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Diagrama de recorrido  
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Anexo  23 Diseño 3D planta de licores 

Vista frontal  
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Vista superior  
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Área de producción  
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Área administrativa 
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Anexo  24 Requisitos para PYME crédito emprendedor.  
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Anexo  25 Aplicación de matriz de Leopol. 

Identificación de efectos.  
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Evaluación por cada actividad encontrado. 
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Matriz general  


