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RESUMEN

Esta tesis trata sobre la factibilidad de producir Limoncello, a partir de la
cascara de limén y la posibilidad de instalar una planta licorera.

Fl estudio de mercado, nos permitid identificar el grupo objetivo, la competencia
existente, su demanda futura aparente, etc.

También se realizé un estudio técnico donde se identificd la materia prima
necesaria, proveedores, maquinaria, procesos de fabricacion, formulacion,
evaluacién sensorial para la aceptacién del producto en el mercado, el tamaiio
de planta y la mano obra necesaria para la elaboracién de Limoncello.

Se realizé un Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos (HACCP) para el
aseguramiento de la calidad e inocuidad del producto durante fa elaboracion.
Finalmente se hizo un estudio econdmico en el que se analizd la mejor
alternativa para la produccion de Limoncello, concluyendo asi que se obtiene
una mayor rentabilidad con la opcién maquila.
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ABSTRACT

This thesis project, studies the feasibility to produce Limoncello based on lemon
zest, as well as the installation of a processing piant.

The market research allowed identifying the target group, the main competitors,
its future demand, etc. ,

Technical research was also made; we were able to identify raw materials,
suppliers, machinery, manufacturing process, formulation, sensory evaluation
for the acceptance of the product in the market, the size of the processing plant
and the necessary manpower for the elaboration of Limoncelio.

A Hazard Analysis of Critical Control Points (HACCP) was made for quality
assurance and innocuousness of the product during elaboration.

Finally, in the economic research, the best alternative for producing Limoncello
was analyzed; concluding that with outsourcing there is a major profitability.
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INTRODUCCION

Este proyecto estudia la factibilidad para la produccién de Limoncello. Este
licor, se obtiene de la maceracion de la céscara del limén sin la adiciéon de
saborizantes o colorantes artificiales, aprovechando asi el cultivo del limén
Meyer, variedad utilizada para la elaboracién de este producto, y que se
produce en muchas zonas del pais.

El Limoncello, es fruto de antiguas tradiciones italianas, que exaltan los
aromas naturales y el gusto de los limones frescos. Es un producto tradicional
italiano que se lo realiza en las zonas de Sorrento, Napoles, Ischia, Capri,
Maiori, Positano y Amalfi, regiones que poseen una gran produccién de citricos.

(Alfredo, Juan. “ll Limoncello.” http://www.limoncello.com/, 18 Nov. 2005). El

limon utilizado es de forma eliptica, puede ser mediano a grande, su céscara es
de color amarillo, altamente perfumado y su pulpa es jugosa y poco acida.

La palabra limoncello, se deriva de la voz italiana limone, que tiene cuatro
acepciones. La primera hace referencia al arbol, es decir, al limonero. La
segunda indica una variedad de limén mas pequefio, con sabor menos amargo
y de pulpa més jugosa que ofras variedades, conocido como “limone del
paradiso.” La tercera acepcion de limone se refiere al color, amarillo de la fruta.

Limoncello: es el resultado de fa maceracién de la corteza de limones frescos
en alcohol.

El Limoncello, empieza su fabricacioén a escala industrial en el afio de 1990,
en 1994 es uno de los licores preferidos y de mayor consumo en ltalia , y en
1998 la compafifa Villa Massa la mayor productora de este licor logra ventas
de 1,200.000 botellas al afic a nivel mundial, (Documental RTBF, Monde

Gourmande | Belgica) con ventas aproximadas de $10'585,111 ddlares



anuales, demostrando la aceptacion que este producto tiene en el paladar de

las personas. (Alfredo, Juan. “If Limoncello.” http://www.limoncello.com/, 18

Nov. 2005).

Mi interés en la elaboraciéon de Limoncello se debe, a que es un producto de
alto consumo, que ha tenido buena aceptacién en el mercade extranjero como
Argentina, Iltalia, Alemania entre ofros. (Alfredo, Juan. “ll Limoncello.”

http://www.limoncello.com/, 18 Nov. 2005).

En el mercado ecuatoriano el limocello es un producto nuevo, que se empezd
a importar desde el afio 2004 con una demanda cada vez mayor.

La ventaja, es que este producto serd uno de los primeros en el mercado que
puede competir en calidad y precio, debidc a que la principal materia prima
utilizada es ecuatoriana y tiene disponibilidad todo el afio. También es un
broducto que puede brindar una alternativa diferente a los bajativos conocidos
en el mercado.

El Limoncello es un producto muy versatil, se lo puede consumir como

bajativo, para la elaboracion de postres, cocteles y comidas.



1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Esta tesis propone, la elaboracion de un licor de limon llamado Limoncello.
Este producto esta elaborado en base a maceracidn de las cascaras del limén
fresco en alcohol, el que al ser filirado, se diluye en un jarabe.

£l Limoncello, esta envasado en una botella redonda de 750 ml en vidrio
opaco para evitar la degradacion de los pigmentos naturales de la fruta por
influencia de los rayos UV y otra de 350 ml, que facilite el ingreso al mercado y
sea mas asequible para el consumidor. La etiqueta esta impresa en papel

etiqueta de 90 gramos.

2. OBJETIVOS y JUSTIFICACION
2.1 Objetivos

La presente fesis tiene como objetivo:

Realizar un estudio de factibilidad para la instalacion de una planta de

procesamiento de licor de limén, Limoncello.

» Desarrollar un licor con caracteristicas semejantes en calidad y sabor al
producto importado.

¢ Utilizar el limén, materia prima de produccién nacional de fAcil
adquisicion, afiadiéndole un valor agregado.

* Analizar el mercado quitefio, en cuanto a consumo de este licor.

* Realizar el estudio econémico y de ingenieria para la elaboracién de

Limoncello.



2.2 Justificacion

s El limén Meyer, materia prima del Limoncello es una variedad de cuitivo
que se prOduce en el pais para consumo interno y exportacion.

« El producto propuesto esta elaborado en base a limén cultivado en
forma organica, sin la adiccién de esencias, colorantes ni preservantes
artificiales y se pretende vender a precios competitivos.

e Para la elaboracién se utiliza la cascara del limén y utilizaremos en el
futuro la pulpa para desarrollar ofros productos, que ayudaran al
desarrollo de la empresa.

e Algunos licores existentes en el mercado son elaborados con esencias y
colorantes artificiales

¢ La cultura del consumo de bajativos en el Ecuador esta incrementando y
muchos restaurantes ofrecen como una cortesia al cliente.

e El mercado ecuatoriano, esta abastecido por Limoncelio de produccién
nacional (Lovisone, Pallermo e F'ill) y de importacién (Bol’s, Villa

Massa), un mercado que no esta totaimente explotado.

2.3 Grupo Objetivo
E! Consumidor de Limoncello, se lo identifica como hombres y mujeres

mayores de 18 afios pertenecientes a las clases media alta y alta.



Tabla 1. Poblacién mayor de 18 afios de clase media alta y alta.

Ciudad Poblacion > 18 | % poblacion
anos media alta y alta

Ambato 175628 3.5

Cuenca 254063 4.5

Guayaquil 1'307634 6.9

Ibarra 92275 2.5

Machala 136719 4

Manta 119308 3.4

Quito 1'186051 7

Tulcan 46779 1

Fuente: Indice Estadistico MARKOP Ecuador, 2005

2.4 Deseos y necesidades del consumidor
De acuerdo a [a investigacion de mercado del producto, el consumidor compra
Limoncello por las siguientes razones:
¢ Como bajativo o aperitivo
* Base para la elaboracién de cécteles.
El consumidor tiene preferencia por los siguientes aspectos:
¢ Formulaciones en base a productos naturales
* Productos de calidad

¢ Precio justo.

2.5 Hébitos de uso y actitudes del consumidor
* El consumidor de Limoncello prefiere comprar el producto en
supermercados, delicatessen, licorerias y tiendas artesanales.
* Cominmente compra una botella por vez.

* Alterna la compra con otro tipo de licores usados como bajativos.



2.6 Papeles de compra

Tabla2. Papeles de compra y agentes en el segmento de licores.

Papel

Agente

Iniciador

Propio Usuario.

Influenciador

Publicidad, amigos, parientes.

Quién decide

Propio Usuario.

Comprador

Propio Usuario.

Usuario

anos.

Hombres y Mujeres mayores de 18

3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1 Tamario del mercado

La tabla 3 muestra la evolucién del mercado de Limoncello en volumen.

Tabla 3. Evolucion historica del mercado de Limoncelio.

Aio Importacion importaciéon | Produccién Total

producto producto nacional

italiano (litros) | argentino (litros)

(litros)

2004 1080 12000 13080
2005 1080 28573 26400 29653
Precio $19.17 $5.89. $15 —m———-
Promedio
(ddlares ) por
750 ml




Comentarios: El mercado total duplico su tamafio entre los afios 2004 y 2005.
En litros crecid el 126%, experimentandose una mayor demanda de Limoncello
de menor valor y de produccién nacional.

El precio del licor argentino Bols, es el mas bajo por estar fabricado en base a

esencias y colorantes.

3.2 Mercado Previsto (Anexo 1).
La primera fase de mercadeo, estara dirigido al Distrito Metropolitano de Quito,
para posteriormente abarcar las diferentes regiones del pais.

Tabla 4. Mercado previsto para la ciudad de Quito.

Ciudad Litros (ano)

Quito 22910

3.3 Etapa de la demanda
El Limoncello es un producto nuevo en el mercado ecuatoriano, por lo que se
espera un mayor crecimiento, conforme el consumidor conozca mas sobre el

producto.

3.4 Estacionalidad
Existe mayor demanda en los meses de Febrero, Junio y Diciembre, el resto

del afio no presenta una estacionalidad significativa.

3.5 Competidores
Competencia Directa:
Produccién nacional:

* Licor de Limén, tipo Limoncello, Lovisone, Ecuatoriano.



. Lihoncello Palermo e F'illi, Ecuatoriano.
Importaciones:

o Limoncello Villa Massa, Italiano.

o Limoncello Bols, Argentino
Competencia Indirecta:

e Sambuca Vaccari Galliano, ltaliano

e Chichon de Anis Dulce , Espaiiol

¢ Cointreau

e Aguardiente Anisado, Nectar , Colombia

e  Amaretto

3.6 Analisis de la competencia

En la ciudad de Quito se pueden encontrar Limoncello importado y nacional.
Los productos encontrados en el mercado se detallan a continuacion:

La empresa ecuatoriana Lovisone, produce licor de limén tipo Limoncello,
elaborado de limén, alcohol y jarabe, con una graduacién alcohdlica de 30° GL.
Su presentacion es en botellas de ceramica blanca.

La botella de ceramica elegante, cuesta 22 ddlares los 750 ml de licor,
mientras que se puede obtener una botella de ceramica igualmente de 750 m!
a un precio de 13 délares. También poseen una presentacion de 350 ml cuyo
precio es de 7.50 dolares. El licor de limén Lovisone se encuentra en
Supermercados, aeropuertos, licorerias y tiendas de artesanias.

La comparfiia ecuatoriana PEF Cia. Ltda. produce Limoncello de la marca
Palermo e F'illi, el cual esta elaborado de limén, alcohol y jarabe. Tiene una

preésentacion de 375 ml con una graduacion alcohdlica de 24 © GL, y su precio
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de venta al publico es de $7.00. El Limoncello se lo puede encontrar en
tiendas de artesanias.

Ei producto ltaliano es fabricado por la casa Villa Massa en Sorrento, esta
elaborado con limon, alcohol, azucar y acido citrico. Tiene 30% de alcohol y el
precio de venta al publico es de 25,89 dolares, en presentaciéon de 1,000 ml y
de 20.54 dolares para su presentaciéon de 700 ml. Ei producto italiano se lo
puede encontrar en supermercados, delicatessen y licorerias.

El producto Argentino es fabricado por la comparifa Bols, para su fabricacion
utilizan macerado de cascara de limon en alcohol hidratado, esencia de limén
y colorantes, tiene una graduacion de 25° GL, y su presentacion es de 700
ml. El precio de venta al publico es de 6.40 ddlares. El limoncello Bols se lo

puede encontrar en supermercados, licorerias y restaurantes.

3.7 Andlisis del Mercado
El analisis de los datos obtenidos en lé encuesta (Anexo 2). realizada a 125
consumidores en la ciudad de Quito, arrojé los siguientes resultados:
e EI 87.6% de los encuestados consumen bebidas alcohdlicas, mientras
que el 12.4% de los encuestados no consumen bebidas alcohdlicas.
* FEI63.4% de la poblacion encuestada no conoce lo que es el Limoncello,
mientras que el 36.36% de la poblacidn si lo conoce.
* £l 83.34% de los encuestados manifestaron su disposicion hacia la
compra del producto mientras el 16.66% de los encuestados no estaban

dispuestos a adquirir el producto.
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De la poblacién que estarfa dispuesta a consumir el producto, el 37.9%
lo consumiria con una frecuencia semanal, el 48.3% consumiria con una
frecuencia mensual y el 13.8% lo consumiria cada seis meses.

Por una botella de 750ml el 31.5% de la poblacién esta dispuesto a
pagar $8 ddlares la botella, el 23.6% de la poblacién esta dispuesto a
pagar $6.30, el 21.3% de la poblacién esté dispuesto a pagar $10, el
15.7% esta dispuesto a pagar 5.60 y el 7.9% de los encuestados estan

dispuestos a pagar $12 o un precio superior.

3.8 Analisis FODA

En el siguiente cuadro se resume los puntos clave del analisis FODA.

Tabla 5. Analisis FODA para la elaboracién de limoncello.

DEBILIDADES AMENAZAS
¢ Producto dirigido a un e Variedad de productos
segmento pequeriio de sustitutos.
mercado. o El producto se conoce poco
* Introducir una nueva marca en en el mercado.
el mercado + No existe una cultura
¢ Inicio de operaciones con generalizada para consumir
capital limitado bajativos.

e Presencia de empresas
importadoras con gran
capacidad econdmica.

e Inestabilidad politica, juridica y
econdmica del Pais
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FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

Producto elaborado en base a
materia prima organica.

Bajo costo de produccién
PVP Competitivo.

Facilidad de expansion, para
cubrir nuevos mercados
internos y externos.
Diferenciacién del producto y
Presencia de Marca

Las empresas productoras de
licor de limén son pequefias.
Disponibilidad de materia
prima durante todo el afio.

Bajo costo de Materias Primas.

Posibilidad de sustituir
importaciones.

3.9 Posicionamiento del producto

Limoncelio D' Caro, serd percibido por el mercado objetivo como un licor

elaborado a base de limén producido

organicamente sin la adicién de

colorantes y preservantes artificiales. Sus caracteristicas mas destacadas

seran la alta calidad, el precio medio, su facilidad de adquisicién y su suave

sabor y aroma a limon.

3.10 Disponibilidad de la Materia Prima

Las principales materias primas para la elaboracién de Limoncelio son;

Limén Meyer

Azlcar refinada

Alcohol neutro rectificado
Acido Citrico

Bicarbonato de Sodio
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Seguin los datos obtenidos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

(INEC), la disponibilidad de materia prima es la sigutente:

3.10.1 Limén

Actualmente, se producen 6,584 toneladas métricas de limén a nivel nacional.

Disponibilidad: Todo el afio

Proveedor: Sr. Edgar Serrano Puembo - Ecuador

3.10.2 Azucar
Disponibilidad: garantizada

Proveedor: Distribuidora M &L

3.10.3 Alcohol neutro rectificado
Disponibilidad: garantizada

Proveedor: Soderal

3.10.4 Acido Citrico
Debido a que las cantidades requeridas son bajas, su disponibilidad esta

garantizada en las diferentes casas comerciales de la ciudad de Quito.

3.10.5 Bicarbonato de Sodio
Debido a que las cantidades requeridas son bajas, su disponibilidad esta

garantizada en las diferentes casas comerciales de la ciudad de Quito.
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4. DESARROLLO DEL PRODUCTO

4.1 Formuiacion

Tabla 6. Formulacion de Limoncello D’Caro

Materia prima Cantidad
Alcohol 30%
Cascara de limén 2%
Agua 48 %
Azucar 19.9%
Ac. citrico 0.01%
Bicarbonato 0.01%
Total 100%

4.2 Anadlisis Sensoriales y Estudio de Aceptabilidad del Producto

La Evaluacién Sensorial es una disciplina cientifica que nos permite describir,
medir, analizar e interpretar caracteristicas en los productos, percibidas por los
sentidos de la vista, olfato, gusto y oido. (Norma Espaiiola, UNE 87-001-94,
1994). Es una herramienta Gtil en el ambito alimenticio y una ayuda para el
control de calidad en la industria y en el desarrollo de productos. Se usa para
la caracterizacion de productos nuevos o existentes en el mercado que nos
permite conocer la opinién de los consumidores, la cual es de relevante
importancia en los mercados actuales. (Lic. Alejandra Picallo, Instituto
Tecnologia de Alimentos - INTA - Cautelar Mordn,
wWww.vet.unicen.edu.ar/tecnologias 5 Mayo, 2006).

La primera impresién que el consumidor recibe es a través de sus sentidos;

Por eso, la Evaluacién Sensorial utiliza como instrumento de medicién al propio



15

ser humano y lo somete a determinados analisis y pruebas bajo condiciones
controladas y sistematicas.

El Anélisis Sensorial tiene dos grandes areas de frabajo:

1) Las Pruebas Analiticas son llevadas a cabo por grupos de jueces
sensoriales entrenados. Estos grupos estdn integrados por personas
seleccionadas por su capacidad para lHlevar a cabo una prueba sensorial, por su
perspicacia, sensibilidad y gran entrenamiento. (Norma Espafiola, UNE 87-001-

94, 1994). Las pruebas analiticas se aplican a:
a) Control de calidad

b) Disefio de productos

¢) Optimizacion de productos

d). Desarrollo de Perfiles descriptivos

e) Evaluacién de vida (il

f) Evaluacion de efectos de cambios en procesos de produccién, formulacion,

materias primas o material de empaque.

2) Las Pruebas Afectivas, son llevadas a cabo con consumidores, cuyo anico
requisito para participar en las mismas es pertenecer al segmento de la

poblacién, hacia el cual va dirigido el producto en estudio. Estas pruebas se

aplican a:

a) Evaluacién de la aceptabilidad de un producto
b) Ensayos de preferencia

€) Evaluacién de la vida (il

d) Seleccién de empaques
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e) Estudios de posicionamiento de un producto respecto a la competencia

f) Deteccion de atributos criticos en la aceptabilidad sensorial

g) Investigacién de mercado: Focus Group, Pruebas en el punto de venta,

Pruebas en el hogar, Estudios de habitos de consumo.

(Prof. Adriana Gambaro, “Con todos los sentidos puestos en la calidad”,

hitp://www.fq.edu.uy/boletin/boletin3. pdf, 5 Mayo 2006)

Se realizaron pruebas afectivas para identificar las reacciones subjetivas al

Limoncello D'Caro.

4.2.1 Focus Group

Cuando se realiza un estudio de Grupo focal generalmente se lo realiza con 8-
12 consumidores habituales, reunidos para discutir un tema, bajo la direccion
de un moderador, que asegura que la informacién fluya de manera clara e
indaga sobre informacién no prevista. Brinda informacion detallada sobre
actitudes, opiniones, percepciones y habitos. £s muy Gtil en ias primeras
etapas de desarrollo de un producto, durante la generacién de ideas. (DESA,
“Grupos de discusién enfocada”, www.desa.edu.ar/aceptabilidad.htm, 5 Mayo,
2005).

El estudio focal fue realizado con 8 personas conocedoras de este tipo de
producto, bajativos. Entre ellos se encontraban chefs, administradores vy
duefios de restaurantes. El grupo focal se realizé en dos etapas, se degustd
dos Limoncellos diferentes, uno italiano existente en el mercado y el
Limoncello en proceso de formulacion. Los jueces degustaron el producto en
cabinas individuales con las muestras codificadas, y plasmaron en un

Cuestionario sus impresiones individuales sobre los productos. En la segunda
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etapa de la prueba, se abrié una discusién en la que los participantes del grupo
focal pudieron expresar de manera abierta sus percepciones. El cuestionario
modelo presentado a los jueces se encuentra en el (Anexo 3).

El objetivo de esta sesion, fue analizar el producto de acuerdo a olor, aspecto,
sabor, textura y regusto entre las dos muestras, para asi obtener una
apreciacién de los consumidores potenciales, buscando identificar los aspectos
que agradan y disgustan de ambos Limoncellos .

Resultados de Focus Group

El resultado detallado de esta prueba, se encuentra en la tabla del (Anexo 4).
Las criticas relevantes sobre el Limoncello en proceso de formulacion, se
refirieron al color muy intenso, textura muy viscosa y muy dulce

Las criticas relevantes del Limoncello italiano, se refirieron a su color opaco y
téxtura muy liquida.

Conclusidn

Para realizar el estudio de grupo focal, se tomé como referencia el Limoncello
Villa Massa de origen italiano, considerado el mejor ofertado en el mercado
nacional y con renombre en el mercado internacional, por su calidad y buen
sabor. Se desecharon ofros productos como el Limoncello Bols de origen
argentino, ofertado a un precio menor, por no tener las cualidades buscadas en
el producto ya que es saborizado artificiaimente.

A partir del estudio focal realizado, se concluyd que se debia reformular el
producto reduciendo el grado de dulzura, modificando Ia viscosidad y el color
del producto, hasta lograr niveles intermedios entre el Limoncello italiano y el
Limoncello en estudio, para asi lograr un producto éptimo que satisfaga las

€xpectativas del consumidor.



18

4.2.2 Prueba de Nivel de Agrado

Es una prueba en la que el juez expresa su reaccion subjetiva ante el
producto, indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, o si
prefiere otro. Con e]-producto reformulado, se realizé una prueba de nivel de
agrado del producto y la aceptacion.

« Método : Afectivo

o Prueba : Nivel de Agrado / Hedonic Test

Lugar 1 : Universidad San Francisco de Quito

Lugar 2 : Restaurante Shorton Grill

# de jueces : 154

o # de muestras: 1

La degustacién con el producto reformulado, fue realizado a 154 jueces
consumidores, habituales de bajativos, los que degustaron el producto después
de haber almorzado, siendo esta la forma habitual de consumo. Se les
presentd una encuesta, en la que debieron calificar si les gusta o disgusta el
producto por medio de una escala no estructurada de 10 cm. La encuesta
presentada se encuentra en el (Anexo 5).

E! objetivo de esta degustacion fue localizar el nivel de agrado o desagrado

que provoca el Limoncello en los consumidores potenciales y habituales.
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Resultados

Los Resultados detallados se encuentran en la tabla del (Anexo 6).

El producto tiene una media de 7.6 que corresponde en la escala hedonica de

nivel de agrado a gusta mucho y tiene una desviacion estandar de 1.47 con un

nivel de significancia de 95%.

Fig. 1 Resultado Prueba Nivel de Agrado

{7,64

-
o

Escala heddnica
D = N W bh O~ 00 W

Limoncello D' Caro

Se encontrd que los parametros mas importantes del producto para el
consumidor son sabor, olor, color y textura por lo que se obtuvieron: 73 % de
comentarios respecto a sabor, de los cuales 81.4 % son positivos y 18.5 % son
comentarios y sugerencias para mejorar el producto. Respecto al olor se
obtuvieron 18.9 % de comentarios de los cuales 100 % son positivos. El color
tuvo 13.5 % de comentarios de los cuales el 70 % fueron comentarios positivos
y el 30 % fueron sugerencias respecto al color. En cuanto a textura se

obtuvieron 6.75 % de comentarios de los cuales 100 % son positivos.
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Conclusion

El nivel de agrado de 154 jueces es de 7.6 catalogado como gusta much

_ o oY

tiene una desviacion estandar de 1.47, que nos indica que los datos obtenid
enidos

en el estudio son confiables i
con un nive iani i
I de significancia de 95%.

respecto a la opinién vertida.
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5. FABRICACION DEL PRODUCTO

5.1 Diagrama de Flujo del Proceso
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5.1.1 Diagrama de Flujo Elaboracion de Jarabe

Ac. Citrico
v
Jarabe . ” Jarabe 56° Brix | Agua
neutralizado Jarabe acido 20°C desmineralizada
Bicarbonato Azlcar

5.2 Operaciones previas al proceso de produccion
5.2.1 Recepcion de Ia materia prima en la planta de proceso
Las condiciones que deben cumplir la materia prima para la elaboracién de
licor de limon se detallan en las Fichas Técnicas de las Materias Primas de la
siguiente manera: |

* Anexo 7: Condiciones para el procesado de Limén.

» Anexo 8: Ficha técnica de Aicohol Neutro rectificado.

* Anexo 9: Ficha técnica de Azlcar refinada.

Estos requisitos deberan ser cumplidos por parte de los proveedores. De ser

incumplidos estos productos seran rechazados por la empresa.
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5.2.2 Normas de seguridad para el almacenamiento y recepcion del
alcohol
5.2.2.1 Almacenamiento
« Almacenar en equipo totalmente cerrado, disefiado para evitar la ignicion
y el contacio humano.
¢ Los tanques deben conectarse a tierra.
¢ Deben estar ventilados y tener controles de emisidn de vapor.
e Los tanques deben estar en diques.
e Los tanques de almacenamiento soldados son normalmente
satisfactorios.
e Deben ser disefiados y construidos conforme a buenas normas de
ingenieria para el material utilizado.
¢ El acero blando es el material recomendado para la construccion.
+ El plastico es adecuado para almacenamiento temporal y de corto plazo.
No obstante, no se recomienda el material plastico para almacenamiento
a largo plazo debido a los efectos de deterioro y los riesgos -
subsecuentes de contaminacion.
o FEvitarel alrﬁacenamiento con materiales incompatibles.
» El alcohol reacciona lentamente con hipoclorito caicico, 6xido de plata y
amoniaco, originando peligro de incendio y explosion.
+ El alcohol reacciona violentamente con oxidantes fuertes tales como,
acido nitrico o perclorato magneésico, originando peligro de incendio y

explosion.
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5.2.2.2 Recepcidn
e No se debe fumar cerca de Illamas abierfas en el &rea de
almacenamiento de uso 0 de manejo.
« Use equipo eléctrico a prueba de explosién.
» Asegurese un procedimiento eléctrico correcto de toma a tierra.
¢ Todos los embarques de etanol deben estar adecuadamente
clasificados, descritos, empaquetados, marcados y etiquetados para

cumplir con las reglamentaciones.

5.3 Proceso de Produccién Detallado

5.3.1 Lavado de la fruta

El método de lavado, consiste en hacer pasar los limones por una mesa de
Iavédo que contiene agua clorada (50ppm) a un pH entre 6.5-7.5, para eliminar
la suciedad de la fruta y reducir la carga microbiana. (Pirovani M.E., Gllemes
D.R. y Piagentini A.M. “Lavado desinfeccién con soluciones cloradas”.
http://www.ciad.mx, 23 feb.2007). Es muy importante tener en cuenta que para
el lavado de la fruta se debe utilizar agua limpia continuamente. El agua debe
ser cambiada todos los dias, segun sea el estado de la limpieza de Ia fruta que
se reciba. Si los desechos del lavado se dejan mas tiempo, el agua se

contaminara con esporas de hongos.

5.3.2 Seleccion de los limones
Esta operacion se realiza aprovechando el momento que pasa la fruta por la
mesa de lavado. Se separan los limones que tengan mala calidad interna, las

mismas que se reconocen facilmente porque flotan en Ia superficie de!l agua.
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Todos los obreros encargados de realizar estas operaciones deben estar
provistos con delantales que protejan al limdn del contacto con la vestimenta y

de guantes de latex, para evitar contacto con la piel y posibles contaminaciones

con microorganismos.

5.3.3 Pelado

El pelado se realiza una vez limpios los limones, con una magquina manual.
Esta contiene una cuchilla, que va extrayendo el flavedo o pericarpio del limén
donde se pueden encontrar los aceites esenciales y los pigmentos de la
céscéra. El mesocarpio o albedo del limoén no se extrae debido a las sustancias
amargas como la hesperidina existentes en dicha parte. (Badui, Salvador,

Quimica de los Alimentos, México, 1999).

5.3.4 Dilucion

La dilucién del alcohol extra neutro rectificado de 96 ° GL, se lo realiza
afiadiendo agua blanda hasta alcanzar los 50 ° GL. Este proceso se lo debe
realizar con agitacién continua para que se incorpore mejor el agua en el

aicohol.

§.3.5 Maceracion

La maceracion es un método que se lo realiza para la obtencion del aroma,
color y sabor. Para la maceracién se utiliza aicohol extra neutro rectificado
Previamente diluido a 50 ° GL, en donde se agrega las céscaras de limén
desmenuzadas. La maceracion se la realizaré durante 15 dias a temperatura

ambiente con una agitacién diaria por 30 minutos para que se aumente el
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contacto entre las céscaras y el alcohol y se tenga una exfraccion mas

eficiente.
5.3.6 Filtrado

El proceso de filtrado se lo realiza con el objetivo de eliminar las cortezas de
limén que se utilizaron para la maceracion. Este proceso se lo realiza por
medio de una canasta metalica de acero inoxidable que esta colocado dentro
del tanque de maceracion de tal manera que al ser bombeado el liguido se

retiene en el tanque las cascaras.

5.3.7 Incorporacién del jarabe
El jarabe que se utiliza para la elaboracién del licor es de 56 ° Brix, el mismo
que se afadird agua blanda hasta llegar a 22° Brix, que sera los solidos

solubles totales finales del Limoncello.

5.3.8 Elaboracion de limoncello

Una vez que se ariadié el jarabe con el agua blanda, se obtiene Limoncello de
22 ° Brix y un grado alcohdlico de 30° GL. El producto final debera ser sometido
a un control de grados alcohdlicos, si este cumple con los pardmetros del
producto final a obtener pasara a ser embotellado, de lo contrario este tendra
que ser sometido a un ajuste de condiciones hasta obtener los parametros

deseados.

5.3.9 Filtrado
El proceso de filtracidn se lo realizara con un filtro placa, para la eliminacién de

los residuocs que pudiesen existir de las cascaras de limén y la remocion de
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cuerpos extrafios al licor. El objetivo de la filtracién es dar un mayor brillo al

producto y limpidez.

5.3.10 Embotellado y Tapado

El producto sera embotellado por una embotelladora semi-automatica, en
botellas de vidrio redonda de 750 mi, la tapa sera de plastico de 30" con un
recubrimiento en la parte interna, este sera tapado manualmente, mediante una

tapadora neumatica.

5.3.11 Etiquetado

El etiquetado del producto final se lo hara manualmente, se contara de rollos de

etiquetas adhesivas.

5.3.12 Aimacenamiento
Una vez envasado y etiquetado el producto, este se colocara en cajas de
carton las cuales seran almacenadas a temperatura ambiente, para luego

proceder con la distribucion.

5.4 Descripcién materias primas

La materia prima que se utiliza para la elaboracién de licor de limén esta
clasificada en materia prima perecible y materia prima no perecible. Entre la
materia prima perecible se encuentra el limoén y el agua desmineralizada, la
materia prima no perecible es azlicar, acido citrico, alcohol y bicarbonato de
sodio. A continuacion se encuentra detallado las caracteristicas de la materia

prima utilizada en el proceso.

UsFe-BIBLIOTECAL  ye cepagp ™71 01053
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botellas de vidrio redonda de 750 ml, la tapa sera de plastico de 30" con un
recubrimiento en la parte interna, este sera tapado manualmente, mediante una

tapadora neumatica.

5.3.11 Etiquetado

El etiquetado del producto final se lo hara manualmente, se contara de rollos de

etiquetas adhesivas.

5.3.12 Almacenamiento
Una vez envasado y etiquetado el producto, este se colocara en cajas de
cartdon las cuales seran almacenadas a temperatura ambiente, para luego
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5.4 Descripcion materias primas

La materia prima que se utiliza para la elaboracién de licor de limén esta
clasificada en materia prima perecible y materia prima no perecible. Entre la
materia prima perecible se encuentra el limén y el agua desmineralizada, la
materia prima no perecible es azticar, &cido citrico, alcohol y bicarbonato de
sodio. A continuacién se encuentra detallado las caracteristicas de la materia

prima utilizada en el proceso.
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5.4.1 Limén Meyer

El limén Meyer es una de las materias primas basicas para la elaboracion de
Limoncello. Las cortezas del limén aportan al licor aromas y sabores
caracteristicos.

El limon Meyer, familia de las rutdceas, es un hibrido entre limén, un tipo de
naranja y mandarina. Los frutos son de color verde oscuro durante su
desarrollo, gradualmente van tornandose en verdes claros o amarillo cuando
comienza la maduracion y son ricos en aroma. Estd compuesta por una
cascara fina, la superficie exterior se conoce como el pericarpio o flavedo que
contiene el aceite y los pigmentos de la cascara. Seguidamente esta la capa
blanca esponjosa llamada mesocarpio, que es rica en pectina. El jugo interior
que contiene el endocarpio esta dividido en varios segmentos donde se
encuentran los sacos de jugo individuales y las semillas. Por Gltimo hay un
centro esponjoso o0 placenta. La maduracién estandar estad técnicamente
definida de acuerdo con estdndares establecidos por U.S.D.A., los gue se

muestran a continuacion.
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Tabla 7. Estandares U.S.D.A, para madurez del limén.

T Caracteristicas Madurez
Diametro de la fruta 45 mm minimo
Peso 54 gramos
Cascara 2-3 mm espesor
Contenido minimo de jugo 40 -60%
Sélidos solubles 7-8%

Fuente: Corporacion PROEXANT.

Color: amarillento

5.4.2 Alcohol

El alcohol es una materia prima basica para la produccion de Limoncello, ya
que es uno de los elementos que se encuentra en mayor proporcién dentro de
la formulacién. El alcohol ayuda a la extraccion de los aceites esenciales
encontrados en la corteza de los limones, por lo tanto aporta con el sabor ya
que permite obtener en el producto final un equilibrio entre limén y e! alcohol.
El alcohol debe cumplir con las siguientes propiedades:

o Olory sabor: neutro

s Aspecto: transparente

¢ Graduacion Alcohdlica: 96° GL
Las especificaciones fisico- quimicas del aicohol se detallan en la ficha técnica

de Codana. (Anexo 8).
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5.4.3 Agua
El agua es un ingrediente importante en el producto ya que ayuda en la
dilucién de sustancias no iénicas pero con cardcter polar, como el azucar y el

alcohol.
A continuacién se muestran la clasificacién del agua segiin su dureza:

Tabla 8. Clasificacion del Agua segin su dureza

Grado de Denominacién
Dureza
0-4 Muy blanda
4-8 Blanda
8-12 intermedia
12-18 Algo dura
18-30 Dura
30y mas Muy dura

El agua utilizada en el proceso debera ser agua potable, libre de impurezas y
tratada mediante una columna de intercambio idnico de modo que se retiren los

cationes Ca'" y Mg"™ recibiendo asi el nombre de agua blanda.

5.4.4 Azucar

El azicar es un hidrato de carbono que se lo utiliza para la elaboracién de
jarabe, el cual proporciona un sabor dulce y agradable al licor. Este también le
proporciona cuerpo al licor de tal manera que este no sea totalmente fluido y
sea agradable al ser ingerido. El azlicar utilizado para la elaboracion del licor
posee las siguientes caracteristicas:

Marca: Azlcar Manuelita

Pais de origen: Colombia
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Caracteristicas: azlcar refinada, alta pureza, posee un alto grado de
polarizacion.
Las especificaciones técnicas y microbioldgicas se detallan en la ficha técnica

de Azucar Manuelita (Anexo 9).

5.4.5 Acido Citrico

El acido citrico, se lo utiliza para facilitar la inversidn de la sacarosa al momento
de realizar el jarabe y asi evitar una posterior cristalizacién. Para invertir la
sacarosa, se necesita de pH acido + temperatura. Sin embargo esta
temperatura no debe ser elevada ya que se formaria colores y olores

indeseables. (Badui, Salvador, Quimica de los Alimentos. México, 1999.)

5.4.6 Bicarbonato de Sodio
El Bicarbonato de sodio, se lo utiliza para neutralizar la acidez del jarabe, que
proviene del acido citrico utilizado para la inversion del azicar. De esta manera

mejora las propiedades organolépticas del jarabe y por tanto del licor.

5.4.7 Etiqueta y Material de Empaque

La etiqueta contiene las caracteristicas de! producto y la informacién necesaria
para el consumidor. La etiqueta es de papel couche, estg pegada en la botella.

El Limoncello sera envasado en botellas redondas de vidrio de 750cc y 350 cc.
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5.5 Prerrequisitos de la materia Prima

5.5.1 Materia Prima perecible:
e Limén Meyer
L os proveedores deberan:
1. Utilizar Buenas Practicas de Agricultura.
2. Realizar un analisis de residuos de plaguicidas vy fungicidas
periddicamente
¢ Agua desmineralizada
En la industria licorera el agua destinada a la fabricacion de licores debe en
general cumplir ciertos requisitos como son:
1. Ser limpias, inodora, insipida, incolora y de temperaturas normales.
‘ 2. No contener sales en disolucion, con la eliminacion previa de sus
durezas temporal y permanente.
3. No contener gérmenes infecciosos, ni encontrarse en condiciones de
que tales gérmenes puedan invadirla.
El tratamiento de agua para licores se puede hacer por medios quimicos como

el sistema de las zeolitas, y por medio de resinas artificiales.

5.5.2 Materia prima no perecible:

+ Alcohol neutro rectificado, Azlcar, Bicarbonato de Sodio, Acido Citrico.
Los proveedores deberan presentar:

1. Hoja técnica del producto

2. Registro Sanitario

3. Certificado de HACCP (si lo tuviere) o BPM's.
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Toda la materia prima debera reunir los parametros preestablecidos por la

empresa y ser reportados en la hoja técnica de cada materia prima.

5.6 Especificacion del Producto Final

5.6.1 Norma INEN 1837 Disposiciones Generales

Los licores pueden adicionarse con sustancias aromdticas y/o
edulcorantes de uso permitido.

Los licores no deben contener esencias, extractos, mezclas aromaticas,
materias colorantes, edulcorantes artificiales ni sustancias
conservadoras de uso prohibido.

El agua utilizada para hidratar el producto hasta los niveles estabiecidos
debe ser potable (segln norma INEN1 108). También podra ser

desmineralizada, desionizada o destilada.

Requisitos

Pueden ser transparentes o coloreados de a acuerdo a las
caracteristicas de sus ingredientes.

Deben tener las caracteristicas organolépticas propias de sus
componentes.

Los licores deben cumplir con los requisitos establecidos.
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Tabla 9. Parametros del INEN para iicores.

Parémetro Analizado Resultado Método de
Ensayo
Grado Alcohdlico a 15°C Min. Max. INEN 340
15 45

Acidez total comoac. @ | -—-- 1.5mg /100 cc
acético INEN 341
Esteres como acetato de e 2.0mg /100 cc INEN 342
etilo
Aldehidos como etanal — 0.5mg /100 cc INEN 343
Furfuralk | e 0 mg /100 cc INEN 344
Alcoholes superiores |  eeenn 0.5 mg/100 cc INEN 345
Metanol | eee 2 mg /100 cc INEN 347

Requisitos Envasado y Rotulado
Envasado

e Los licores deben envasarse en botellas de vidrio o de cerdmica, de
forma, color, dimensiones y capacidad, que se estableceran en las
normas correspondientes.

» Los envases deben estar perfectamente limpios antes del llenado.

» Los envases deben disponer de un adecuado cierre o tapa y sellado, de
manera que se garantice la inviolabilidad del recipiente y las
caracteristicas del producto.

e Elespacio libre debe estar comprendido entre el 2 al 5% del volumen del
envase comercial.

Rotulado
En todos los envases deben constar, con caracteres legibles e indelebles, las

indicaciones siguientes:
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e Razdn social de la empresa

» Denominacién del producio

e Conienido neto, en centimetros clbicos o litros

e Grado alcohdlico del producto

o Norma INEN de referencia

¢ lista de ingredientes

¢ Nimero de Registro Sanitario

¢ NuUmero de lote y fecha de fabricacion

e Leyenda Industria ecuatoriana

¢ Direccidn del fabricante, ciudad y pais

+ Las demas especificaciones exigidas por la ley.
No deben tener leyendas de significado ambiguo ni descripcién de las
caracteristicas del producto que no pueda comprobarse debidamente.
La comercializacion de este producto cumplird con lo dispuesto en las
Regulaciones y Resoluciones dictadas con sujecién a [a Ley de Pesas y

Medidas.
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5.7 Composiciéon de Limoncello D’Caro (Anexo 11).

Tabla 10. Caracteristicas Fisico — quimicas de Limoncello I’ Caro

Parametro Analizado Resultado
Grado Alcohdlicoa 15°C 30°GL
Acidez total como ac. 1.16 mg /100 ml
acético
Esteres como acetato de 0.01 mg /100 m!
etilo
Aldehidos como etanal 0.02 mg /100 ml
Furfural 0.02 mg /100 m|
Alcoholes superiores 0j23 mg/100 mi
Metanol /é.oe mg /100 mi

FUENTE: CESAL (Centro de Solugiones Analiticas Integrales)

5.8 Disefio de la Planta

5.8.1 Descripcion de los Equipos

Para la elaboracion de Limoncello se requiere de los siguientes equipos:
5.8.1.1 Mesa de lavado

Mesa de forma rectangular elaborado de acero inoxidable AlSi 304 de 2 mm.
Las dimensiones son las siguientes:

Largo: 1.50m

Ancho: 0.96m

Altura: 0.80 m

5.8.1.2 Mesa de trabajo
Mesa de forma rectangular elaborado de acero inoxidable AISI 304 de 2 mm.
Las dimensiones son las siguientes:

Largo: 1m
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Ancho: 0.8 m

Altura: 0.8m

5.8.1.3 Tanque de acero inoxidable

Para el proceso es necesario varios tanques de acero inoxidable grado
alimenticio de diferentes capacidades:

1 tanque de 2000 litros de 1.5m de didametro y 1.5 alto

2 tanques de 1500 litros de 1m de diametro y 1.5 de alto.

1 tanque de 350 litros de 0.8m de diametro y 1.18 de alto. (nuevo)

Los tanques de acero inoxidable son de segunda mano, por lo que los precios
presentados son de 6portunidad, los tanques fueron cotizados por teléfono en

la ciudad de Guayaguil.

5.8.1.4 Columna desmineralizadora de Agua
Compaiiia: Ecua —~ chem
Caudal: 100 L / dia
Compuesto por:
* 1 Columna catidnica de 6 litros
¢ 2 Columnas anidnicas de 6 L cada una
Regeneracion: 1- 2 semanas
La regeneracion es manual, sacando ia resina de las columnas de plastico las
cuales son roscadas.
+ Las columnas van sujetas en una platima metalica.

» Columnas de procedencia americana.
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5.8.1.5 Mezclador con calentador

Es un sistema de calentamiento de la mezcla por resistencia, que controla la
temperatura por sonda vy lectura digital de temperatura. Cuenta con un
sistema variador de frecuencia para regular las revoluciones exactas de la
mezcla. Tiene una capacidad de 600 lts.

Sus dimensiones son las siguientes:

Diametro: 0.87m

Altura: 1.20 m

5.8.1.6 Filtro de Placas

Marca: Omac

Modelo: Antares 20

Posee placas de celulosa, es construido totalmente en acero inoxidable AlSI
304 (estructura, valvula de regulacion del flujo, mandmetro, bomba).
Este filtro puede filtrar vino, licores, cavas, aceite de oliva. Posee:

- Electrobomba autoaspirante en acero inoxidable 1HP (monofasico)
- N° 21 placas de monoplen

- Superficie filtrante: 0.80 mq.

- Dimensiones de filtro: 85.5x42 x60h

- Dimensiones de las placas de celulosa: 20 x20

- Capacidad de filtrado: 300 I/ h

5.8.1.7 Lienadora

Modelo: 4B semiautomatica.
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Lienadora profesional de pequefia dimension, semi-automatica de 4 brazos,
para poner sobre mesa. Produccién aprox. de 250-500 botellas / hora.
Posibilidad de regulacion de la velocidad del llenado y fa cantidad de producto
por botella. Construida totalmente en acero inoxidable, valido para cualquier
tamafio de botellas hasta garrafas de 5 litros. Funciona por gravedad.

Sus dimensiones son:

Largo: 650mm

Ancho: 460mm

Alto: 450 mm.

5.8.1.8 Tapadora a Pistén

Marca: Accutek

Tapadora portable con operacién neumatica, de operacion forward y reverso.
Dimensiones

Largo: 10" (254 mm)

Peso Aprox: 2.7 Ibs. (1.3 k@)

Tamafio de la Tapa: 5Smm-110mm

Requerimiento de Aire: 90 psi @ 2¢fm

Torque: 45-145 in.lbs.

5.8.1.9 Banda Transportadora Manual
Marca: Ashland
Cinta transportadora: PVC 120

Largo: 2m
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Ancho: 0.60 m

Altura: 0.80m

5.8.1.10 Lavadora de Botellas Manual

Cubeta doble de 4 cafios. Para limpieza interior de la botella con una cubeta de
lavado y ofra de enjuague.

Largo: 1m

Ancho: 0.40 m

5.8.1.11 Bomba

Marca: Siemens

Bomba de tamafio pequefio de 1 Hp, que permite la circulacion del licor asi
cbmo del jarabe. Las dimensiones son las siguientes:

Largo: 0.40m

Ancho: 0.20 m

Alto: 0.30 m

5.8.1.12 Compresor
Marca: Speed Air
Diametro: 0.60 m
Altura: 1m

Motor: 5hp
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5.8.2 Especificacion del Envase
El Limoncello sera envasado en botellas redondas de vidrio de 750cc y 350 cc.

Tiene una tapa de plastico que al cerrarse se sella completamente y no puede

ser abierta sin que se rompa el seguro de la tapa.

5.8.2.1 Dimensiones del Envase

Terminado:
30-A-1615

Fi %

-

Capacidad : 750 c.c.
Peso: 88 gr.

5.8.3 Mano de obra

Para la produccion de Limoncello se requerird de 1 operador y dos ayudantes,
un jefe de planta los que trabajaran 20 dias al mes. Para la elaboracién de un
batch de Limoncello se requiere aproximadamente 39.3 horas / hombre.

(Anexo 12).
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5.8.4 Determinacién del Tamario de la Planta
5.8.4.1 Tamano de la Planta (Anexo 13).
El tamafio de la planta se ha calculado seguan las expectativas que muestra el
producto, de acuerdo a la demanda fuiura aparente del mercado.
La obra civil se planificd con miras a la expansion en un futuro. El tamafio de la
nave se calculé de acuerdo a las dimensiones de los equipos requeridos para
la produccién de limoncelio tomando en cuenta el area de maniobra, limpieza y
reparacion de los equipos. Se aumentd aproximadamente un metro a cada lado
segln sea los reduerimientos a las dimensiones normales de los equipos.
£l establecimiento contara con 2 areas: 1) area de procesamiento 2) area
administrativa (Anexb 14).
o El drea de proceso va desde la recepcién de materia prima, alcohol,
hasta el area de despacho de producto terminado.
El area de proceso esta conformada por las dreas de bodegas para
materias primas gue son de ambiente seco, y existe un refrigerador para
guardar los limones. La zona de producto terminado cuenta con una
bodega, desde donde se carga el producto terminado ai medio de
transporte que se encargara de llevarlo a la cadena de distribucion.
El area servicio comprende: bafios de hombres/mujeres y vestidores.
Las zonas de transporte de vehiculos motorizados esta dividida en:
zona de carga y descarga (las cuales estan debidamente separadas de
forma fisica para evitar contaminacién cruzada) y zona de vehiculos de
personal y visitas.
» El area administrativa cuenta con la zona de Gerencia, Secretaria,

Supervisor y érea de reuniones.
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Dimensién del terreno: 450 m?

Dimension area de construccion: 229.6 m?

5.8.4.2 Localizacion de Ia Planta

La planta estara localizada en la provincia de Pichincha, canton Quito, en el
sector fabril de la panamericana norte, calle Diego de Vasquez. El sector
cuenta con todos los servicios basicos (agua potable, luz, alcantarillado,
energia eléctrica, teléfono, vias de acceso asfaltadas) para poder operar una
planta licorera.

5.9 Control de Calidad de ia Fabricacion

El control de calidad en la elaboracion de Limoncello D’Caro, se iniciara usando
un método de integracion vertical hacia atras, exigiendo a los proveedores
certificados de calidad, registro sanitarios, certificacion HACCP, BPM o BPA si
lo tuvieren. Para el procesamiento de la materia prima se hara uso de las
buenas practicas de manufactura. También se usara el método de integracion
vertical hacia delante, de modo que trabajaremos con nuestros distribuidores
de manera que el producto esté bien almacenado.

Una vez analizados, definidos e implementados las BPM, SOP y SSOP, se
elabord un plan HACCP, reduciendo los puntos criticos del proceso a 1 punto.
A continuacién se muestra el cuadro de andlisis de peligros para la produccion

de Limoncello D' Caro.
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6. COMERCIALIZACION

6.1 Aspectos Legales
6.1.1 Descripcién de la Empresa
RAMCO: es una empresa unipersonal, para industrializar el limén en forma
infegral, con perspectivas de convertirse en una empresa de sociedad
anénima, que le permita obtener los recursos necesarios para un crecimiento
permanente con miras a exportacion.
6.1.1.1 Misién y Visién de la Empresa
Mision
Optimizar los componentes de las frutas, para el desarrollo e innovacién de
productos alimenticios, con proyeccion a mercados nacionales e
internacicnales.
Vision
Mejorar nuestra tecnologia, impulsar el desarrollo humano de nuestros
colaboradores, las buenas relaciones con nuestros clientes y proveedores, lo
que nos permitird crecer hasta alcanzar altos niveles industriales vy ser

competitivos a nivel nacional e internacional.

6.1.2 Agencias nacionales de vigilancia sanitaria
Para la fabricacién y comercializacién del Limoncello se necesita la obtencién
de Registro Sanitario otorgado por el Instituto Inquieta Pérez. Los requisitos se

encuentran en (Anexo 15).

6.1.3 Impuestos

L os licores deben pagar:



50

6. COMERCIALIZACION

6.1 Aspectos Legales
6.1.1 Descripcion de la Empresa
RAMCO: es una empresa unipersonal, para industrializar el imén en forma
integral, con perspectivas de convertirse en una empresa de sociedad
anénima, que le permita obtener los recursos necesarios para un crecimiento
permanente con miras a exportacién.
6.1.1.1 Misién y Visiéon de la Empresa
Misién
Optimizar los componentes de las frutas, para el desarrollo e innovacién de
productos alimenticios, con proyeccion a mercados nacionales e
internacionales.
Vision
Mejorar nuestra tecnologia, impulsar el desarrollo humano de nuestros
colaboradores, las buenas relaciones con nuestros clientes y proveedores, lo
que nos permitira crecer hasta alcanzar altos niveles industriales vy ser

competitivos a nivel nacional e internacional.

6.1.2 Agencias nacionales de vigilancia sanitaria
Para la fabricacion y comercializacién del Limoncello se necesita la obtencion
de Registro Sanitario otorgado por el Instituto Inquieta Pérez. Los requisitos se

encuentran en (Anexo 15).

6.1.3 Impuestos

Los licores deben pagar:



51

s [CE (Impuesto a Consumos Especiales). (32 %) (Anexo 16,17,18)

¢ IVA (Impuesto al Valor Agregado). 12%

6.1.4 Control de precios

No existe control de precios.

6.1.5 Restricciones a la comunicacién

En la publicidad y etiquetado se debe indicar que “el consumo excesivo de
alcohol limita su capacidad de conducir y operar maquinaria, puede causar
dafios en su salud y perjudica a su familia. Venta prohibida para menores de

18 anos.” Ministerio de Salud Publica del Ecuador.

6.1.6 Registro de la marca

La marca “Limoncello D'Caro” sera registrado en Patentes y Marcas.

6.2 Producto
6.2.1 RESENA
Limoncello D' Carc es el resultado de un programa de investigacién de
mercado para identificar la existencia de un nicho disponible que esta siendo
abastecido en gran parte por importaciones y que permite el posicionamiento
de un nuevo producto elaborado con ingredientes naturales y la mas aita
calidad.
Las estrategias en las que el estudio lleg6 son las siguientes:

¢ Afraer nuevos usuarios.

- Demostrar los beneficios basicos de la ingesta del producto.
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¢ Aumentar la capacidad de compra mediante:
- Precios medios
-Créditos
- Disponibilidad en el mercado.
¢ Captar clientes de la competencia.
-Producto de mejor calidad
- Calidad superior de marketing
El programa de investigacién se dividio en 3 etapas interrelacionadas.
» Analisis de la competencia
. Identiﬁcacic')n_de necesidadés insatisfechas del consumidor.
e Evaluacién del nuevo producto.
Se realizd un panel de consumidores ( Focus Group) para indagar sobre las
percepciones del producto.
Se evalud lo siguiente:
+ Las percepciones generales del nuevo producto desarrollado.

e Comparacioén con el mejor limoncello importado.

6.2.2 Ciclo de vida y estrategia de marketing
En el primer afio, fase inicial de introduccion del producto en el mercado, las
ventas no alcanzaran todo su potencial y nos limitaremos a comercializar en el
Distrito Metropolitano de Quito. La estrategia de marketing se limitara:

« Construccion de la imagen de la marca

* Mejoramiento tecnolégico en la elaboracién del producto.

o Establecer un sistema éptimo de distribucion.
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Los préximos afios en base a la experiencia ampliaremos la oferta al resto del
pais e incursionaremos con nuevos productos a base de la pulpa restante del

limoén.

6.2.3 Marca

La denominaciéon comercial, del producto elaborado por la empresa Ramco,

gue saldra al mercado, serd” Limoncello D’ Caro”.

6.2.4 Empaques
¢ Limoncello D'Caro sera envasado en botellas opacas ovaladas, tapa
rosca de plést-ico con dosificador y sello de seguridad.
» Presentaciones de 750cc y 350 cc.

¢« Empaque de embarque en cajas de cartdén de 6 unidades

6.2.5 Etiqueta
La etiqueta, se ha disefiado respetando la Norma Técnica Ecuatoriana de
rotulado de productos alimenticios para el consumo humano NTE INEN 1334-1:
2000 y NTE INEN 1334-2:2000.
* impresa a color en papel couche adhesivo de 90 gramos.
s El nimero de lote de fabricacién sera impreso en la botella, el momento
del envasado del producto.
* En el cuello de la botella se adjuntara un pequefio folleto con recetas
para la elaboracién de cocteles.
En las etiquetas delantera y posterior, estan impresas el logotipo de la

empresa, el origen del producto y la informacién necesaria para el consumidor.
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6.2.6 Formas de uso y cuidados

Las advertencias y cuidados estan detalladas en las etiquetas.

6.3 Puntos de Venta

6.3.1 Canales de distribucién

Limoncello D’Caro llegara al consumidor a través de los siguientes canales:

Restaurantes
Supermercados
Licorerias
Delicatessen
Aeropuerto

Hoteles

Se disefiara una politica comercial de la empresa para evitar conflictos entre

los diferentes canales de distribucion.

6.3.2 Relaciones con los canales

Se disefiaran estrategias para introducir y comercializar el producto en los

diferentes canales de distribucion.

6.3.3 Proyeccién de ventas primer afio

Tabla 11. Ventas previstas por litros mensuales y anuales

Ventas mensuales (litros) Ventas anuales (litros)

1000 12000
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Tabla12. Ventas previstas por botellas mensuales y anuales.

Botella (ml) Vehtas mensuales Ventas anuales
750 1039 12468
350 631 7572

6.4 Promocién
6.4.1 Publicidad
Con el objeto de dar a conocer el nuevo producto, ia publicidad sera un recurso

usado de comunicacion.

6.4.2 Publico objetivo

Hombres y mujeres mayores de 18 afios de clase media alta y alta.

6.4.3 Estrategia al consumidor
Objetivo: Demostrar al consumidor objetivo, que Limoncello &’Caro es un

producto de calidad y una excelente opcion para ser usado como bajativo.

6.5 Promocion de ventas

Objetivos

Exponer los atributos del producto a los consumidores y ofrecer a los equipos
de ventas herramientas para maximizar la distribucion.

Programas

Se realizaran degustaciones en los principales hoteles y restaurantes.
Disefiaremos pancartas y tripticos con recetas de cécteles, postres etc., los que

seran puestos en los lugares de degustacion. Produciremos temporaimente
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botellas promocionales las que se entregaréan en lugares frecuentados por

consumidores potenciales.

6.6 Venta personal y equipo de ventas

La venta directa se realizara a través de dos vendedores profesionales que

cubriran los canales anteriormente descritos.

6.7 Precio de Venta al Pablico

El precio de venta en fabrica para la presentacién de 750 cc. es de 7.58 USD y
para la presentaciéon de 350 cc. es de 3.54 USD. Precio en el que esta incluido
el 100% de utilidad. |

El precio de venta al pablico para las dos presentaciones de Limoncello D’Caro
tbma en cuenta el 20% del distribuidor y el IVA que el distribuidor cobra en el
momento de la venta, por lo tanto el precio de venta al publico para la
presentacion de 750 cc. es de 11.71 USD y para la presentaciéon de 350 cc. es

de 5.46 USD. (Anexo D y D1)

6.8 Precio de Venta al Puablico con opcién Maquila
El precio de venta en fabrica para la presentacion de 750 cc. es de 7.56 USD y

para la presentacion de 350 cc. es de 3.53 USD. Precio en el que esta incluido
el 170% de utilidad.

El precio de venta al plblico para las dos presentaciones de Limoncello D'Caro
toma en cuenta el 20% del distribuidor y el IVA que el distribuidor cobra en el
momento de la venta, por lo tanto el precio de venta al publico para la
presentacion de 750 cc. es de 11.68 USD y para la presentacién de 350 cc. es

de 5.45 USD. (Anexo Ky K1).



7. ESTUDIO ECONOMICO

7.1 Inversiones
Inversion Fija

Capital de Operacion

Anexo A
Anexo B

TOTAL

usSD
28476,19
14657,29

43133,48
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Anexo B



ANEXO A
Anexo A1 Adecuaciones
Anexo A2 Mag.y Equipos
Anexo A3 Otros Activos

SUBTOTAL

Imprevistos (5%)

TOTAL

UsD
2000,00
18312,46
6807,72

27120,18
1356,01

28476,19
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ANEXQ B

Capital de Operacién (3 meses)

Anexo C1
Anexo C2
Anexo C3
Anexo C3.1
Anexo C4
Anexo C4
Anexo C4

Anexo F
Anexo E

SUB TOTAL
Imprevistos (8% Sub
Total)

TOTAL

Materia prima directa

Mano de Obra directa
Mana de Obra indirecta
Materiales Indirectos
Suministros

Repuestos y Mantenimiento
Seguro

Gastos generales de
administracion

Gasto en ventas

60

USD/ 3 meses
3357,77
2064,54
787,90
596,74
163,80
245,35
242,85

3045,50
3454,88

13959,32

697,97

14657,29



Adecuaciones

Adecuaciones Galpon
TOTAL

ANEXQO A1

Area m?
230

usD
2000,00
2000,00

61



Anexo A2

Maquinaria y Equipos

cantidad

S ko ek e G = e N e

)]
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- N

item
Balanza

Tangue de acero inox. 2000L (usados)
Tangue Acero inox. 1500 L (usados)

Tanqgue Acero inox. 350 L (nuevo)
Mezclador caon calentador 600 L

Peladoras

Filtro de Placas

Llenadora semi-automatica
Lavadora botella manual
Tapadora neumatica

. Banda frasportadora manual

Refrigerador
Mesa de trabajo 1x0.80 cm

Mesa de Lavado

Compresor
Columna desmineratizadora

Bombas
Medidor de cloro

Balde plasticos de 12 Kg. de capacidad
Mangueras

Gavetas plasticas

Dispensador de jabon liquido

Sistema de alarma

Precio U
1200,00
1333,00
850,00
1200,00
3046,00

30,00
700,00
700,00

1820,00

600,00

1200,00

650,00
252,00

407,16
500,00
649,80

600,00
40,00

8,00
30,00
9,50
8,00
300,00

TOTAL
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USD Total
1200,00
1333,00
1700,00
1200,00
3046,00

90,00
700,00
700,00
1820,00
800,00

1200,00

650,00
504,00

407,16
500,00
649,80

1200,00
40,00

438,00
60,00
332,50
32,00
300,00

18312,46



Otros Activos

Anexo A3 -1
Anexo A3 -2
Anexo A3 -3
Anexo A3-4

Anexo C4

ANEXO A3

Laboratorio

Muebles y Eq. Oficinas
Instalaciones

Activos Diferidos

2 Motos Suzuki con canasta
vendedores

TOTAL

63

UsD
410,90
2281,20
915,62
800,00
para
2400,00
6807,72



ANEXO A3-1

Laboratorio

Cantidad  USD/unitario

Refractometro de mano

2 135,50
Alcoholimetro con termdmetro 2 27,40
Probeta 250 mi 1 22,40
pH metro 1 62,70
TOTAL

usD

2710
54,80
22,40
62,70

410,90

64
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ANEXQO A3-2

Muebles y Equipos de Oficina

Cantidad Precio uUsbD
Escritorio 3 253,00 759,00
Silla giratorio para gerente 1 80,00 80,00
Sillas 12 15,00 180,00
Archivador 1 200,00 200,00
Computadora + impresora 1 750,00 750,00
Calculadora _ 3 15,00 45,00
Mesa 2 100,00 200,00
Teléfonos 3 22,40 . 67,2,

TOTAL 2281,20



ANEXQ A3-3

instalaciones (5% de equipos)

TOTAL Maquinaria y Equipos
Iinstalaciones (5% TOTAL)

usb
18312,46
915,62
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ANEXO A3-4

Activos Diferidos

Andlisis quimico producto

Permiso Funcionamiento

Registro Sanitaric para pequefia industria
Inspector ambiental

TOTAL

UsD

144,48
50,00
105,52
500,00

800,00
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Costos de Fabricacioén

Anexo C1
Anexo C2
Anexo C3

Anexo C3.1

Anexo C4
Anexo C4
Anexo C4
Anexo C4

SUB TOTAL

Anexo C4

TOTAL

ANEXO C

Materia Prima Directa

Mano de Obra directa

Mano de Obra indirecta
Materiales Indirectos
Depreciacion

Suministros

Reparaciones y Mantenimiento

Seguros

tmprevistos (5% sub total)

USD/ afio
13431,07
8258,16
3151,60
2386,94
3132,79

655,20
981,40
971,40

32968,57
1648,43

34617,00

68
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ANEXO C1

A) Costo de Materia Prima

Precio
Formulacion Cantidad Unidad Unitario USD/afio
Limon 5376 Kg/ ano 0,20 1075,20
Alcohol 3837,2 L/afio 0,69 2647,67
Azicar 26464 Kg/afo 0,45 1190Q,88
Ac. Citrico 1,12 Kglafio 4,00 4,48
Bicarbonato de Seodio 1,12 Kg/ano 2,50 2,80
Botellas 750 cc. 12468 unidadesfario 0,44 5485,92
| Botellas 350 cc. - 7572 unidades/ano 0,23 1741,56
Etiquetas 20040 unidades/afia 0,06 1282,56
TOTAL 13431,07

|
I
I
|
|
|
|
! Et eosto del aleohol esta exento del ICE, ya gue la empresa posee un cupo de
alcohol en el Servicio de Rentas Internas (SRI). (Anexo 19,20)
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ANEXQ C2
B) Mano de Obra Directa
#de Salario Décimo Décimo
puesto personas mensual Tercero Cuarto IESS Vacaciones USD/aiic
Operader 1 180,00 180,00 160,00 262,44 90,00 2852,44
Ayudante 1 1 170,00 170,00 160,00 247,86 85,00 2702,86
Ayudante 2 1 170,00 170,00 160,00 247,86 85,00 2702,86

TOTAL 8258,16
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ANEXO C3

C) Mano de Obra Indirecta

Décimo Décimo usb/
{p.0Indirecta Cantidad Salario/mes Tercero Cuarto IESS Vacaciones afio
Jefe de Planta 1 200,00 200,00 160,00 291,60 100,00 3151,60
Materiales Indirectos
Materiales
Indirectos Cantidad UsD USD/Ario
Cajas 2664 0,90 2386,94

TOTAL §538,54




ANEXO C4

Gastos de Fabricacion

DEPRECIACION

Depreciacion
Adecuaciones

Mag. Y Equipos
Laboratorio

Mat. y Eq. De Oficina
Instalaciones
Motocicleta

TOTAL

SUMINISTROS

Energia Eléctrica (Kwh)
Agua (m®)

TOTAL

REP Y MANTENIMIENTO

Construceciones
Mag. Y Equipos
Instalaciones

TOTAL
SEGUROS
Adecuaciones
Maq y Equipos

Instalaciones

TOTAL

IMPREVISTOS

5% (A,B,C,D,EF.G)

usD
2000,00
18.312,46
410,90
2.281,20
915,62
2400,00

Cant / Mes

250
30

UsSD

2000,00

18312,46
918,62

usb
2000,00
18312,46
915,62

usD

32968,57

Afios

20
10

1T O

%

1 -

%
0,6

%

USD/aiio
100,00
1831,25
82,18
456,24
183,12
480,00
3132,79

USD! afio

288,00
367,20

655,20

USD/ afio
20,00
915,62
4578
981,40
USD/ arfio
10,00
915,62
4578

971,40

USD/aiio

1648,43

72
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ANEXQC D

Precio de Venta en Fabrica Limoncello D’Caro

USD/aio
Costo de Fabricacién 34617,00
Gastos en Ventas 13819,51
Gastos generales en administracién 12182,01
Gastos Financieros 0
TOTAL 60618,52
Valumen Tatal (litros/ afio) 12000,00

PVF

costo total de fabricacion x litro
(sin utilidad)

Costo de fabricacion por botella
750cc

Costo de fabricacion por botella
350ce

Utilidad sinlVA ICE IVA

5,052

3,79 100% 379 7,8 0,20 0,93

1,77 100% 1,77 3,54 0,08 0,44

PVF

8,71

4,67
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Brecio.de Venta al Pibiico Limoncelloc I¥ Caro

Botella 750 ¢¢ Rotellz 350 ¢c¢

Precic de venta en planta 8,71 407
Utilidad para el distribuidor 20% 1,74 0,81
VA 12% 1,25 0,59

PvP 1,71 5,46
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ANEXCE

Gasios en Venias

USbD/afo

Cartén promocional para mesas impresos full color (1000
unidades) 215,04
Impulsadora (2 personas 10 USD/ hora ) trabaja 1 vez a la

semana 3 horas, 4 veces mes todo el afo. 2880,00

Pancartas publicitarias (2 unidades ) 280,00

Produccién de botellas miniatura (2540 unidades) 1227,05

TOTAL ' 4502,08

USD/afio
Salario Décimo Décimo por 2 Comisiones

Distribucién mensual Tercero Cuarto IESS Vacaciones vendedores pagadas TOTAL
Vendedores (2)
(180 délares mas

2,5% comision) 180,00 180,00 160,00 452,71 90,00 6085,42 3132,00 9217,42

TOTAL GASTOS DE VENTA Y
DISTRIBUCION 13819,51 USD/afo
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Total
# de Suelde Décimo Décimo uso
Carge Personas mensual Tercere Cuaric (ESS Vacaciones /afie
Gerente 1 500,00 500,00 180,00 728,00 250,00 7638,60
Secreiaria
Contabie 1 170,60 170,00 160,00 247,88 85,00 2702,88
Amortizacidén a 5 afios USD/aiio
Analisis guimico 28,90
Permiso de funcionamiento 10,00
Registro Sanitario 21,10
Auditoria ambiental 100,00
Capital de operacién aprox. 576,95
SUB TOTAL 736,95
OTROS
USD/afio
Gastos varios (agug, iuz, teléfono) 671,20
Afiliacidn camara de industria 182,00
£nseres de oficina 240,00
SUB TOTAL 1103,26

TOTAL 12182,01



Gastos Financieros

Capitai+ iniereses

TOTAL

ANEXQ G

(=]

77



Cuadro 3. Punto de Equilibrio
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Costo Fijo Costo Variable

USD/ano USD/ario
Materia prima directa 0,00 13431,07
Mano de obra directa 8258,16 0,00
Mano de obra indirecta 3151,60 0,00
Materiales indirectos 0,00 2386,94
Depreciacion 3132,79 0,00
Repuestos y Mantenimiento 294,42 686,98
Suministros 65,562 589,68
Seguro 971,40 0
Imprevistos 824,21 - 824,21
Gasto Ventas 0,00 13819,51
Gasto Administracion general 12182,01 0,00
Gastos Financieros 0,00 0,00
TOTAL 28880,12 31738,40
PUNTO DE EQUILIBRIO 39113,11
PUNTO DE EQUILIBRIO
(USD/MES) 3259,43
PUNTO DE EQUILIBRIO EN BOTELLAS 750
CC/MES 430
PUNTO DE EQUILIBRIO EN BOTELLAS 350
CC/MES 922



Cuadro 4. Estado de Pérdidas y Ganancias

79

USD/mes
Ingreso por Ventas botellas 750cc (1039 unidades) 7875,62
Ingreso por Ventas botellas 350cc (631 unidades) 2233,74
Ingreso Total por ventas 10109,36
Costo de Fabricacion 2884,7
Gastos en Ventas 1151,6
Gastos Financieros 0
Gastos Generales de Administracion 1015,2
Utilidad antes impuesto renta y trabajadores 5057,8
15% Trabajadores 758,7
Utilidad antes impuesto renta 4299,1
Impuesto a la Renta 25% 1074,8
Utilidad neta 3224,4




Cuadro 5. Flujo de Proyecto Aproximado
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Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5 Afio 6 Afo 7

Flujo de Proyecto
Ingreso por ventas 121312,32 | 121312,32 | 121312,32 [ 121312,32 [ 121312,32} 121312,32 | 121312,32
Costo de
fabricacién 34617,00 | 35337,00 | 35337,00 | 35337,00 | 35337,00 | 35337,00| 35337,00
Gasto en ventas 13819,51 | 14179,51 | 141798,51 | 1417951 | 14179,51 | 1417951 | 14179,51
Gasto financiero 0 0 0 0 0 0 0
Gastos generales
adm 12182,01 | 12852,01 | 12852,01 | 12852,01 | 12852,01 | 12852,01| 12852,01
Utilidad Bruta 60693,80 | 58943,80 | 58043,80 | 58943,80 | 58943,80 | 58943,80 | 58943,80
Participacion
frabajadores 9104,07 | 8841,57 | 8841,57 | 884157 | 884167 | 8841,57 | 884157
Utilidad tributable | 51589,73 | 50102,23 | 50102,23 | 50102,23 | 50102,23 | 50102,23 | 50102,23
Impuesto a la renta
25% 12897,43 | 12625,56 | 12525,56 | 1252566 | 1252556 | 12525,56 | 12525,56
nversiones 43133,5
Utilidad definitiva 38692,30 | 37576,67 | 37576,67 | 37576,67 | 37576,67 | 37576,67 | 37576,67
Tasa de
descuento/100 12,05 12,05 12,05 12,05 12,05 12,05 12,05
Tasa de
descuentol 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12
Valor Real 0,89 0,80 0,71 0,63 0,57 0,51 0,45
VAN aprox. 4313356 | 34531,28 | 29929,17 | 26710,55 | 23838,06 | 21274,48 | 18986,60 | 16944,76 -
VAN 129081,41

Cuadro 6. Indicadores Financieros

Tasa de Descuento Anual (%) 12.05

VAN ( Valor Neto Actualizado) ($) 129081.41

TIR (Tasa Interna de Retorno) (%) 87.5

PRI (recuperacién inversion en afios) 1.25

ROI (Rentabilidad sobre la Inversion) 3.0
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7.2 Estimacion del Tiempo de Recuperacion de la Inversion

E! tiempo de recuperacion de la inversion del proyecto se ha estimado que es

1.25 afios.

7.3 ESTUDIO ECONOMICO CON ALTERNATIVA DE PRODUCCION

MAQUILA

Los precios de maquila fueron proporcionados por la empresa ILREPSA.

7.3.1 Inversiones
Inversién Fija

Capital de Operacién

Anexo H
Anexo |

TOTAL

Anexo H

Anexo |

usb
5726,14
11503,89

17230,03



Anexo H1

SUBTOTAL

Imprevistos (5%)

TOTAL

ANEXO H

Otros Activos

usbD

5453,46

5453,46
272,67

5726,14
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ANEXO |

Capital de Operacion (3 meses)

Anexo J4 Materia Prima directa
Anexo J1 Costo Maquila
Anexo J3.1 Materiales Indirectos

Gastos generales de
Anexo F administracién

Anexo E (Gasto en ventas
SUB TOTAL
Imprevistos (5% Sub

Total)

TOTAL

33

USD/ 3 meses
3357,77
778,89
599,40

2791,35
3428,69

10956,09

547,80

11503,89



ANEXO H1

Activos Diferidos

Analisis quimico producto
Permiso Funcionamiento

Registro Sanitario para pequefia industria

TOTAL

USD
144,48
50,00

105,52

300,00
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ANEXO J

Costos de Fabricacidon (Maquila)

Anexo J1
Anexo J4
Anexo J3.1
SUB TOTAL
Anexo J3

TOTAL

Costo Maquila
Materia Prima Directa

Materiales Indirectos

Imprevistos (5% sub total)

USD/ aino
3115,56
13431,07
2397,60
18944,23
947,21

19891,44
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ANEXO J1

Costo Maquila

Anexo J2 Costo Mano de obra directa
Anexo J3 Costo Mano de obra indirecta
Anexo J4 Costo Maguinaria

TOTAL

usD
044,16
944,16
1227,24

3115,56



Costo de Mano de Obra Directa (Maquila)

ANEXO J2

Actividad T utilizado en Total
horas USD/ario
Valor hora
Recepcion
limén 12 2 24,00
Recepcion
Alcohol 4,0 2 7,92
Lavado y
Seleccidn
limones 74.9 2 149,76
Pelado
96 2 192,00
| Dilucién
Alcohol 15,8 2 31,68
Maceracion
. 40 2 7,92
Elaboracién
Jarabe 30 2 60,00
Filtrado
0 2 0,00
Elaboracion
Licor 16 2 31,20
Filtracion
prod. final 0 2 0,00
Embotellado
53,3 2 106,56
Tapado
53,3 2 106,56
Etiquetado
53,3 2 106,56
Lavado de
Botellas 60 2 120,00
TOTAL horaf
hombre 4721 044,16
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ANEXO J3

Mano de Obra Indirecta

M.O Indirecta Cantidad

Supervisor

1

Tiempo utilizado

A) Materiales Indirectos

Materiales
Indirectos
Cajas

TOTAL

IMPREVISTOS

5% (A,B,C)

Cantidad
2664

2397,6

ushD

15828,7

horas/hombre
472,08

UsD
0,9

%

88

Valor hora
fhombre Total USD/aiio
2 944,16

USD/Afio
2397,6

UsD/aiio

7914
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ANEXO J4
Costo Maquinaria Maquila
{antidad ltem Horas /afio | USD/hora | USD Total /afio
Balanza 10 0,35 3,50
Tanque Acero inox. Dilucién y 1104 0,55 607,20
macerac.
Tanque Acero inox. Elaboracion licor 30 0,55 16,50
?’7 Mezclador con calentador 600 L 24 1,60 38,40
1 Filtro de Placas 36 0,90 32,40
ér'—1_ Llenadora semi-automatica 54 0,10 5,40
{1 Lavadora botella manual 60 0,09 5,40
1 Tapadora neumatica 54 0,08 4,43
# 1 Banda {rasportadora manual 54 0,20 10,80
1 Refrigerador 288 0,10 28,80
2 Mesa de trabajo 1x0.80 cm 48 0,07 6,72
1 Mesa de Lavado 37,4 0,08 2,99
1 Compresor 54 0,17 9,18
1 Columna desmineralizadora 1432 0,26 372,32
2 Bombas 16 0,35 11,20
1 Utensillos 160 0,45 72,00
TOTAL 1227,24




ANEXO J5

Costo Materia prima

Formulaciéon Cantidad Unidad
Limén 5376 Kg/ afio
Alcohol 3837,2 Lfafio
Azucar 2646,4 Ka/afio
Ac. Citrico 1,12 Kg/aio
Bicarbonato de Sodio 1,12 Kg/afio
Botellas 750 cc 12468 unidades /ano
Botellas 350 cc 7572 unidades /afo
Etiquetas 20040 unidades /aio

TOTAL

Precio
Unitario
0,20
0,692
0,45
4,00
2,50
0,44
0,23
0,06

90

USD/afio
1075,20
2647,67
1190,88

4,48
2,80

5485,92
1741,56
1282,56

13431,07

*El costo del alcohol esta exento del ICE, ya que la empresa posee un cupo de
alcohol en el Servicio de Rentas Internas (SRI). (Anexo 19,20)
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ANEXO K

Precio de Venta en Fabrica de Limoncelio D’ Caro (Maquila)

USbDr/ano

Costo de Fabricacion 19891,44
Gastos en Ventas 13714,74
Gastos generales en administracion 11165,38
Gastos Financieros 0
TOTAL 44771,57
Volumen Total (litros/ afio) 12000

PVF sin

Utilidad IVA ICE IVA PVF

costo total de fabricacion x litro
(sin utilidad) 3,73
Costo de fabricacion por botella
750¢cc 2,80 170% 4,76 7,56 0,20 0,93 8,69

Costo de fabricacion por botella
350cc 1,31 170% 2,22 3,53 0,08 043 405



ANEXO K1

Precio de Venta al Ptiblico de Limoncello D’ Caro (Méquila)

Precic de venta en planta
Utilidad para el distribuidor 20%
VA 12%

PVP

Botella 750 cc
8,69
1,74
1,25
11,68

Botella 350 cc
4,05
0,81
0,58
5,45

92
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ANEXO L

Gastos en Ventas (Maquila)

USD/afto

Carton promocional para mesas impresos full color (1000 -
unidades) 215,04
Impulsadora (2 personas 10 USD/ hora ) trabaja 1 vez a la

semana 3 horas 2880,00

Pancartas publicitarias (2 unidades) 280,00

Produccion de botellas miniatura (2540

unidades) '- 1227,05

USD/ario
Salario Décimo Décimo por 2 Comisiones

Distribucion mensual Tercero Cuarto IESS Vacaciones vendedores pagadas TOTAL
Vendedores (2)
{180 ddlares mas
2,3% comision) 180,00 297,85 160,00 434,27 90,00 6284,23 282842 9112,65

TOTAL GASTOS DE VENTAY
DISTRIBUCION 13714,74 USD/afo
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ANEXO M

Gastos Generales de Administracién (Maquila)

# de Sueldo Décimo Décimo Total
cargo Personas mensual Tercero Cuarto IESS Vacaciones USD Jaito
Gerente 1 500,00 500,00 160,00 729,00 250,00 7639,00
secretaria Contable 1 170,00 170,00 160,00 247,86 85,00 2702,86
sUB TOTAL 10341,86

Amortizacién a 5 afos UsSD/ario
Andlisis quimico 28,90
Permiso de funcionamiento 10,00
Registro Sanitario 21,104
Capital de operacién aprox. 331,52
SUB TOTAL 391,52
OTROS

USD/ario
Afiliacion camara de industria 192,00
Enseres de oficina 240,00
SUB TOTAL 432,00

TOTAL 11165,38



Gastos Financieros

Capital+ Intereses

TOTAL

ANEXO N

USD/ario
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Cuadro 7. Punto de Equilibrio (Maquila)
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Costo Fijo Costo Variable

USD/aito USD/aino
Materia prima directa 0,00 13431,07
Materiales indirectos 0,00 2397,60
Costo Maquila 3115,56
Imprevistos 395,72 395,72
Gasto Ventas 0,00 13714,74
Gasto Administracién general 11165,38 0,00
Gastos Financieros 0,00 0,00
TOTAL 11561,10 33054,69
PUNTO DE EQUILIBRIO 156914,53
PUNTO DE EQUILIBRIO (USD/MES) 1326,21
PUNTO DE EQUILIBRIO EN BOTELLAS 750
CC/MES 176
PUNTO DE EQUILIBRIO EN BOTELLAS 350
CC/MES 376



Cuadro 8. Estado de Pérdidas y Ganancias (Maquila)
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USD/mes
Ingreso por Ventas botellas 750cc (1032 unidades) 7854,84
Ingreso por Ventas botellas 350cc (631 unidades) 2227,43
Ingreso Total por ventas 10082,27
Costo de Fabricacién 1657,62
Gastos en Ventas 1142,90
Gastos Financieros 0,00
Gastos Generales de Administracion 930,45
Utilidad antes impuesto renta y trabajadores 6351,31
15% Trabajadores 952,70
Utilidad antes impuesto renta 5398,61
Impuesto a la Renta 25% 1349,65
Utilidad neta 4048,96




Cuadro 9. Fiujo de Proyecto Aproximado (Maquila)
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Afio 1 Afio2 | Ao3 | AfRod4 | Afo5 | Afoé | Afo7

Flujo de Proyecto
Ingreso por ventas 120835,8 |120835,8 ] 120835,8 | 120835,8 | 120835,8 | 120835,8 | 120835,8
Costa de fabricacién 19891 44 | 19891,44 | 19891,44 | 19891,44 | 19891,44 | 19891,44 | 19891,44
Gasto en ventas 13714,74 | 13714,74|13714,74 [ 13714,74 | 13714,74 | 13714,74| 13714,74
'Gasto financiero 0 0 0 0 0 0 0
Gastos generales adm. 11165,38 | 11165,38 | 11165,38 | 11165,38 | 11165,38 | 11165,38 | 11165,38
Utilidad Bruta 76064,23 | 76064,23 | 76064,23 | 76064,23 | 76064,23 | 76064,23 | 76064,23
Participacién trabajadores 11409.63 | 11409,63 | 11409,63 | 11409,63 | 11409,63 | 11409,63 | 11409,63
Utilidad tributable 64654,60 |64654,60 | 64654,60 |64654,60 | 64654,60 | 64654,60 | 64654,60
Impuesto a la renta
25% 1616365 | 16163,651 16163,65 | 16163,65 | 16163,65 | 16163,65 | 16163,65
Inversiones 17230,03
Utilidad definitiva 48490,95 |48490,95 | 48490,95 | 48490,95 | 48490,95 | 48490,95 | 48480,95
Tasa de descuento/100 12,05 12,05 12,05 12,05 12,05 12,05 12,05
Tasa de descuento/t 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12
Valor Real 0,89 0,80 0,71 0,63 0,57 0,51 0,45
VAN aprox. 17230,03 | 43276,17 |38622,19|34468,71 | 30761,91 | 27453,73 | 24501,32| 21866,42
VAN 203720,4

Cuadro 10. Indicadores Financieros

Tasa de Descuento Anual (%) 12.05

VAN ( Valor Neto Actualizado} ($) 203720.4

TIR (Tasa Interna de Retorno) (%) 281.5

PRI (recuperacion inversién en afios) 0.40

ROI (Rentabilidad sobre la Inversion) 11.82
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7.3.2 Estimacion del Tiempo de Recuperacién de la Inversion

(Maquila)
Ef tiempo estimado para recuperar la inversion con la alternativa de produccién

maquila es de 0.4 afios.

8. Resultados Obtenidos

1. El estudio de mercado quitefio determing:

a) Grupo objetivo: Hombres y mujeres mayores de 18 afios pertenecientes a
las clases media alta y alta.

b) Competidores:

b.1) Directos: Lovisone, Pallermo e F 'illi, Villa Massa, Bols.

b.2) Indirectos: Sambuca Vaccari Galliano, Chinchén de anis dulce, Cointreau,
Aguardiente anisado, Amaretto.

¢) Presentacién: Botella 750 cc y Botella 350 cc.

d) Demanda futura aparente: 22910.05 L/afio, 1909.2 L/ mes.

2. El anélisis FODA DETERMING:

a) Fortalezas, oportunidades, debilidades Yy amenazas de la empresa.

3. El estudio técnico determiné:

a) Etapas necesarias para la produccién de Limoncello.

b) Las materias primas requeridas, su disponibilidad y-sus prerrequisitos para
poder ser procesados.

¢) Las normas de seguridad para el manejo de materia prima inflamable
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d) El analisis de evaluacion sensorial aporté con mejoras al producto y
determiné que la muestra de Limoncello D’ Caro presenta mayor o igual nivel
de agrado que su competencia.

e) E! disefio de planta determind:

e.1) Dimension de los equipos

e.2) Mano de obra necesaria

e.3) Tamario del 4rea de construccion de la planta y su distribucion: 229.6 m2.
e.4) Localizacién: Provincia de Pichincha, canton Quito, calle Diego de
Vazguez.

e.5) El tipo de envase utilizado: botella de vidrio opaca con tapa plastica que al

cerrarse se sella completamente.

5. El plan de control de calidad HACCP determiné un punto critico:

a) Lavado de limones

6. El sistema de comercializacion especifica:
a) Razon social y nombre de la empresa: Empresa unipersonal: Ramco

b) Denominacién comercial del producto: “Limoncello D’Caro.

7. El estudio econdmico realizado determind:

a) La inversién necesaria para instalar la empresa unipersonal y los
indicadores financieros:

a.1) Inversién: 43133.48 USD (Inversion fija: 28476.19 USD, Capital operacion
3 meses: 14657.29 USD)

a.2) VAN: 129081.41 USD
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TIR: 87.5%

PRI: 1.25 afios

RO 3.0
b) Inversion requerida para la produccion con opcién Maquila y los indicadores
financieros:
b.1) Inversién: 17230.03 USD (Inversion fija: 5726.14 USD, Capital operacion 3
meses: 11503.89 USD)
b.2) VAN: 203720.4 USD

TIR: 281.5%

PRI: 0.40 afios

ROI: 11.82

9. Discusion y Analisis de los Resultados

A partir de los resultados obtenidos, del estudio de mercado y de las diferentes
degustaciones encontramos, que existe un mercado potencial para la
produccién de Limoncelio de aproximadamente 23000 litros /afio, de los que
hemos fomado el 50% para viabilizar el financiamiento de este proyecto
mediante aportaciones de capital sin el 'requerimiento de financiamiento
bancario, que minimizaria las utilidades y la recuperacion del capital invertido.

Las diferentes pruebas y analisis sensoriales realizados nos ha permitido
formular un producto a la altura de los mejores que se ofrecen en el mercado.

Aunqgue el estudio de factibilidad demuestra utilidades en los primeros afios, se
debe tener en cuenta las amenazas detectadas en el andlisis FODA. La oferta
masiva de licores de diferente precio y calidad presenta un mercado muy

competitive que dificultara la introduccién del producto en el mercado, por 1o
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que se hara grandes esfuerzos en posicionarnos como un producto gourmet,

elaborado con limones organicanicos.

10. Conclusiones

La produccién de un Limoncello elaborado en forma natural y de buena calidad
que compita con los mejores productos nacionales e importados es un
proyecto viable.

El producto fue elaborado a partir de materia prima nacional, que puede ser
obtenida durante todo el afio.

En base a las pruebas y degustaciones realizadas en el grupo objetivo y
restaurantes de la capital se demostré que el producto tiene aceptacion en el
consumidor.

Et aseguramiento de la calidad e inocuidad def producto durante la producciom
se establecid mediante el sistema de calidad HACCP.

Ef producto puéde ser ejecutado a través de inversion propia o por produccion

maquila.

11. Recomendaciones

e Para la ejécucién dé este proyecto es necesario una Ihversidn fija:
28476.19 USD y un capital operacién para '3 meses de 14657.29° USD
Este capital invertido sé prevee recuperar én 1.25 afios y su rentabilidad
es de 3 veces.

En el caso magquila estos indices son mejores ya que se necesita una

inversion y capital de trabajo de 17230.03 USD y se prevee una
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recuperacion del capital en 0.4 afios y su rentabilidad es de 11.8 veces, por lo
que se recomienda maquilar la produccion.

e Desarrollar un programa de integracién con los produciores de limoén
mediante sistemas de incentivos con el objeto de conseguir un
abastecimiento regular con BPA (Buenas practicas de Agricuitura).

+ Incentivar el uso del Limoncello a través de frecuentes degustaciones y
obseqguio de muestras gratuitas.

e Direccionar los esfuerzos a conseguir un posicionamiento en el
mercado lo que permitira poder crecer en volumen.

e Realizar estudios para el aprovechamiento de la pulpa del limén para

mejorar la rentabilidad del proyecto.
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13. Anexos

ANEXO 1

Demanda Futura Aparente
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La demanda aparente de Limoncello es calculada por medio de la siguiente

formula:

DA= (Produccidn nacional + Importaciones) — Exportaciones.

Tabla 13. Demanda de Limoncello en el pais.

Importaciones { litros|Produccion Nacional | Exportaciones (litros
/afio) (litros /aiio) /aiio)

29653 26400 0

DA= 56053

| ¢+ Total de Consumo de Limoncelio Ciudad de Quito

(Total de import + Total Produccién Nac.) x ((Total Poblac Quito x NSE )/

(Total Poblac. capitales Ecuador x NSE))

Tabla 14. Ciudades en las que se distribuyen Limoncello

Ciudad Poblacion > 18 | % pobiacién | Consumidores
anos media alta y alta | potenciales

Ambato 175628 3.5 6146.98
Cuenca 254063 4.5 11432.835
Guayaquil 1°307634 6.9 90226.746
Ibarra 92275 2.5 2306.875
Machala 136719 4 5468.76
Manta 119308 3.4 4056.472
Quito 1186051 7 83023.57
Tulcan 46779 1 467.79
Total Poblacién 203130.028

Fuente: Indice Estadistico MARKOP Ecuador, 2005
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((Total Poblac Quito x NSE )/ (Total Poblac. capitales Ecuador x NSE))
83023.57/203130.028 = 0.4087

(Total de import + Total Produccion Nac.) x ((Total Poblac Quito x NSE )/

(Total Poblac. capitales Ecuador x NSE))
56053 x 0.4087 =22910.05 litros / afio.
e Consumo Potencial de Limoncello Ciudad de Quito
('fota[ Poblacién Quito x NSE x Tasa de predisposicién de consumo’)
83023.57 x 0.14litros =11623.3 [ / mes

Afio

11623.2998 x 12 meses = 139479.59 litros / afo

' La tasa de predisposicién de consumo fue obtenida mediante encuestas
realizadas en la Universidad San Francisco de Quito y el Restaurant Shorton
Grill.
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ANEXO 2

Encuesta de Mercado

ENCUESTA
POR FAVOR MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA, SEA LO MAS HONESTO POSIBLE

1.- ;CONSUME USTED BEBIDAS ALCOHOLICAS?

sl —
NO  —— AVECES -

2.- ;CONOCE USTED EL LICOR LLAMADO LIMONCELLO?
sl —
NO  ——

3.-ESTARIA USTED DISPUESTO A COMPRAR ESTE LICOR
8! —
o Jp—

4.- ;CON QUE FRECUENCIA Y QUE CANTIDAD ESTARIA DISPUESTO A CONSUMIR DE ESTE
PRODUCTO?

1 copa —e 2 copas e Semana ——
Mas de 2 copas  ——— Media Botella  ~----- Mes —menn
1 Botella — Otro === Cada 6 meses ——--

5.- CUANTO ESTARIA USTED DISPUESTO A PAGAR POR UNA BOTELLA DE 750 ML?

5.60 —————- 10.00 —-—
630 - 8.00 —
12.00 - Otro —

6.-DE ESTE PRODUCTO CUANTO CONSUMIRIA?

1 copa o 2 copas ———— Semana e
Mas de 2 copas  —— Media Botella -—-—- Mes —————
1 Botella e Otro ——-nn Cada 6 meses  ~--—-
7. EDAD 18- 24 - 25-34 - Mas de 35 «—---

SEXO F «-v-- M e

g. ¢SUS INGRESOS FAMILIARES MENSUALES ESTAN ENTRE?

$ 350 0 menos e $ 350 — 450 S
$ 450 - 600 $ 600 1100 —
$ 1100 en adelante -—-----

MUCHAS GRACIAS.



ANEXO 3

Cuestionario Focus Group

PRUEBA DESCRIPTIVA

Nombre

Muestra; LIMONCELLO 1038

1.

ZHa consumido el producto anteriormente? Si

No

Si es afirmativo responda la siguiente pregunta.

2.
3.

¢Es de su agrado este producto? Si No

Comente en relacion a:

Aspecto:

110

Olor:

Sabor:

Textura:

Resgusto:

Comentarios Generales:

MUCHAS GRACIAS.



ANEXO 4

Resultados Focus Group

Tabla 15. Resultados Focus Group

111

Atributos Parlamentos Parlamentos
Limoncello italiano Limoncelio en proceso de
formulacion

Color ¢ Color muy opaco Color muy fuerte

Olor e Fuerte olor a limén muy Excelente olor, se nivela
agradable olor. todos los olores de

alcohol y limén.

Sabor e Buen sabor todos los Agradable sabor, se
ingredientes se encuentran balanceados
encuentran el limdén con el alcohol.
perfectamente Un poco dulce
nivelados.

Textura ¢ Muy ligero. Denso, deberia ser un

poco mas liguido.

Regusto ¢ No se pudo llegar a un Buen sabor en la boca

consenso

después de haberlo

ingerido.

- SRR s
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ANEXO 5

Encuesta Nivel de Agrado

PRODUCTO: LIMONCELLO

Pruebe la muestra de Limoncello que se le presenta y marque con una

pequefia raya vertical el punto de la linea donde usted cree que corresponde el

nivel de agrado de este producto.

I I 1

Gusta mucho

Disgusta

Indiferente
-mucho

Comentarios:




Resultados Prueba Nivel de Agrado

ANEXO 6
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La prueba de nivel de agrado fue realizada con 154 jueces consumidores, de

los cuales 74 consumidores hicieron comentarios acerca del producto. Por lo

que el universo para los siguientes calculos son 74 personas.

Tabla 16. Comentarios respecto al sabor

# de jueces que % de la
hicieron muestra
comentarios
54 100
Positivos 81.4
Negativos 18.5

Tabla 17. Comentarios respecto al olor

# de jueces que % de la
hicieron muestra
comentarios
14 100
Positivos 100
Negativos 0




Tabla 18. Comentarios respecto al color

# de jueces que % de la
hicieron muestra
comentarios
10 100
Positivos 70
Negativos 30

Tabla 19. Comentarios respecto a la textura

# de jueces que % de la
hicieron muestra
comentarios
5 100
Positivos 100
Negativos 0

114
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ANEXO 7

Condiciones para el procesado de Limén.

Los limones que se utilizan en la empresa, deben cumplir con los siguientes

requisitos:

Con superficie seca y limpia.

Sin pedinculo.

Sin rasgaduras.

No estar sobremaduros.

No tener mas de 48 horas de cosechado

Madurez fisiolégica.

Valor de sélidos solubles totales igual o superior a 3.
Porcentaje de jugo igual o superior a 50%.

Libres de restos de insecticidas, fungicidas u otras sustancias nocivas.



116

ANEXO 8

Ficha Técnica de Alcoho! Neutro Rectificado

Fecha: 2006/12/15
LABORATORIO

CODANA

CERTIFICADO DE CALIDAD

ALCHOL ETILICO RECTIFICADG EXTRANEUTRO

: GUIA: 5210
CLIEXTE: MEDIQUIM
CANTIDAD: 10000 Lts,
REQUISITOS ALCOHOL ’ RESULTADOS
SELECTO Ref. # 289
ASPECTO (COLOR) T‘ransparentg}j_’[q_gp_lgr_g_‘___Transparenref Incolera
QLCR No extrafo No extrafio
SABOR No extradto Ne extrailo
MISCIBLE EN AGUA DESTILADA &l 8
R : Min. i,
Grados Alcohalico a 15°C 96 98.00
Acidez total, come 2c::o’acética{*j 1.00 0.60
{Aldehidos, como acetaldehido.*) 0.20 0.03
{Esteres, como acstats de stilo (") . 1.30 0.00
Furfural {*) 0.00 0.00
e et e, :
propanal + 2-butanol+ {soamilico+ ,
amilica) 0,50 0,38
| Total Congeneras ] 350 1.01
'F‘.4stano!.(") j 2.00 0.12
Tiempo da Parmangaaato, a 157’C(Minums 30 . . 38

*mg /130 em” de aicehol absoluto -

OBSCRVACION:
¥
3r. José Torres . | 9o
Responsable del despacho Jefe de LaBoratorio

"EXCELENCIA EN CALIDAD"

i
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Anexo 9

Ficha Técnica de Aztcar Refinada

e Azicar Manuelital

= Manuelita Alta Pureza

-mpaguetada

Manuelita S.A. es pionera en Colombia en procesos de mejoramiento continuo de la calidad, cuenta desde
1987 con el Sello de Conformidad ICONTEC, norma 778, para su Aziicar Alta Pureza y desde 1998 con la
Certificacion de Aseguramiento de Calidad ISO 9002 para la produccién y comercializacién de azticar y mieles e
igualmente con la renovacién de esta Certificacién bajo los pardmetros de la Norma ISO 9001:2000, asi mismo
tiene certificado su Sistema de Gestién Ambiental bajo la Norma ISO 14001:1996 para las actividades de
cultivo, cosecha de cafia y fabricacién de aziicares, miel y alcohol etilico.

’
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Anexo 10

Balance de Materiales

1 Batch de produccién:
Cantidades que ingresan:

e Cantidad de alcohol 96 ° GL que ingresa : 319.79

® Cantidad de cascara fina que ingresa: 26.88 Kg.

-Bilucién Aleohol

Alcohol 96° GL
.E .
0 — DILUCION
G|
"Alcohel 50°-GL (614L)
E+F=G

-« BMG por-alcohol
"OE + 0.96 F= 0.50 *614 L -alcchol
'F=319.79 L alcohol
E=G-F
E=294.21 L agua
¢ Factor de contraccion por mezcla alcoho!l + agua = 3.75%

e Secontraen 37.5L
-E=:294.21+37.56=331.71 L

o Aléohol dé 96 ° GL = 319.79L/ fmes
e Agua blanda = 331.71 L/ines
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Maceracion y Filtrado del alcohol

Alcohol 50°GL (614 1)

| 1

u |
256 kg Cascaras | MAELEI';;E})%N Y iﬁé%éﬁfi?ﬁoﬁ}
o
Alcohol 50 ° GL
GtH=1+J

J=614 *0.02=601.72L
J=601.72 L alcohol

I'= 25.6 Kg + 12.28 kg= 37.88 kg cascaras

e Alcohol 50° GL : 601.72 L
" e Cascaras : 37.88 kg

Batance Global

J. Alcohol 50° GI.
| R LICOR | , o
K. Jarabe 56° Brix » .3 L. Licor de Limén
. . - 30°GL
M. Agua ) 22° Brix

e J Alcohol: 601.72 L
e K. Jarabe: ?
e M. Agua: ?

J+K+M=L

BMG por zalcohol

601.72%(0.50) = L (0.30)

L=1002.8 litros de limoncello producidos.
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BMG por jarabe
0.56 K =0.22*(1002.86)

K=393.98 L jarabe necesario para la elaboracién de Limoncello a 22° Brix.

BMG

J+KAM =L

601.72 + 393.98 + M =1002.86
M=7.16 L. de agua

Producto para Embotellado, Tapado y Aimacenamiento= 1000 L
Rendimiento de la planta = (1002.8 limoncello / 1041.9 L. materia prima)*100

=96.2%

Desperdicio = 100 -96.2=3.7%
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ANEXO 11

Analisis Fisico-Quimico de Limoncello D’Caro

CENTRO DE SOLUCIONES ANALITICAS INTEGRALES
CENTROCESAL Cia. Ltda.

TINTRQCESAM Cia. thgz

AREA QUIMICA

INFORME DE RESULTADOS .
Nombre; Srta. Ana Carelina Ramos Informe No.: 778-01-10-04-08

Empresa; - Fecha de informe: 22-may-2006
Direccion: Recepcion L aboratorio: 10 abril del 2006
Teléfono: 2434483 Fax;

tdentificacion: MUESTRA IDENTIFICADA COMO LEMONCHELO

Muestras recibidas en el laboratario. CENTROCE SAL se responsabiliza dnicarﬁente de los andlisis

Pardmetro analizade = 7 |- “Esfecificacion . | -Resultado
Grado Alechdlico a 15°C 15-45 36
Acidéz total como acido acético Max. 15 mg/100 mL 1,16 mg/160 mL
Esteres coma acetato de etilo Max. 5,0 mg/i1Q0 mL 0,01mg/160 mL
Aldehidos como etapal - Max, 2,0 mgH00 miL 0,02 mg/100 mi.
Furfural 0,5 mgH90 mL 0.02 mgH100 mL
Alcoholes superiores Max. 5,0 mg/100 mL 0,23 mgi100 mL
N Metanol ) Max. 6.0 mg/100 mL 0,06 mg/100 mL

- N b
Responsable dei anilisis Director Tecnico

Vasco de Contreras N34310.y Abelardoi Mencaya
Teféfono: 02 3315206 Fax: 02 2456050
e-mail: labcesai@uio.satnet.net
QUITO - ECUADOR



ANEXO 12

Tiempo Requerido para la produccion de un batch

Tabla 20. Tiempo en segundos y horas para la produccién de un batch

(1000L).
Actividad Miquina T utilizado en segundos | T utilizado en horas
Hombre Maquina Hombre Maquina

Recepcion 3600 0 1 0

limén ——-

Recepcion 1080 4788 0,3 1,33

Alcohol Bomba

Lavado y 22464 0 6,24 0

Seleccidn

limones

Pelado Peladora 28800 28800 8 8

Dilucién Tanque acero 4752 7200 - 1,32 2

Alcohol inox, agitador

Maceracidn Mezclador con 1200 324000 0,33 90
calentador

Elaboracion | Mezclador  con 9000 7200 2,5 2

Jarabe calentador

Filtradoe Bomba 0 4788 0 1,33

Elaboracion | Tanque con 4680 9000 1,3 2,5

Licor agitador

Filtracion Filtro de placas 0 10800 0 3

prod final

Embotellado | Embotelladora 15990 15990 4.4 4.4
semi-automaética

Tapado Tapadora 15990 15990 4.4 4.4
nenmatica

Etiquetado Manual 15990 15990 4,4 44

Lavado de|Llavador de| 18000 18000 5 5

Botellas botellas manual

TOTAL 141546 462546 39,23 128,36
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ANEXO 13

Dimensionamiento de la Planta

Tabla 21. Calculo del area requerida para la planta de limoncello.

123

Area
| Operaciones Maquina Medidas {m) Aream?2 m2
Area de recepcion MP 4x3 12
Bodega MP seca Bodega 5.50x3 16.5
Lavado limones Mesa de Lavado L=1,5x0,96x0,80h | 3x3 g
Pelado Mesa de Trabaijo L=1x0,8x08h [3x2 6
1| Refrigeracion Refrigeradora 0,90x0,80 x1,20h | 1,50x1,50 225
Recepcion alcohol Tanque Acero inoxidable 528gal=2000 It | 1,5 digmetro 3x3 g
Dilusién alcohol Tanque Acero inoxidable 396 gal=1500 It | 1 didmetro x1,50h | 3x2,5 7.5
Elaboracion del licor Tanque Acero inoxidable 396 gal=1500 It | 1 didmetro x1,50h | 3x2,5 7.5
0,87 diametro
Elaboracién de jarabe Mezclador con calentador 800 It x1,20h 2x2 4
| Filtracidén Filtro de Placas 0,85x 0,42x0,60 h | 2x2 4
Lavado de botellas Lavadora de botellas manual 1x0,40 2x1 2
Embotellado Llenadora semi-automética L=1x08x08h {3x2 6
Tapado y Efiquetado Cangilon motorizado 2x0,60 32 6
|Poner en cajas Mesa de Trabajo 1x0,80 3x2 6
Bodega Prod. terminado | Bodega para almacenar prod terminado 4x5 20
0,60 diametro x 1
.|Cuarto de Maquinas Compresor h 2x3 6
. Tanque de acero inox. para agua 0,80 diametro x
‘iCuarfo de Agua desmin. 350 It. 1.18h 2x3 8
Bodega de Embalajes 1,5 x3 45
|Bafios y vestidores 2x3.25 13
-{Comedor 3x2 6
Tamaiio del drea de
oficinas 7.1x3.2 227
|Area de circulacién total
| aprox. 15
5 subtotal 190.95
Imprevistos 20%
B Total 228,14
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ANEXO 14

Diseio de la Planta
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ANEXO 15

Requisitos para el Registro Sanitario
Procedimiento para el tramite
Para sacar el registro sanitario correspondiente se necesita:

e Adquirir el formulario (nico de Solicitud de Registro Sanitario, por medio

de la pagina Web www.msp.qov.eCc 0 en cualquier dependencia del
Ministerio de Salud Publica.

¢ La solicitud y los requisitos descritos deberan entregarse en cualquier
laboratorio Regional del Instituto Nacional de Higiene.

¢ Andlisis de la documentacion e informe total de las observaciones (si
existieren): 3- § dias laborables.

-« El interesado debera responder las observaciones en el plazo maximo
de 30 dias habiles, de no hacerlo en el plazo sefialado se anulara el
tramite.

+ Si no se encuentran observaciones: se elaborara el informe respectivo y
la concesion del Certificado de Registro Sanitario, maximo en 30 dias o
20 dias habiles.

7.10.2 Requisitos para la obtencién del Registro Sanitario Mediante
Informe Técnico
El Instituto Nacional de Higiene Leopoldo Inquieta Pérez exige una serie de

requisitos para el trdmite de Registro Sanitario que se detallan en el formuiario.
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ANEXO 16

Base Legal del Impuesto de Consumos Especiales (ICE)

Ley de Régimen Tributario Interno
Impuesto a los Consumos Especiales

Art. 75.- Objeto del impuesto.- Establécese el impuesto a los consumos especiales ICE, el
mismo que se aplicard al consumo de: cigarrillos, cervezas, bebidas gaseosas, alcohol,
productos alcohdlicos y los bienes suntuarios de procedencia nacional o importados, detallados
en el articulo 82 de esta Ley.

Art. 76.- Base imponible.- La base imponible de los productos sujetos al ICE, de produccion
nacional, se determinard sumando al precio ex-fabrica los costos y margenes de
comercializacion, suma que no podra ser inferior al precio de venta al publico fijado por el
fabricante o por las autoridades competentes si fuere del caso, menos el IVA y el ICE. A esta
base imponible se aplicaran las tarifas ad-valérem que se establecen en esta Ley. Al 31 de
diciembre de cada afio o cada vez que se introduzca una modificacion al precio, los fabricantes
notificaran al Servicio de Rentas Internas la nueva base imponible y los precios de venta al
publico fijados para los productos slaborados por ellos.

Para los productos importados sujetos al ICE, incluyendo los casos especiales a que se refiere
el articulo 60 de esta Ley, la base imponible se determinara incrementando al valor ex-aduana
un 25%, por concepto de costos y margenes presuntivos de comercializacion,

No obstante lo sefialado en los incisos anteriores, para ios productos nacionales o importados
sujetos al ICE, la base imponible se determinaré incrementando al valor ex-fabrica o ex-
aduana, segun corresponda, un 25% de margen minimo presuntive de comercializacidon. Si se
comercializan los productos con margenes superiores al minimo presuntive antes sefialado, se
debera aplicar el margen mayor para determinar la base imponible con el ICE. La liquidacion y
pago del ICE aplicande el margen minime presuntivo, cuando de hecho se comercialicen los
respectivos productos con margenes mayores, se considerarda un acto de defraudacion
tributaria.

El ICE no incluye el impuesto al valor agregado y serd pagado respecto de los productos
mencionados en el articulo precedente, por el fabricante o importador en una sola etapa.

El precio de venta al plblico de los productos sujetos al impuesto a los consumos especiales
ICE, deber4 fijar el fabricante en forma obligatoria, en un lugar visible del envase de cada uno
de los productos gravados con este impuesto, de conformidad con lo que prescriba el
regiamento.

Art. 77 .- Exenciones.- Estaran exentos del impuesto a los consumos especiales el alcohol que
se destine a la produccién farmacéutica y el alcohol y aguardiente que se destinen a fa
produccién de bebidas alcohdlicas.

Los productos destinados a la exportacion estaran exentos del impuesto a los consumos
especiales.

Art. 78.- Hecho generador.- Ei heche generador en el casc de consumos de bienes de
produccion nacional sera ia transferencia, a titulo oneroso o gratuito, efectuada por el
fabricante y la prestacidn del servicio por parte de las empresas de telecomunicaciones y
radioelectrénicas. En el caso del consumo de mercancias importadas, el hecho generador serd
su desaduanizacion,

Art. 80.- Sujetos pasives.- Son sujetos pasivas del ICE:

1. Las personas naturales y sociedades, fabricantes de bienes gravados con este impuesto; y,
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2. Quienes realicen importaciones de bienes gravados por este impuesto.

Capitulo 11t
TARIFAS DEL IMPUESTO

Art. 82.- Estan gravados con el impuesto a los consumos especiales los siguientes bienes:

GRUPO | TARIFA
1. Cigarrillos
Rubio 98.00%
Negro 18.54%
GRUPQ | TARIFA
2. Cerveza 30,90%
3. Bebidas gaseosas 10,30%

4. Alcchol y productos alcohblicos
distintos a la cerveza 32.00%

5. Servicios de telecomunicaciones y
radioelectronicos 15%

GRUPGC 1l

1. Vehiculos motorizados de transporte
terrestre de hasta 3.5 toneladas de
carga 5,15%

2. Aviones, avionetas y helicOpteros
excepto aquellas destinadas al
transporte comercial de pasajeros,
carga y servicios, motos acudticas,
tricares, cuadrones, yates y barcos de
recreo, 10,30%

Art. 83.- Declaracion del impuesto.- Los sujetos pasivos del ICE preseniardan mensualmente
una declaracién por las operaciones gravadas con el impuesto, realizadas dentro del mes
calendario inmediato anterior, en la forma y fechas que se establezcan en el reglamento.

Art. 86.- Declaracion, liquidacion y pago del ICE para mercaderias importadas.- En el caso de
importaciones, la liquidacion del ICE se efectuara en la declaracion de importacion y su pago
se realizara previo al despacho de los hienes por parte de la oficina de aduanas
correspondiente.
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Anexo 17

Base Imponible para el Célculo ICE 2007

. .
N m

RESOLUCION N°y p ¢ -DGER2006-0837
y 2t DIC2006
Econ, Alberto Cardenas Davalos

- DIRECTOR GENERAL DEL SERVICIO DE RENTAS INTERNAS

Considerando:

Que de conformidad con (o dispuesto en ef articulo 8 de ia Loy de Creacidn del

.Servicio de Rentas [nilernas, es competiancia de esta Direccibn, expudic
regoluciones de cardcter general, para la aplicecion de las normas legales
y raglamentarias, asl como para la amonia y sficiencia de sL administracion;

Que de acuerdo con el articulo 76 de la Cadificacidn a la Ley de Régimen
Tribwtaric Interno, publiceda en el Suplemenio del Registro Oficial No. 463 de
17 de noviembre del 2004, la base imponible de los producios de produccion
nacional, sujeios al impuesto a ioe consumos especiales, sa delorminard
sumarxio al precic ex fabrica, [os costos v margenas de comerciakizacion, suma
que no podra ser infetlor al precio de vanta al publico f§ado por of fabricante o
por las autoridades competentes, si fuere del caso, menos el impuesto al valor
agregado v el impuasto a los consumcs especiales. A esta base imponible
se pplicardn las tarfas ad valtrem establecidas en la misma foy. Al 31 de
diclembre de cada aho o cada vez que se Intraduzca una modificacion al precio,
ks fabricantes notificaran al Sewvicio de Rentas Internes la nueva base imponibie
y los precios de venia al piblico fllados para ioe productes alaborados por ellos;

Que ssagdn el articulo 3 de Decreto Ejecutivo 1258-A, publicado en el Registro
Oficial No. 253 de 18 de enero del 2004, la tabla de valores referenciales,
prevista en el articulo 2 del referidc decrsto, se  ajustard anusl y
acumylativamente en funcidn de la variacién anual del indice de precios al
consumidor urbano, elaborado por o Instituto Nacional de Estadistica
Censos, pura ¢! subgrupo de bebidas alcoholicas en el hogar, a noviembre de
caxla afo;

Que actualments el Inslituto Nacional de Estadfstica y Censos sustituyt el
aubgnipo de bebidas alcohdiicas en of hogar por |a divisiéa de bebidas
alcohdlicas, tabacos y estupefacientes, cuya variaciin anual a noviembra de
2008 a& encusntra publicada en la pigina web do dicha institucion.

WWINBC GOV.RE Y,
En uso de sus facultades legales.



Resuelve:

Expedir loa precios refarenciales de Bobldu alcohdlicas para eof afio
2007, pura el cdiculo de la base imponible del Impuesto a los consumos
sspaciales por parts de loa productores deo bebidaa alcohdlicas.

Arnt. 1.- Para efectos de cdlculo de |la base imponible del impussto a los
congumos especiales de fos productores de bebidas aloohdlicas, se ajusta (@
tabla do valores referencialee de bebidas alcohdlicas de produccion nacionad,
excepto la cerveza, para e ano 2007, expresados en dblares de los Estados
tUUnidos de América, por litro de micohol absoluto (100 grados Gay - Lussac), de
acuerdo a las siguientes catagorias:

Categoria Descripcién Procio referencisl
2008
A Alcohol etilico y aguardiente de
cafla para uso distinto a medicamento,
farmacapeas y bebilas alcohdlicas us $ 2,85
=3 : Aguardiente de cafa rectificado

utiizado como babida alcohdlica,
saco © saborizado, anizados y licores

de frutas UsS $ 2,85
c Ron y cremas us § 4,00
D Ron afejo, vodka y gin . uUs s 5,28
E Vinos de uvas y otras frutas US s 1048 °
F Whisky, ron extra afiejo, brandy y demés

productos alcohdiicos de sirnilar calidad US $ B,47

Armnt. 2.- La presente rasolucidn entrard an vigencia a pertir del 1 de enero del
2007, sin perjuicio de su publicacidn en of Registro OFlcial.

Comunliguess y publiquass.

Proveyb y firmé ka resolucion que anteceds, e Econ. Alberto Cérdenas Davalos,

Director General del Servicio de Rentas intemas, en Ia ciudad de Quito, Distrito

Metropoitano, 2 1 DI1C 2006
Lo Certificé.

Dra. Alba Molina
SECRETARIA GENERAL
SERVICIO DE RENTAS INTERNAS

129
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Anexo 18

Formulario para la Declaracion ICE
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Anexo 19

Obtencion Cupo de Alcohol SRI
N° 976

Elsa de Mena
DIRECTORA GENERAL DEL SERVICIO DE RENTAS INTERNAS

Considerando:

Que, de conformidad con lo sefialado en el Art. 83 de la Ley de Reégimen
Tributario Interno, el Servicio de Rentas Infernas tiene la faculiad de establecer
fos mecanismos de control que sean indispensables para el cabal cumplimiento
de las obligaciones ftributarias en relacidon al impuesto a los consumos
especiales;

Que, segln lo dispuesto por el Art. 73 de'la Ley de Régimen Tributario Interno,
las compras de alcohol efectuadas por los fabricantes de bebidas alcohdlicas,
se hallan exentas del pago del impuesto a los consumos especiales, razén por
la cual es preciso mantener un adecuado control de esas transferencias;

Que, el Art. 382 del Cddigo Tributario en concordancia con el Art. 46 de la Ley
51, prescriben que la inobservancia de normas reglamentarias y disposiciones
administrativas constituyen faltas reglamentarias sancionadas con multas de
hasta cien unidades de valor constante (100 UVC ‘s); y que, por efectos de lo
dispuesto en el ultimo inciso del Art. 12 de la Ley para la Transformacién
Econdmica del Ecuador, la unidad de valor constante tiene un valor fijo e
invariable de dos coma seis dos ocho nueve délares de los Estados Unidos de
Ameérica (USD 2,6289);

Y en uso de sus atribuciones [egales,
Resuelve:

Art. 1.- Los productores que deseen adquirir alcohol exento del ICE para la
elaboracion de bebidas alcohdlicas excepto la cerveza, deberan previamente
tramitar la obtencién de un cupo de exoneracién, para lo cual deberan cumplir
con los siguientes requisitos:

a) Llenar y entregar la solicitud dirigida al Director Regional o Provincial del
Servicio de Remitas Internas, segiin formato disponible en las oficinas del
SRl en el @mbito nacional o en su pagina web: N.sri.gov.ec; y,

b) Adjuntar el Plan de Produccion, segtin formato disponible en el SRI 0 en su
pagina web: Www.sri.gov.ec.

Art. 2.- El cupo anual de exoneracién tendra validez hasta el 31 de diciembre
de cada afio. Quienes deseen renovarlo, lo haran obligatoriamente durante el
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mes de diciembre del afio anterior. La obtencion del muevo cupo estara sujeta
al cumplimiento de los siguientes requisitos:

a) Cumplir con los requisitos sefialados en los literales a) y b} del articulo
anterior;

b) Hallarse al dia en la entrega de informacion ftrimestral en el formato y
términos que se indican en el Art. 166 del Reglamento de Aplicacion a la
Ley de Régimen Tributario interno; vy,

e) Hallarse al dia en la presentacién de sus declaraciones del impuesto a la
renta. impuesto al valor agregado e impuesto & los consumos especiales.

Art. 3.- En caso de que el cupo anual de exoneracién de alcohol, concedido por
el Servicio de Remitas Internas, sea insuficiente para el afio para el que fue
otorgado, los productores podran solicitar un aumento del cupo de exoneracion,
siempre y cuando presenten su nuevo plan de produccién anual, que incluira el
incremento experimentado.

Art. 4.- Las personas naturales o sociedades que vendan alcohol exento del
ICE a quienes no cuenten con el cupo anual sefialado en esta resolucion, seran
sancionadas con una muita de doscientos délares de los Estados Unidos de
América (USD 200), sin perjuicio de la aplicacion de ias demés penas a las que
hubiera lugar.

Art. 5.- Los .productores de bebidas alcohdlicas que no soliciten la renovacion
del cupo de exoneracion durante el periodo sefialado en el Art. 2 de esta
resolucién, incurrirdan en una falta reglamentaria, la misma que seran
sancionada con multa equivalente a cincuenta délares de los Estados Unidos
de América (USD 50,00).

Art. 6.- La presente resolucion entrara en vigencia a partir de la presente fecha
sin perjuicio de su publicacidén en el Registro Oficial.

Dado en Quito D.M, a 20 de diciembre del 2001.

) Eco. Elsa de Mena, Directora General del Servicio de Remitas Internas.
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Anexo 20

Formulario para la obtencién de cupo de Alcohol

CARTA DE SOLICITUD PARA OBTENCION DEL CUPO DE AL.COHOL
EXONERADO DE IQE

IND. FARMACEUTICA [] IND. LICORERA [ ]

Ciudad y fecha:

Serior
DIRECTOR REGIONAL DEL SERVICIO DE RENTAS INTERNAS

Presente

De mis consideraciones:

Yo, con cédula de |dentidad N°

(Escoja segiin corresponda)

[l por mis propios derechos

como representante legal de con
RUC N°
[] apoderado de , seglin poder adjunto,

Solicito la obtencion del certificado para la compra de alcohol exonerado del Impuesto
a los Consumos Especiales para el afio por la cantidad de litros, el mismo que sera
destinado a la produccion de mi representada.

Ademas sefialo:

¢ Fecha de exoneracion anterior certificado N°

e El cupo de alcohoi entregade a mi representada el afio anterior fue
de litros.

+ Direccién en caso de notificacién:

Documento adjunto:
Plan de produccién

Declaro que la informacion proporcionada es veraz y que conozco que la ley sanciona
como defraudacion fiscal el proveer informacioén falsa; y que la empresa a la que
represento se encuentra al dia en sus obligaciones tributarias.

Atentamente,
Firma Representante Legal Firma Responsable Plan de Produccion
ClL . Matricula Profesional #

Teléfono:
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PLAN DE PRODUCCION LABORATORIOS .
CAPACIDAD DE PROCESAMIENTO ANUAL PROYECTADA PARA EL ANO

NOMBRE DE LA EMPRESA O PERSONA NATURAL:
NUMERO DE RUC o C.I:

DIRECCION ELECTRONICA:

DIRECCION ACTUALIZADA:

ALCOHOL| TOTAL
NOMBRE DEL| REGISTRO FECHA DE UNIDADES A EN CC POR| LITROS

PRODUCTO | SANITARIO | OTORGAMIENTO | PRODUCIRSE UNIDAD | ALCOHOL

NOMBRE: NONMBRE:

C.lL C.L

FIRMA FIRMA



