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RESUMEN

Esta tesis documenta el proceso de creacion y desarrollo de Mellvora, un proyecto
dedicado a la produccion y comercializacion de hidromiel artesanal producida con miel
local de apicultores de la provincia de Imbabura, Ecuador. El estudio comienza
identificando una doble oportunidad: el bajo valor agregado en la industria apicola del
Ecuador y la ausencia de un productor local de hidromiel en la region norte del pais.

El estudio utiliza el método Lean Startup como marco de desarrollo, respaldado por un
ciclo iterativo de construccion, medicion y aprendizaje. El seguimiento tecnoldgico del
mercado, el benchmarking frente a competidores nacionales y la validacion de la
propuesta de valor se realizaron a través de una encuesta a 103 potenciales consumidores
de Ibarra y una degustacion con catadores semiprofesionales. Los resultados mostraron
que el 93,2% de los encuestados expresaron una disposicion positiva a probar el producto
y el 67% aceptd un precio entre $3,50 y $5,00 por una botella de 330 ml.

El modelo de negocio se estructur6 utilizando el Business Model Canvas y se desarrolld
la identidad de marca bajo la figura del tejon de miel (Mellivora capensis) como mascota.
Un estudio de viabilidad financiera a cinco afios confirma la rentabilidad de la empresa
con un VAN de $3.357,08, una TIR de 50,14% y un periodo de recuperacion de 2 afos y
3 meses, confirmando a Mellvora como una alternativa viable para el desarrollo
productivo y empresarial en Ibarra.

Palabras clave: hidromiel artesanal, emprendimiento, apicultura, Lean Startup,
viabilidad financiera.

ABSTRACT



This thesis documents the process of creation and development of Mellvora, a project
dedicated to the production and commercialization of artisanal mead made with local
honey from beekeepers in the province of Imbabura, Ecuador. The study begins by
identifying a dual opportunity: the low value-added generation in the Ecuadorian
beekeeping industry and the absence of a local mead producer in the northern region of
the country.

The study applies the Lean Startup methodology as a development framework, supported
by an iterative Build-Measure-Learn cycle. Market technological surveillance,
benchmarking against national competitors, and value proposition validation were carried
out through a survey of 103 potential consumers in Ibarra and a tasting session with semi-
professional tasters. Results showed that 93.2% of respondents expressed a positive
willingness to try the product and 67% accepted a price between $3.50 and $5.00 per 330
ml bottle.

The business model was structured using the Business Model Canvas, and the brand
identity was developed around the honey badger (Mellivora capensis) as the brand
mascot. A five-year financial feasibility study confirms the profitability of the venture,
with a Net Present Value of $3,357.08, an Internal Rate of Return of 50.14%, and a
payback period of 2 years and 3 months, validating Mellvora as a viable alternative for
productive and entrepreneurial development in Ibarra.

Keywords: artisanal mead, entrepreneurship, beekeeping, Lean Startup, financial

feasibility.



INTRODUCCION
Presentacion del emprendimiento

El proyecto planteado en el desarrollo del trabajo de titulacion serd un
emprendimiento orientado a la produccion y comercializacion de hidromiel, una bebida
alcoholica fermentada a base de miel, disefiada para un mercado amplio sin perder su
atractivo en nichos especializados de bebidas artesanales.

La propuesta se basa en la integracién de conocimientos técnicos, biotecnoldgicos
y empresariales, enfocado desde la produccion que considera los principios de la
fermentacion alcoholica y el control de variables fisicoquimicas que nos permite
garantizar la calidad del producto. El proceso fermentativo emplea levaduras de la especie
Saccharomyces cerevisiae, microorganismo responsable de convertir los azucares
naturales de la miel en etanol y didéxido de carbono. Las variables criticas que determinan
la calidad del producto son: el pH del mosto que debe mantenerse entre 3,4 y 4,0 para
garantizar la actividad de la levadura, la temperatura de fermentacion optima entre 20 y
25°C, y la densidad inicial del mosto, que determina el grado alcohdlico final Segun su
composicion, el hidromiel puede clasificarse en tres tipos principales: el tradicional
elaborado unicamente con miel y agua, el melomel con adicion de frutas y el metheglin
con especias o hierbas aromaticas (Quicazan, Cuenca, & Blanco Paz, 2018, pags. 45-
120). Mellvora produce inicialmente las variedades tradicionales y uno especiado con
canela y clavo de olor, ingredientes andinos de la region norte del Ecuador. Desde la

perspectiva empresarial se contempld un andlisis de los sectores de mercado, la



segmentacion de clientes, propuesta de valor y una evaluaciéon financiera del
emprendimiento.

El producto se planted6 como una bebida innovadora dentro del contexto local,
como el potencial de posicionamiento en nichos de mercado interesados en las bebidas
premium y artesanales. Asimismo, se busca ayudar al desarrollo econdmico local por
medio de aprovechar productos locales como la miel y la generaciéon de nuevas
oportunidades productivas.

De esta manera el proyecto no solo presenta una iniciativa empresarial, sino
también una propuesta de desarrollo que integra sostenibilidad, innovacion y valor
agregado consolidandose como una alternativa viable dentro del sector de bebidas

artesanales.

Justificacion

El presente emprendimiento surge con el objetivo de dar a conocer el hidromiel,
una bebida a base de miel que, elaborada correctamente, ofrece caracteristicas
organolépticas excepcionales. Sin embargo, durante su desarrollo se identificé una
oportunidad adicional: constituir una respuesta concreta a la necesidad de generar valor
agregado dentro del sector apicola ecuatoriano, cuya actividad se ha limitado
historicamente a la comercializacion de miel como producto primario. El cual por medio
de la transformacion de esta materia prima se busca diversificar la oferta productiva e
incrementar la rentabilidad y competitividad del sector.

La presente investigacion tiene como propodsito evaluar la viabilidad técnica,
econdmica y comercial de este emprendimiento, proporcionando una base solida para el

desarrollo del emprendimiento.



Desarrollar este emprendimiento permite fomentar el aprovechamiento eficiente
de recursos locales, promoviendo la innovacion dentro del sector productivo, generando
oportunidades laborales. De esta forma, se impulsa no solo la diversificaciéon econdmica
sino también el fortalecimiento de actividades artesanales que nos permite incrementar el
valor del producto final.

Ademas, el proyecto cobra relevancia debido a la tendencia del mercado a sentirse
mas atraido por productos artesanales, naturales y diferentes, lo que genera una
oportunidad favorable para la introduccion de nuevas bebidas alcohdlicas que permita
satisfacer de mejor manera las preferencias del mercado. Dando respuesta a una demanda

existente que permite la aceptacion y posicionamiento.

Objetivo General
Desarrollar un emprendimiento para la creacion de una empresa productora y
comercializadora de hidromiel artesanal en Ibarra
Objetivos Especificos
1. Realizar un estudio de mercado para determinar la demanda, preferencias de
consumo y nichos potenciales del hidromiel artesanal.
2. Disenar el proceso productivo de hidromiel, estableciendo estandares de calidad,
requerimientos técnicos y capacidad de produccion.
3. Elaborar un plan financiero que evalue la inversion inicial, costos operativos,
proyecciones de ingresos y rentabilidad del proyecto.
4. Proponer estrategias de comercializacion y posicionamiento para introducir el

hidromiel artesanal en el mercado local y regional.

1. Planteamiento del problema



Una de las actividades econdmicas como ambientales de gran importancia es la
apicultura, debido a la importancia que tienen las abejas en el mantenimiento de un
equilibrio en un ecosistema. A nivel global constituye una fuente de ayuda a la seguridad
alimentaria, siendo responsable de la polinizacion de una gran variedad de especies
vegetales (FAO, 2020). Sin embargo, este sector enfrenta problematicas respecto a su
desarrollo y sostenibilidad.

En Ecuador, la apicultura presenta dificultades relacionadas con la reduccién de
colmenas ocasionada por el cambio climdtico, el uso indiscriminado de pesticidas y
enfermedades que afectan a las abejas (MAG, 2022). Estas condiciones han impactado
directamente en el descenso de la produccion del sector, afectando tanto su productividad
como la calidad de la miel. En términos cuantitativos, segun datos de la Subsecretaria de
Produccion Agricola del Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG, 2022), Ecuador
cuenta con 2.034 apicultores y 22.631 colmenas registradas, con un promedio nacional
de produccion de entre 10,5 y 15,5 kilogramos de miel por colmena al afio, cifra
considerablemente inferior a los estandares internacionales. Complementariamente,
Beltran Ayala y Vasconez Robalino (2020) sefialan que la producciéon nacional de miel
es de aproximadamente 186 toneladas métricas anuales, mientras que la demanda interna
se estima en 600 toneladas, lo que evidencia una brecha de abastecimiento que se cubre
con importaciones. Cabe destacar que, segun el MAG (2022), Imbabura es la segunda
provincia con mayor produccion apicola del pais, con 2.922 colmenas registradas, lo que
confirma la disponibilidad de materia prima de calidad en la region norte del Ecuador
para el desarrollo del presente emprendimiento. Por otra parte, la produccion nacional de
miel en Ecuador esté registrada relativamente baja, con un promedio que oscila desde los
10 a 15 Kilogramos por colmena al afio, lo cual equivale a una limitada productividad en

comparacion en estdndares internacionales (MAG, 2022). Por consiguiente, los



problemas de comercializacién agravan esta situacion, tales como la competencia con
mieles importadas, falta de diferenciacion del producto y la casi nula implementacion de
un valor agregado.

Por esta razoén uno de los principales problemas que se encontra respecto a la
apicultura es la dependencia de la comercializacion de miel como producto primario sin
asignarle un valor agregado. Limitando la oportunidad de crecimiento econdmico, debido
a que la venta de materia prima sin transformar provoca que el costo de la miel no tenga
ningln incremento en el mercado. Como resultado, la industria de los apicultores enfrenta
problemas al momento de intentar expandir sus actividades productivas e ingresos.

En este sentido, Beltran Ayala y Vésconez Robalino (2020) destacan que en
Ecuador la actividad apicola se ha desarrollado de forma artesanal y en pequefia escala,
generalmente como actividad econdmica complementaria de los habitantes de zonas
rurales, con un crecimiento primario y lento que no ha explotado al maximo su potencial
productivo ni comercial. Esta situacion limita la oportunidad de crecimiento econémico,
debido a que la venta de materia prima sin transformacion provoca que el valor de la miel
no se incremente en el mercado, restringiendo asi la capacidad de expansion de los
apicultores.

El contexto del mercado actual crea cambios significativos en los habitos de
consumo. Ademads, existe una tendencia creciente a las preferencias por productos
naturales, artesanales y diferenciadas. Por estas razones muchos consumidores buscan
cada vez mas experiencias innovadoras de productos con identidad cultural. Sin embargo,
el mercado de bebidas en Ecuador aun es limitado, debido a que la oferta de bebidas
fermentadas artesanales, principalmente en el caso del hidromiel, la cual sigue siendo un

producto poco conocido y escasamente comercializado.



Esta brecha presente entre la oferta y la demanda de este tipo de productos
derivados de la miel. A pesar de que existe suficiente materia prima disponible y
tendencias favorables en el mercado, no se ha desarrollado suficientemente una industria
que transforme la miel en productos con mayor valor agregado, como es el caso del
hidromiel.

En este contexto, surge la necesidad de plantear alternativas que permitan
dinamizar el sector apicola mediante la innovacion y la diversificacion productiva. La
produccion de hidromiel artesanal se presenta como una opcion viable, ya que permite
transformar la miel en una bebida con mayor valor comercial, diferenciacion en el
mercado y potencial de crecimiento dentro del sector de bebidas artesanales. Ademas, el
desarrollo de este tipo de emprendimientos no solo contribuye a mejorar la rentabilidad
del sector apicola, sino que también impulsa el desarrollo econémico local, fomenta la
generacion de empleo y promueve el aprovechamiento sostenible de los recursos
naturales. El hidromiel, al ser un producto con historia y caracteristicas Unicas, tiene la
capacidad de posicionarse en nichos de mercado especificos, como consumidores de
bebidas premium, turistas y establecimientos gastrondmicos especializados.

Por lo tanto, el problema central radica en la limitada generacion de valor
agregado dentro del sector apicola ecuatoriano, lo cual restringe su competitividad y
sostenibilidad en el mercado actual. Frente a esta situacion, se identifica como
oportunidad el desarrollo de un emprendimiento enfocado en la produccion y
comercializacion de hidromiel artesanal, que permita aprovechar las condiciones del
mercado, responder a las tendencias de consumo y contribuir al fortalecimiento del sector.

En consecuencia, la presente investigacion busca analizar la viabilidad técnica,
econdmica y comercial de este emprendimiento, con el fin de determinar su factibilidad

como alternativa de desarrollo productivo y empresarial en la ciudad de Ibarra.



2. Vigilancia tecnologica

2.1. Analisis comparativo de soluciones existentes en el mercado.

En el Ecuador, el mercado del hidromiel artesanal es todavia incipiente, pero en

crecimiento. Se identificaron tres competidores directos activos que operan a nivel

nacional:

Tabla 1

Andlisis comparativo de competidores del mercado ecuatoriano de hidromiel artesanal

Melissae (Bee Cosecha Real
Variable Kras Hidromiel
Farm Ecuador) (Kolmena Real)
Ciudad de
Nacional Cuenca Quito (Pichincha)
origen
Frutos rojos, Mora, Fresa,
Sabores Tradicional, Maracuy4, Pitahaya, Chandra, Boros, Lotus
Chuchuhuaso Cacao
No disponible
Precio $20 (750 ml) $22 — $50 (750 ml)
publicamente
750 ml, botella 750 ml, etiqueta 330 ml y 750 ml,
Presentacion

clasica

premium

envase ruastico




Sitio web,
Sitio web, envios Restaurantes
Canal de venta WhatsApp,
nacionales especializados
delivery nacional

+10.000
2.256 seguidores en
Redes sociales  seguidores en No disponible
Instagram
Instagram
Distribucion en
Ingrediente Posicionamiento
Diferenciador restaurantes gourmet,
amazonico premium, medallas
principal perfiles de dulzor
(Chuchuhuaso) internacionales
diferenciados
Segmento Consumidor Consumidor Establecimientos
objetivo artesanal general ~ premium y gourmet  gastrondmicos

Nota. Elaboracion propia con base en Bee Farm Ecuador (2024), Kolmena Real (2024)
e In Boga Magazine Ecuador (2021).
2.1.1. Analisis descriptivo de cada competidor
Melissae - Bee Farm Ecuador

Melissae es uno de los productos meliferos con mayor presencia digital en el
Ecuador. Romero Landéazuri y Yunes Gorri (2024) describen su producto como un
aguardiente artesanal elaborado a base de agua y miel pura de abeja con una graduacion
alcohdlica de 13 a 15 grados por volumen, disponible en tres sabores: frutos rojos,
tradicional y Chuchuhuaso, este tltimo fermentado con corteza de un arbol medicinal
amazonico en todo el pais con una botella de 7 ml. botella. Con mas de 10.000 seguidores

en Instagram y canales de atencion al cliente a través del sitio web y WhatsApp,



demuestra una estrategia eficaz directa al consumidor. Su mayor fortaleza es la inclusion
de un ingrediente con la identidad de la Amazonia ecuatoriana, dandole una diferencia
cultural dificil de reproducir.
Cosecha Real Hidromiel - Kolmena Real

Kolmena Real (2024), ubicada en Cuenca, posiciona a Cosecha Real como un
producto premium con reconocimiento internacional gracias a medallas en competiciones
a nivel mundial. Su portafolio incluye variedades de mora, maracuyd, pitahaya y cacao
elaborados con ingredientes orgdnicos, miel de eucalipto azul y agua pura de
Quimsacocha. Los precios oscilan entre $22 y $50 por una botella de 750ml con un
elegante disefio dirigido al segmento gourmet y con envio a todo el pais. Gran parte de
Mejor Ecuador (2024) enfatiza que la sostenibilidad y el apoyo a la agricultura familiar
organica son los principales pilares de su propuesta de valor. Su principal inconveniente
es su limitada presencia en redes sociales (2.256 seguidores en Instagram), lo que
demuestra una estrategia de marketing atin en evolucion.
Kras Hidromiel

In Boga Magazine Ecuador (2021) describe a Kras como una empresa que prioriza
la procedencia de la miel, trabajando unicamente con miel 100% natural de productores
en comunidades remotas, y ofrece un precio justo como parte de su modelo de
comercializacion responsable. Su cartera incluye tres variedades llamadas Chandra,
Boros y Lotus con distintos perfiles de dulzor, siendo Boros la més dulce y Lotus la méas
seca. Su canal de distribucion esta enfocado en restaurantes de especialidades de Quito,
como D'La Calle, Etnia Cocina Local y Grial Gourmet. Sus envases rusticos de 330ml y
750ml reflejan una auténtica oferta artesanal. Sin publicar abiertamente los precios, su
marketing sugiere un modelo B2B dirigido principalmente a establecimientos

gastrondmicos.



2.1.2. Identificacion de mejores practicas y oportunidades de diferenciacion.

Del andlisis comparativo se desprenden las siguientes mejores practicas del sector:

Tabla 2

Mejores practicas identificadas en el mercado ecuatoriano de hidromiel artesanal

Empresa de
Practica identificada Aplicabilidad para Mellvora
referencia
Alta - incorporar ingredientes
Uso de ingredientes con Bee Farm
andinos de Imbabura como mora de
identidad local y cultural Ecuador (2024)
Castilla o canela
Media - iniciar con 2 sabores y
Portafolio de  sabores Kolmena  Real
escalar  progresivamente  segin
diversificado (2024)
demanda
Distribucion en In Boga Alta - Ibarra cuenta con
restaurantes y  bares Magazine establecimientos sin proveedor local
especializados Ecuador (2021) de hidromiel
Venta directa digital via Bee Farm Alta - canal de bajo costo ideal para
WhatsApp e Instagram Ecuador (2024) etapa inicial del emprendimiento
Presentacion premium Media - imagen cuidada desde el
Kolmena  Real
como argumento de valor inicio  para justificar  precio
(2024)
percibido diferenciado
Trazabilidad y origen In Boga Alta - la miel de Imbabura como
sostenible de la materia Magazine argumento de apoyo al productor
prima Ecuador (2021) local

2.1.3. Oportunidades de diferenciacion para Mellvora



Del anélisis del entorno competitivo se identifican cuatro oportunidades concretas
de diferenciacion para Mellvora.

En primer lugar, la ausencia de un productor local en la region norte del Ecuador
representa la ventaja competitiva mas significativa: ninguno de los tres competidores
identificados opera desde Imbabura ni tiene presencia fisica en Ibarra, lo que permite a
Mellvora capitalizar la proximidad geografica mediante frescura del producto, tiempos
de entrega inmediatos y una narrativa de identidad regional auténtica (Romero Landazuri
& Yunes Gorri, 2024).

En segundo lugar, esta el precio medio desatendido de $20 para Melissae y $50
para Cosecha Real, donde Mellvora puede posicionarse con una oferta local, artesanal y
de calidad a un precio competitivo de $15-$22, accesible al perfil de consumidor de nivel
socioecondomico medio-alto de Ibarra.

En tercer lugar, la inclusion de ingredientes andinos propios de Imbabura, como
moras de Castilla, mortifio, uvilla o canela local, en las variedades de productos crea una
conexion territorial distintiva que ningun competidor nacional puede copiar con la misma
autenticidad.

Finalmente, el canal de ventas de ferias, mercados artesanales y eventos culturales
en Ibarra, incluyendo celebraciones locales, mercados gastronémicos y eventos
universitarios, es un espacio de distribucion que no estd siendo utilizado por la
competencia actual y es ideal para crear conciencia de marca y primeras ventas directas
a los consumidores.

2.2 Analisis de patentes
2.2.1 Investigacion de patentes relacionadas con la solucion propuesta
El analisis de patentes constituye una herramienta fundamental dentro de la

vigilancia tecnologica, ya que permite identificar el estado del arte tecnoldgico en un



sector, determinar el nivel de novedad de una propuesta y detectar oportunidades de
innovacion no protegidas (Intelectual, 2024). Para el presente emprendimiento se realizo
una busqueda en la base de datos PATENTSCOPE de la OMPI, utilizando los términos
"hidromiel fermentacion" y "mead production", bajo la clasificacion internacional C12G
3/02 correspondiente a la elaboracion de vinos de frutas y bebidas fermentadas similares.
La busqueda arrojo resultados principalmente relevantes de China y México, lo
que indica que la innovacion formal en este sector se concentra en los mercados asiaticos
con alta industrializacion de bebidas fermentadas, mientras que la produccion de miel en
América Latina y especialmente en Ecuador sigue siendo un éarea artesanal sin proteccion
intelectual registrada.
A continuacion, se presentan las patentes mas relevantes identificadas:
Tabla 3

Patentes relevantes identificadas en la base de datos PATENTSCOPE — OMPI

N° Patente Titulo Pais Fecha Solicitante Clasificacion

Instituto  de

Eficiente Quimica
Hidromiel Aplicada,
219950940 China  03.11.2023 C12G 3/02
Fermentacion Academia de
Dispositivo Ciencias de
Jiangxi
Proceso de

Instituto  de
Elaboracion de
102146328 China  10.08.2011 Tecnologia C12G 3/02
Cerveza
de Harbin
Hidromiel




Un Método para
Shata Shuzou

101144055 la Preparacion China  19.03.2008 C12G 3/02
Co., Ltd.
de Hidromiel
M¢étodos y
Composiciones
para la
Berkeley
Biosintesis de
2023013793 Meéxico 27.02.2024 Fermentation C12C 12/00

Gamma-

Science Inc.
Decalactona en
Bebidas

Fermentadas

Nota. Elaboracion propia a partir de OMPI — PATENTSCOPE (2024).
2.2.2. Descripcion de las patentes identificadas

La patente china N° 219950940 (2023), describe un dispositivo industrial de
fermentacion eficiente para hidromiel, que incorpora un tanque cilindrico de fondo cénico
con mecanismos de agitacion de paletas inclinadas y turbinas de disco, con el objetivo de
mejorar el contenido de oxigeno disuelto y la eficiencia de transferencia de calor durante
el proceso productivo. Esta patente protege el dispositivo fisico de fermentacion
industrial, no la formula ni el proceso artesanal en si mismo.

La patente china N° 102146328 (2011), protege un proceso de elaboracion de
hidromiel que utiliza extraccion de componentes aromaticos de la miel mediante CO2
supercritico, fermentacion controlada con levadura para vino de frutas y sales nutritivas,
seguida de filtrado, inactivacioén y envejecimiento. Su diferenciador es la reincorporacion

posterior de los aromatizantes extraidos para intensificar el sabor final del producto.



La patente japonesa N° 101144055 (China Patente n° 101144055, 2008),
registrada en China, describe un método de preparacion de hidromiel de sabor seco que
incorpora arroz koji hongo fermentador tradicional japonés junto con levadura para
extraer los componentes propios de la miel, utilizando entre el 1% y el 10% de koji en
relacion al peso de la miel, con contenido de azucar ajustado entre el 10% y el 20%.

La patente mexicana N° 2023013793 (Mexico Patente n® 2023013793, 2024), es
la més reciente y tecnoldgicamente avanzada del grupo identificado. Protege el uso de
células de levadura genéticamente modificadas que expresan un enzima acido graso
hidroxilasa para producir gamma-decalactona un compuesto aromatico frutal en bebidas
fermentadas, incluyendo hidromiel, mediante biosintesis controlada.

Evaluacion de la novedad y oportunidades de innovacion

El andlisis del panorama de patentes nos permite sacar importantes conclusiones
sobre el estado tecnologico de la empresa Mellvora.

En primer lugar, ninguna de las patentes identificadas ha sido solicitada o
registrada en Ecuador, lo que confirma que el proceso de produccion de medallas
artesanales que utilizard Melvora opera en un espacio de libertad tecnologica dentro del
territorio del pais, sin riesgo de infringir derechos de propiedad intelectual que se
encuentran vigentes a nivel local.

En segundo lugar, las patentes existentes estan orientadas a la industrializacion a
gran escala de equipos de fermentacion industrial, procesos de CO: supercriticos,
modificacion genética de levaduras, areas completamente independientes de la escala
artesanal empresarial actual. Esto confirma que el proceso de produccion de Mellvor,
basado en una fermentacion natural con levadura comercial, miel local y agua, pertenece

al dominio publico y puede desarrollarse libremente.



En tercer lugar, se identifican las siguientes oportunidades de innovacion
vulnerables que Melvora podria desarrollar como elementos diferenciados:

La primera opcion es la inclusion de boténicos andinos como la canela de
Imbabura, el mortifio o la uvilla en el proceso de fermentacion para crear perfiles
aromaticos Unicos y con identidad territorial, practica no protegida por ninguna patente
identificada en el contexto artesanal latinoamericano.

El segundo es el desarrollo de una metodologia de fermentacion propia adaptada
a las condiciones de la altitud de Ibarra (2225 m.s.n.m.), ya que la presion atmosférica y
la temperatura a esta altitud afectan el comportamiento de la levadura y los tiempos de
fermentacion, creando un proceso y perfil de producto Unico que podria ser diferente
conocimiento técnico.

Una tercera opcion es la estandarizacion de un protocolo de control de calidad
artesanal adaptado al contexto local, que incluya densidad, pH, temperatura de
fermentacion y parametros de evaluacion sensorial, como herramienta de diferenciacion
de productores sin estandares formales.

2.3 Analisis de tendencias
2.3.1 Identificacion y analisis de tendencias relevantes en el sector

El andlisis de tendencias permite identificar el comportamiento actual y
proyectado del entorno en el que operard Mellvora, tanto a nivel global como local. Para
ello se consideraron tendencias del mercado mundial de hidromiel, el sector de bebidas
artesanales en Ecuador y el comportamiento del consumidor ecuatoriano frente a bebidas
fermentadas y artesanales.

2.3.2 Crecimiento sostenido del mercado global de hidromiel
El mercado mundial de hidromiel atraviesa un momento de expansion

significativa. Global Insight Services (2025), sefiala que dicho mercado se expandira de



USD 0,6 mil millones en 2024 a USD 1,4 mil millones en 2034, con una tasa de
crecimiento anual compuesta del 8,8% (GMInsights, 2024). Este crecimiento esta
impulsado principalmente por dos factores: el resurgimiento del interés del consumidor
por bebidas con historia e identidad cultural, y la creciente demanda de productos con
ingredientes naturales y organicos. El mismo reporte indica que en 2024 el volumen
estimado del mercado alcanz6 los 120 millones de litros, lo que refleja una demanda real
y consolidada a escala mundial.

En esta misma linea, (GM Insights, 2024) reporta que el mercado de bebidas de
hidromiel alcanzo6 un valor de USD 540,2 millones en 2023 y crecerd a una tasa del 10,1%
anual entre 2024 y 2032, proyectandose alcanzar los USD 830,5 millones solo en el
segmento de presentacion en botella. Este dato es especialmente relevante para Mellvora,
cuya presentacion principal serd precisamente en botella de 330 ml.

2.3.3 Auge de bebidas fermentadas y artesanales en América Latina

A nivel regional, el mercado de bebidas fermentadas y artesanales muestra un
dinamismo creciente, el 58% de los consumidores en América Latina considera el sabor
como el factor mas importante al momento de la compra, siendo los sabores preferidos la
mora, la fresa, el ardndano y la naranja coincidentes precisamente con los perfiles
aromaticos que puede desarrollar Mellvora a partir de ingredientes locales de Imbabura.
Adicionalmente, el 20% de los consumidores latinoamericanos reporta haber
incrementado su consumo de bebidas alternativas fermentadas, lo que evidencia una
apertura real del mercado hacia productos como el hidromiel artesanal (Confitexpo,
2023).

The Food Tech (2024) identifica al hidromiel de manera explicita como una de las
bebidas fermentadas con mayor proyeccion dentro de las tendencias de consumo actuales

en la region, destacando su versatilidad tanto como producto de consumo directo como



insumo para la cocteleria artesanal. Esta tendencia se alinea con el segmento terciario
identificado en la propuesta de Mellvora: los establecimientos gastrondmicos
especializados.

2.3.4 Expansion de la cultura artesanal en Ecuador e Ibarra especificamente

En el contexto ecuatoriano, la industria de bebidas artesanales experimenta un
crecimiento notable que crea condiciones favorables para el ingreso de Mellvora al
mercado. Seglin la Asociacion de Cervecerias del Ecuador (Asocerv, 2025), la industria
de cerveza artesanal generé USD 25 millones en 2024, con mas de 300 cervecerias activas
en el pais, 1.600 empleos directos y 3.000 empleos indirectos. Si bien estas cifras
corresponden a la cerveza artesanal, son indicativas del nivel de desarrollo y aceptacion
que tiene la cultura de bebidas artesanales en Ecuador, categoria dentro de la cual compite
directamente el hidromiel.

Un dato especialmente relevante para el presente emprendimiento es el senalado
por José Najera, presidente de Asocerv (2025), quien en entrevista publicada por medios
nacionales identificé a Ibarra como una de las ciudades con mayor crecimiento en la
cultura de bebidas artesanales del pais, junto con Riobamba y Ambato. Esto confirma que
el mercado objetivo de Mellvora la ciudad de Ibarra y la region norte no es un mercado
inerte, sino uno activo y en proceso de maduracion cultural hacia el consumo de bebidas
artesanales de calidad.

2.3.5 Crecimiento del mercado nacional de bebidas alcohdlicas

El mercado ecuatoriano de bebidas alcoholicas en su conjunto presenta
perspectivas de crecimiento favorables para nuevos emprendimientos. IDE Research
(2025) estima que el mercado de bebidas alcoholicas en Ecuador alcanzé un valor de USD
1,71 mil millones en 2025 y crecerd a una CAGR del 2,5% anual hasta 2035, cuando se

proyecta alcanzar los USD 2,19 mil millones. Complementariamente, StrategyHelix,



citado por El Comercio (Maldonado Ordofiez, 2025), proyecta un crecimiento del 5,1%
anual para este sector entre 2024 y 2029, con un movimiento estimado de USD 1.600
millones anuales.

Dentro de este mercado, se destaca que aproximadamente el 41% de la poblacién
ecuatoriana consume bebidas alcoholicas semanalmente, y que el creciente interés por
productos locales y de alta calidad ha incrementado la demanda de bebidas artesanales
elaboradas con ingredientes nacionales y métodos de produccion tradicionales. Este
comportamiento del consumidor representa una oportunidad directa para el
posicionamiento de Mellvora como alternativa artesanal local (Group Insight Services,
2025).

2.3.6 Preferencia por sabores naturales y experiencia sensorial

El consumidor ecuatoriano contemporaneo muestra una preferencia marcada por
bebidas con caracteristicas sensoriales diferenciadas. Quintana y Aguilar (2018), en su
investigacion sobre cervezas artesanales y gastronomia ecuatoriana publicada en la
revista INNOVA de la Universidad Internacional del Ecuador, identificaron que los
consumidores priorizan la frescura, el cuerpo y el dulzor como -caracteristicas
indispensables en una bebida artesanal, por encima del amargor y la acidez. Este perfil
sensorial coincide precisamente con las caracteristicas naturales del hidromiel, que
presenta dulzor natural derivado de la miel, cuerpo suave y perfil aromatico fresco, lo que
sugiere una alineacion favorable entre las preferencias del consumidor local y las
caracteristicas organolépticas del producto de Mellvora.

Adicionalmente, el mismo estudio evidencidé que el contexto de consumo
predominante de bebidas artesanales en Ecuador es el social con amigos y en reuniones
familiares, y que existe una disposicion clara hacia el maridaje de bebidas artesanales con

gastronomia ecuatoriana (Quintana Lombeida & Aguilar Herrera, 2018). Este dato es



estratégicamente relevante para Mellvora, cuya variedad especiada con canela se proyecta
como una opciéon de maridaje con la gastronomia andina de la regidon norte,
particularmente con platos representativos de Imbabura como la carne colorada.

2.3.7 Proyecciones y oportunidades futuras relacionadas con el emprendimiento

El conjunto de tendencias analizadas configura un escenario especialmente
favorable para el lanzamiento y consolidacion de Mellvora en el mercado ibarrefio
durante el periodo 2025-2026. Se identifican las siguientes proyecciones y oportunidades
concretas:

En primer lugar, el crecimiento proyectado del mercado global de hidromiel a una
CAGR del 8,8% (Insights, 2024) y del mercado ecuatoriano de bebidas alcohdlicas a una
CAGR del 2,5% (Group, 2025), indican que Mellvora ingresa a un mercado en expansion,
lo que reduce el riesgo competitivo asociado a un mercado estancado o en contraccion.

En segundo lugar, la identificacion de Ibarra como ciudad con crecimiento
destacado en la cultura de bebidas artesanales (N4jera, 2025) confirma que existe una
base de consumidores locales ya sensibilizados hacia este tipo de productos, lo que facilita
la adopcion del hidromiel sin necesidad de una inversion excesiva en educacion del
mercado.

En tercer lugar, la tendencia latinoamericana hacia sabores naturales con identidad
local mora, frutos andinos, especias (Confitexpo, 2023) se alinea directamente con la
propuesta de Mellvora de incorporar ingredientes de Imbabura, lo que posiciona al
producto en el centro de las preferencias emergentes del consumidor regional.

Finalmente, el fortalecimiento del canal gastrondmico en Ecuador con bares,
restaurantes y gastropubs incorporando progresivamente bebidas artesanales locales en

sus cartas representa una oportunidad de distribucion que Mellvora puede aprovechar de



manera prioritaria en la ciudad de Ibarra, siguiendo el modelo exitoso de Kras Hidromiel

en Quito (In Boga Magazine Ecuador, 2021; N4jera, 2025).

3. Solucion innovadora
3.1 Descripcion del producto

Mellvora es una bebida fermentada artesanal a base de miel de abeja local de
Imbabura, producida mediante un proceso de fermentacion alcohdlica natural controlada.
El hidromiel en su version mas bésica es una mezcla de miel disuelta en agua sometida a
fermentacion, cuyo resultado es una bebida alcohodlica relativamente seca dado que una
gran parte del dulzor de la miel se transforma durante el proceso fermentativo. Mellvora
eleva este concepto ancestral incorporando ingredientes botdnicos andinos propios de la
region norte del Ecuador, generando un producto con identidad territorial inica.
El portafolio inicial de Mellvora comprende dos variedades:
Tabla 4

Portafolio de productos Mellvora

Variedad Descripcion Perfil sensorial
Mellvora Hidromiel clasico de miel local Dulzor natural de miel, cuerpo
Tradicional de Imbabura, agua y levadura suave, aroma floral

Dulzor especiado, notas calidas
Mellvora Hidromiel con canela y clavo de

de canela y clavo, acidez
Especiada olor andinos, con toque citrico

equilibrada

La propuesta de valor de Mellvora se fundamenta en tres pilares diferenciadores:

el uso de miel de apicultores locales de Imbabura como materia prima principal, la



incorporacion de especias andinas que generan un perfil aromatico con identidad regional,
y la produccion artesanal en pequefios lotes que garantiza frescura y control de calidad en
cada botella.
3.2 Formulacion e ingredientes

El proceso productivo de Mellvora se desarrolla en lotes de 20 litros, con un
rendimiento aproximado de 57 botellas de 330 ml por lote. La formulacion base por lote
es la siguiente:
Tabla 5

Formulacion base por lote de produccion Mellvora (20 litros)

Ingrediente Cantidad Funcion en el proceso
Miel de abeja local de Sustrato fermentable — fuente de
4 litros
Imbabura azucares
Agua potable tratada 15 litros Solvente base del mosto
Levadura (Saccharomyces 1 litro en solucion Agente fermentador — produce
cerevisiae) activada etanol y CO2
Aromatizante — confiere notas
Canela (especiada) 3 a 5 unidades
calidas
Clavo de olor (especiada) Al gusto Aromatizante complementario
Acido citrico / jugo de Regulador de pH — favorece
Cantidad ajustada
limoén actividad de levadura

La proporcion entre 4 litros de miel y 15 litros de agua, aprox. 1:3,75, da un mosto
con suficiente concentracion de azucar para lograr un contenido de alcohol final estimado
de 10% a 14% v/v. Con este proceso aprox. 57 botellas de 330 ml por lote de 20 litros. Si

se utiliza una proporcion de dos litros de agua por kilogramo de miel, dependiendo de la



cepa de levadura, se puede obtener un hidromiel con un grado cercano al 19%, mientras
que un hidromiel més ligero y con un grado similar a la cerveza se obtiene con
proporciones de 7 u 8 litros de agua por kilogramo de miel.

La composicion de Mellvor se sitia en un punto intermedio que equilibra el
cuerpo, el dulzor residual y el contenido alcoholico. Hablando de levadura, la especie
Saccharomyces cerevisiae es la levadura comtinmente utilizada en la produccion de
bebidas alcoholicas, y en el caso de la medalla en particular, estudios comparativos han
evaluado cepas comerciales como Instant Success, Safcider y Safoeno VR 44, y
encontraron que los consumidores prefieren el mayor contenido de etanol. La
fermentacion alcoholica de Mellvor utiliza una levadura comercial especifica de la
especie Saccharomyces cerevisiae, seleccionada por su tolerancia al alcohol y su
capacidad para retener los aromas naturales de la miel durante el proceso.

La adiciéon de acido citrico cumple una funcion técnica bésica: es conveniente
controlar el pH de la miel durante el proceso de fermentacion, ya que valores muy acidos
inferiores a 3,4 pueden provocar la paralisis de la levadura. La adicion controlada de acido
citrico a Mellvora permite mantener el pH en rangos Optimos para la actividad
fermentativa, garantizando la calidad del producto y la consistencia entre lotes.

3.3 Proceso de produccion

El proceso productivo de Mellvora sigue una secuencia estandarizada de siete
etapas, desarrolladas en el laboratorio artesanal del emprendimiento:
Etapa 1/ Preparacion del mosto

Se calientan los 15 litros de agua hasta alcanzar una temperatura aproximada de
60-70°C. En este punto se incorporan los 4 litros de miel de abeja local, diluyéndola
completamente mediante agitacion constante. Para la variedad especiada, en esta misma

etapa se incorporan los palitos de canela y el clavo de olor, permitiendo que los aceites



esenciales de las especias se integren al mosto durante el enfriamiento. Se agrega el 4cido
citrico o jugo de limon para ajustar el pH del mosto y favorecer las condiciones Optimas
de fermentacion.
Etapa 2 / Enfriamiento y activacion de levadura

Mientras el mosto se enfria hasta alcanzar una temperatura de entre 20°C y 25°C
condicion indispensable para no eliminar la levadura, se procede a activar la levadura
disolviéndola en agua tibia hasta obtener aproximadamente 1 litro de solucion activa. Las
fermentaciones de hidromiel se llevan a cabo idealmente a 25°C para garantizar la
eficiencia del proceso fermentativo y la calidad sensorial del producto.
Etapa 3 / Inoculacion y primer transvase

Una vez que el mosto ha alcanzado la temperatura adecuada, se incorpora la
solucion de levadura activada y se mezcla homogéneamente. El mosto inoculado se
trasvasa a los recipientes de fermentacion primaria, dejando aproximadamente 1 litro de
espacio libre en cada envase para permitir la respiracion de la levadura y la liberacion del
diéxido de carbono generado durante la fermentacion sin riesgo de sobrepresion.
Etapa 4 / Fermentacion primaria

Los recipientes permanecen en fermentacion primaria durante un periodo de 2 a 3
semanas, en condiciones de temperatura controlada y sin exposicion directa a la luz.
Durante este periodo, la levadura convierte los aztcares de la miel en etanol y diéxido de
carbono. Convencionalmente el hidromiel puede llegar a tener de 8 a 10 grados de
alcohol, y el proceso fermentativo se controla midiendo diariamente los grados Brix para
estimar la produccion de alcohol. Mellvora realiza controles periodicos de olor, color y
aspecto visual para verificar que el producto no presente signos de contaminacion. En
caso de detectarse contaminacion incipiente y localizada, se procede a un segundo

transvase de emergencia para aislar el producto sano.



Etapa S/ Transvase y maduracion

Concluida la fermentacion primaria, se realiza un transvase cuidadoso a un nuevo
recipiente limpio y desinfectado, con el objetivo de separar el hidromiel de los sedimentos
de levadura y cualquier residuo que pudiera afectar la calidad organoléptica del producto.
Esta etapa, conocida técnicamente como rack o trasiego, es determinante para la claridad
y limpieza del producto final. La incorporacion de diferentes ingredientes en esta etapa
permite modificar las propiedades organolépticas como el sabor, color o aroma del
producto. En esta fase es posible incorporar saborizantes adicionales o ajustes de perfil
aromatico si el lote lo requiere. El producto reposa en maduracion durante 2 a 3 meses,
periodo durante el cual los sabores se concentran, el perfil aromatico se integra y el
hidromiel alcanza su caracter definitivo.
Etapa 6 / Control de calidad y punto de embotellado

La determinacion del punto 6ptimo de embotellado se realiza mediante evaluacion
sensorial: si el perfil de sabor, cuerpo y aroma ha alcanzado el estandar deseado, el
producto esta listo. En caso contrario, se extiende el reposo una semana adicional y se
repite la evaluacion. Durante todo el periodo de maduracion se realizan inspecciones
visuales periodicas para descartar contaminacion tardia.
Etapa 7 / Embotellado y sellado

Previamente al embotellado, todas las botellas de vidrio de 330 ml son
desinfectadas con solucion esterilizante. El producto se embasa con la maquina
embotelladora del laboratorio y se sella con tillos mediante la selladora, garantizando el
cierre hermético de cada unidad. El lote final de cada ciclo productivo comprende

aproximadamente 57 botellas de 330 ml.



Figura 1

Diagrama del proceso productivo de Mellvora
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Nota. El grafico representa el diagrama de flujo de produccion de la hidromiel.
3.4 Infraestructura y equipamiento

La produccion de Mellvora se lleva a cabo en un laboratorio artesanal propio
dotado con el equipamiento necesario para garantizar la inocuidad y calidad del proceso:
Tabla 6

Equipamiento del laboratorio de produccion Mellvora

Equipo / Insumo Funcion

Recipientes de fermentacion Contenedores herméticos para fermentacion con

primaria valvula airlock




Recipientes de transvase y Almacenamiento secundario para clarificacion y

maduracion maduracion

Maquina embotelladora Llenado controlado de botellas de 330 ml
Selladora de tillos Cierre hermético de botellas

Botellas de vidrio 330 ml Presentacion final del producto

Equipo de desinfeccion Esterilizacion de envases y superficies

3.5 Capacidad productiva y proyeccion de escalabilidad

La capacidad actual del emprendimiento corresponde a lotes de 20 litros, con un
rendimiento de 57 botellas de 330 ml por ciclo productivo. Considerando que el ciclo
completo desde preparacion del mosto hasta embotellado tiene una duracién de entre 10
y 14 semanas (2-3 semanas de fermentacion primaria mas 2-3 meses de maduracion), es
posible gestionar multiples lotes de manera escalonada para mantener un flujo productivo
continuo.

Con una gestion de lotes en paralelo, Mellvora puede proyectar una produccion
mensual sostenida de aproximadamente 114 botellas de 330 ml con dos lotes en paralelo,
lo que representa un volumen adecuado para la validacion del mercado local de Ibarra
antes de escalar la capacidad productiva.

3.6 Ficha técnica del producto
Tabla 7

Ficha tecnica

Campo Mellvora Tradicional Mellvora Especiada

Nombre comercial ~ Mellvora Tradicional Mellvora Especiada

Tipo de producto Hidromiel artesanal Hidromiel artesanal metheglin




Miel de Imbabura, agua,

Ingredientes levadura ~ Saccharomyces

cerevisiae, acido citrico

Presentacion Botella de vidrio 330 ml

Rendimiento  por

57 botellas / 20 litros

lote

Graduacion

10% — 14% v/v

alcoholica estimada

12 meses en condiciones

Vida util

Optimas
Condiciones de Lugar fresco, seco, sin luz
almacenamiento directa

Temperatura de
Entre 8°Cy 1
servicio

Precio de venta $3,50 — $5,00

2°C

Miel de Imbabura, agua, levadura
Saccharomyces cerevisiae,
canela, clavo de olor, acido
citrico

Botella de vidrio 330 ml

57 botellas / 20 litros

10% — 14% v/v

12 meses en condiciones Optimas

Lugar fresco, seco, sin luz directa

Entre 8°Cy 12°C

$3,50 — §5,00

Nota. Elaboracion propia (junio 2026).

3.7 Parametros técnicos de control

Tabla 8

Parametros técnicos de control

del proceso

Variable Valor inicial Valor final
pH del mosto 3.8—-42 34-38
Brix iniciales 22°-26°Bx 4°-8°Bx
Temperatura de fermentacion 20°C -25°C  20°C-25°C




Tiempo de fermentacion primaria 2 — 3 semanas —
Tiempo de maduracion 2 — 3 meses —

Graduacion alcohdlica esperada — 10% — 14% v/v

Nota. Elaboracion propia (junio 2026).
3.8 Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

La produccion artesanal de miel implica un proceso de fermentacion alcoholica
que requiere estrictas condiciones de higiene y seguridad para garantizar la calidad e
inocuidad del producto final. Mellvora implementa las siguientes medidas de control
sanitario en su laboratorio de produccién de acuerdo con los principios de buenas
practicas de fabricacion:

En términos de higiene personal, los operadores deben lavarse y desinfectarse las
manos antes de cada etapa del proceso, usar ropa limpia solo para produccién y evitar
manipular el producto en caso de enfermedades infecciosas. Respecto a la limpieza y
desinfeccion de equipos, todos los recipientes de fermentacion, trasvase y embotellado se
lavan con agua caliente, se desinfectan con solucion de metabisulfito de potasio y se
enjuagan antes de cada uso, eliminando residuos que puedan contaminar el producto.

En cuanto al control de la contaminacion microbioldgica, se realizan inspecciones
visuales periodicas durante las etapas de fermentacion y maduracion para detectar signos
de contaminacion. En caso de contaminacion inicial, se realiza un traslado de emergencia
para aislar el producto sano; Si la contaminacion es generalizada, deseche el lote para
garantizar la seguridad del producto final.

Finalmente, en términos de almacenamiento y conservacion, el producto final se
almacena en botellas de vidrio herméticamente cerradas, en un lugar fresco, seco y alejado
de la luz solar directa, en condiciones que garanticen la estabilidad del producto durante

su vida util prevista de 12 meses.



4. Disefio de metodologias agiles

4.1 Aplicacion de 1a metodologia Lean Startup al proyecto

Para Mellvora, la aplicacion de la metodologia Lean Startup resulta especialmente

pertinente por dos razones fundamentales. En primer lugar, el hidromiel es un producto

practicamente desconocido para el consumidor promedio de Ibarra, lo que implica que

las hipotesis de sabor, precio y canal de distribucion deben validarse empiricamente antes

de escalar la produccion. En segundo lugar, la capacidad productiva artesanal en lotes de

20 litros es compatible de manera natural con el ciclo iterativo del Lean Startup, ya que

cada lote representa una oportunidad concreta de probar variables y realizar ajustes sin

comprometer grandes recursos financieros.

Las hipotesis iniciales del emprendimiento que seran validadas mediante este ciclo

son las siguientes:

Tabla 9

Hipotesis de negocio Mellvora — Ciclo Lean Startup

Hipotesis Variable a validar Métrica de éxito
El catador semiprofesional y el
H1l — De Tasa de aceptacion en
consumidor de Ibarra estdn dispuestos a
cliente degustacion > 70%
aceptar el hidromiel artesanal
H2 — De La variedad especiada con canela y clavo Preferencia declarada en
producto es preferida sobre la tradicional cata comparativa
Identificar el precio que el consumidor Rango de precio
H3 — De
esta dispuesto a pagar por una botella de mayoritario declarado por
precio

330 ml de hidromiel artesanal

> 60% de encuestados

4.2 Descripcion del proceso de iteracion y pivoteo



El ciclo Build-Measure-Learn se aplicard a Mellvora mediante dos iteraciones
planificadas y secuenciales:

4.2.1 Primera iteracion - Construccion y validacion del Producto Minimo Viable
(PMV)

Construir: El primer lote de 20 litros de Mellvora se producird en dos sabores,
tradicional 'y picante, exclusivamente para degustaciones con catadores
semiprofesionales. Estas personas tienen la formacion y el criterio técnico para evaluar
caracteristicas organolépticas como sabor, aroma, cuerpo y dulzor, permitiendo una
retroalimentacion mas objetiva y técnica que el consumidor medio.

Este lote constituye el Producto Minimo Viable (MVP) de la compaiiia, entendido
como la version mas basica del producto que permite recoger la mayor cantidad de
aprendizaje validado con el menor esfuerzo posible. A partir de esta etapa se busca
también la estandarizacion del producto, estableciendo parametros consistentes de sabor,
graduacion alcohélica y presentacion, garantizando la homogeneidad entre lotes.

Al trabajar con catadores semiprofesionales, nuestro objetivo es identificar las
percepciones, sentimientos y expectativas asociadas con una medalla artesanal, lo que nos
permitira desarrollar una propuesta de valor verdaderamente centrada en el usuario.

Medir: Durante las sesiones de cata se aplicara el instrumento 1 (encuesta al
consumidor final, Anexo 1) a los catadores semiprofesionales participantes. La encuesta
determinara gustos y preferencias, reacciones ante el producto y el rango de precios que
consideran adecuado. Se estima que al menos 50 personas utilizaran la herramienta.

Aprender: A partir de los resultados se analizaran las variables aceptacion del
gusto, preferencia del gusto y disposicion a comprar. Los resultados determinaran si se

continua con la alineacion actual o se hacen ajustes antes del siguiente lote.



4.2.2 Segunda iteracion — Retroalimentacion mediante fichas de observacion de
cata

Construir: Una vez producido el Producto Minimo Viable, se realiz6 una sesion
de catacion el 2 de junio de 2026 con un grupo de entre 7 y 8 catadores semiprofesionales
seleccionados por su formacion y criterio técnico en evaluacion organoléptica de bebidas.
Cada catador evalu6 ambas variedades Mellvora Tradicional y Mellvora Especiada de
manera independiente mediante la Ficha de Observacion de Cata disefiada para el efecto.

Medir: Durante la sesion de catacion se registraron criterios técnicos de color,
aroma, sabor, dulzor, cuerpo, acidez, retrogusto, presentacion y percepcion de precio. La
ficha de observacion permitié recopilar retroalimentacion objetiva y estructurada sobre
cada variedad del producto, identificando fortalezas y 4areas de mejora antes del
lanzamiento comercial.

Aprender: Los resultados de las fichas de observacion evidenciaron que la
variedad especiada fue la preferida por la mayoria de los catadores, y permitieron
identificar ajustes concretos en la formulacion de la variedad tradicional reduccion de
dulzor, eliminacion de taninos, mejora de frescura, asi como en la presentacion y
etiquetado del producto. Los resultados completos se analizan en la Seccion 5.

4.3 Decisiones de pivoteo identificadas

Para Mellvora se identifican los siguientes escenarios de pivoteo posibles:

Tabla 10

Escenarios de pivoteo para Mellvora

Escenario Sefial del mercado Pivote propuesto




Reformular incorporando
Sabor no Tasa de aceptacion < 50% en

variedad frutal con mora de
aceptado degustaciones

Castilla como tercer sabor

El rango de precio mayoritario Evaluar reduccion de costos o
Precio fuera del

esta por debajo del costo de ajuste de presentaciébn a menor
rango esperado

produccion volumen

Redirigir esfuerzo comercial
Canal digital Conversion < 10% en redes

hacia ferias artesanales y
ineficiente sociales

degustaciones presenciales

Enfocar estrategia en
Baja respuesta Menos de 2 establecimientos
consumidor directo y aplazar

B2B interesados

canal B2B para segunda fase

Invertir el orden de lanzamiento
Variedad Tradicional supera a especiada

priorizando la variedad
equivocada en preferencia

tradicional

4.4 Instrumentos de investigacion

Para la validacion de las hipotesis planteadas en el ciclo Lean Startup se disefiaron
dos instrumentos: una encuesta dirigida al consumidor final y una ficha de observacion
de cata para catadores semiprofesionales.

El Instrumento 1 corresponde a la encuesta de validacion de mercado aplicada a
103 consumidores potenciales de la ciudad de Ibarra, con el objetivo de determinar
preferencias de consumo, disposicion de pago y canal de compra preferido.

El Instrumento 2 corresponde a la Ficha de Observacion de Cata, instrumento de

evaluacion técnica aplicado el 2 de junio de 2026 a un grupo de entre 7 y 8 catadores



semiprofesionales, mediante el cual se registraron criterios organolépticos, de
presentacion y de percepcion de precio de las dos variedades del producto. Los resultados
obtenidos de esta sesion constituyen la base empirica de la validacion de la propuesta de
valor del emprendimiento, los cuales se analizan en detalle en la Seccion 5 del presente
documento.
4.5 Desarrollo iterativo

El desarrollo del producto se plantea de manera iterativa, realizando ajustes
progresivos en sabor, presentacion, imagen de marca y propuesta comercial a partir de la
informacion obtenida durante las validaciones con los catadores semiprofesionales. Este
enfoque permite minimizar riesgos y optimizar recursos antes del lanzamiento comercial
formal, garantizando que cada decision esté respaldada por evidencia real del mercado y
no Unicamente por supuestos del emprendedor.
El ciclo iterativo de Mellvora se estructura en tres fases progresivas:
Tabla 11

Ciclo de desarrollo iterativo de Mellvora

Fase Accion Resultado esperado
Fase 1 Produccion del PMV con las dos Producto base listo para
Formulacion variedades iniciales validacion

Degustacion ~ con  catadores
Retroalimentacion técnica y
Fase 2 Validacion  semiprofesionales + encuesta +
de mercado
fichas de observacion de cata

Incorporacion de mejoras Producto  optimizado y
Fase 3 Ajuste y

identificadas; estandarizacion de consistente listo para
estandarizacion

parametros de produccion lanzamiento comercial




5. Validacion de la propuesta de valor

5.1 Descripcion de la validacion con clientes potenciales

La validacion de la propuesta de valor de Mellvora constituye una etapa
fundamental del proceso de emprendimiento, ya que permite contrastar las hipotesis
planteadas durante el disefio del producto con la percepcién real de los clientes
potenciales. Para Mellvora, esta validacion se llevd a cabo mediante dos instrumentos
complementarios: una sesion de catacion con catadores semiprofesionales y una encuesta
aplicada a 103 consumidores potenciales de la ciudad de Ibarra.

5.1.1 Seleccion del mercado objetivo

El mercado objetivo de Mellvora fue segmentado considerando variables
demograficas, psicograficas y conductuales. El segmento primario corresponde a
consumidores urbanos de Ibarra con edades comprendidas entre 18 y 45 afios, con interés
en productos artesanales, naturales y diferenciados, y con capacidad adquisitiva de entre

$500 y $1.500 mensuales.

Este segmento fue seleccionado por tres razones estratégicas: primero, su
alineacioén con las tendencias de consumo de bebidas artesanales identificadas en la
Seccion 2.3; segundo, su disposicion a experimentar con productos nuevos e innovadores;
y tercero, su uso activo de canales digitales como Instagram y su participacion en ferias

y eventos culturales, que constituyen los canales de distribucion prioritarios de Mellvora.

Los resultados de la encuesta aplicada confirmaron la pertinencia de este
segmento: el 91.3% de los encuestados se encuentra en el rango de 18 a 34 afios, con una
distribucion entre el grupo de 18 a 24 afios (50.5%) y el de 25 a 34 afios (40.8%). En
cuanto al nivel de ingresos, el 87.4% de los encuestados reportod ingresos mensuales de

entre menos de $500 y $1.000, lo que situa al consumidor objetivo en un perfil de ingresos



medios y medio-bajos, aspecto determinante para la estrategia de precio del
emprendimiento.

5.1.2 Prueba del producto

Mellvora desarrolld6 dos versiones iniciales del producto para someterlas a
validacion con clientes potenciales: la variedad Tradicional, elaborada tnicamente con
miel local de Imbabura, agua y levadura; y la variedad Especiada, que incorpora canela y
clavo de olor como ingredientes diferenciadores. Estas dos versiones constituyen el

Producto Minimo Viable (PMV) del emprendimiento, tal como se describio en la Seccion

4.

La prueba del producto se realizo el 2 de junio de 2026 mediante una sesion de
catacion en la que participaron entre 7 y 8 catadores semiprofesionales con formacion en
evaluacion organoléptica de bebidas. Cada catador evalué ambas variedades de manera
independiente utilizando la Ficha de Observacion de Cata disefiada para el efecto,
registrando criterios de color, aroma, sabor, dulzor, cuerpo, acidez, retrogusto,

presentacion y percepcion de precio.

Los resultados de la catacion evidenciaron que la variedad especiada fue la
preferida por la mayoria de los catadores, destacando positivamente su perfil aromatico
calido y la integracion de las especias con el dulzor natural de la miel. La variedad
tradicional recibid observaciones técnicas importantes: presencia de taninos en el
retrogusto sensacion seca y astringente asociada al proceso fermentativo, nivel de dulzor
percibido como elevado y falta de frescura en la experiencia de consumo. Estas
observaciones constituyen insumos directos para el proceso de desarrollo iterativo

descrito en la Seccion 4.5.



Tabla 12

Resultados de la sesion de catacion con catadores semiprofesionales

Aspecto evaluado Mellvora Tradicional Mellvora Especiada
Aceptacion general  Positiva con observaciones Positiva — variedad preferida
Color Nivel 4 — Bueno Nivel 5 — Excelente
Aroma Nivel 4 — Bueno Nivel 5 — Excelente

Nivel 3 — Dulzor percibido como Nivel 5 — Equilibrado; notas de

Sabor
elevado canela y clavo bien integradas
Dulzor Recomiendan reducirlo Adecuado para el perfil
Cuerpo Nivel 4 — Bueno Nivel 5 — Excelente
Acidez Nivel 2 — Requiere ajuste Nivel 5 — Equilibrada
Menor astringencia; persistencia
Retrogusto Presencia de taninos astringentes
agradable
Frescura Insuficiente segun catadores Aceptable
Presentacion Mejorar etiqueta y disefo Mejorar etiqueta y diseflo
Precio aceptado $3,00 — $5,00 $5,00 — $8,00
Variedad preferida — Preferida por la mayoria

Nota. Elaboracion propia con base en resultados de la sesion de catacion del 2 de junio

de 2026.

Tabla 13

Ajustes identificados a partir de la sesion de catacion

Area de ajuste Observacion del catador Accion propuesta




Formulacion —

dulzor

Proceso

Formulacion —

frescura

Imagen corporativa

Portafolio

Dulzor elevado en variedad

tradicional

Retrogusto astringente en variedad

tradicional

Producto poco refrescante

Etiqueta y presentacion mejorable

Variedad especiada preferida

Reducir proporcion de miel o
extender tiempo de fermentacion
Ampliar periodo de maduracion y

evaluar proceso de clarificacion

adicional
Evaluar incorporacion de
ingrediente citrico; definir

temperatura Optima de servicio
Desarrollar disefio de etiqueta
profesional antes del lanzamiento
comercial

Priorizar variedad especiada como

producto estrella del lanzamiento

Nota. Elaboracion propia con base en resultados de la sesion de catacion del 2 de junio

de 2026.

5.1.3 Recopilacion y analisis de retroalimentacion

La recopilacion de informacion primaria se realizé a través de dos instrumentos

complementarios: el Instrumento 1, encuesta aplicada a 103 consumidores potenciales de

la ciudad de Ibarra; y la Ficha de Observacion de Cata, aplicada durante la sesion de

degustacion con catadores semiprofesionales el 2 de junio de 2026.

5.2 Resultados de las pruebas y retroalimentacion obtenida

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos de la encuesta aplicada a

103 consumidores potenciales de la ciudad de Ibarra durante el mes de junio de 2026.

5.2.1 Analisis de resultados por variable



Perfil del encuestado. La muestra estuvo compuesta mayoritariamente por jovenes
adultos entre 18 y 34 afios (91.3%), con ingresos mensuales predominantemente en los
rangos de menos de $500 (40.8%) y de $500 a $1.000 (45.6%), lo que confirma que el
segmento objetivo de Mellvora corresponde a consumidores de perfil econdmico medio

y medio-bajo con interés en bebidas artesanales accesibles.

Conocimiento del hidromiel. El 50.5% de los encuestados declar6 no conocer el
hidromiel hasta el momento de la encuesta, el 29.1% afirmé conocerlo pero no haberlo
probado, y unicamente el 20.4% report6d haberlo consumido anteriormente. Estos datos
confirman la hipétesis H1 del ciclo Lean Startup: el hidromiel es un producto con baja
penetracion en el mercado de Ibarra, lo que representa tanto un desafio de educacion del

consumidor como una oportunidad de posicionamiento como pionero en el segmento.

Disposicion a probar el producto. A pesar del bajo conocimiento previo, el
93.2% de los encuestados manifestd disposicion positiva a probar un hidromiel elaborado
con miel local de Imbabura: el 33% indic6 "definitivamente si" y el 60.2%
"probablemente si". Solo el 1.9% expresod disposicion negativa. Este resultado supera
ampliamente la métrica de éxito establecida en la hipodtesis H1 (= 70%) y valida el

potencial de adopcion del producto en el mercado local.

Variedad preferida. La variedad frutal fue la mas atractiva para los encuestados
con el 48.5% de preferencias, seguida de la tradicional con 26.2% y la especiada con
25.3%. Este resultado introduce un hallazgo estratégico relevante: existe una demanda
latente significativa por una variedad frutal posiblemente con mora de Castilla u otras
frutas andinas de Imbabura que deberia considerarse como pivote de portafolio en la

siguiente iteracion productiva.

Disposicion de pago. El 67% de los encuestados indico una disposicion de pago

de entre $3,50 y $5,00 por botella de 330 ml, el 23.3% aceptaria pagar menos de $3,50, y



el 8.7% estaria dispuesto a pagar entre $5,00 y $7,00. Esto confirma la hipotesis H3 con
un rango de precio validado de $3,50 a $5,00 como el segmento mayoritario, superando

el umbral del 60% establecido como métrica de éxito.

Canal de compra preferido. Las ferias artesanales y eventos culturales resultaron
el canal preferido con el 55.3% de las respuestas, seguido de redes sociales con el 16.5%
y supermercados con el 12.6%. Este resultado orienta directamente la estrategia de
distribucion de Mellvora: priorizar la presencia en ferias y eventos de Ibarra como canal

principal, con las redes sociales como canal complementario de venta directa.

Factor de decision de compra. El sabor fue el factor mas importante para el
46.6% de los encuestados, seguido muy de cerca por el precio con el 43.7%. Estos dos
factores concentran el 90.3% de las preferencias, lo que confirma que la estrategia de
Mellvora debe equilibrar la calidad organoléptica del producto con un precio accesible

para el segmento objetivo.

Intencion de compra. El 58.3% de los encuestados indicO que compraria
Mellvora si el producto cumple sus expectativas, el 39.8% respondi6 "tal vez" y solo el
1.9% indic6 que no lo compraria. Considerando que el 97.1% de los encuestados mostro
al menos alguna disposicion de compra, se valida la viabilidad comercial del producto en
el mercado de Ibarra.

Tabla 14

Resumen de validacion de hipotesis Lean Startup — resultados de encuesta

ipotesis Métrica de éxito Resultado obtenido Validada

HlI — De Tasa de aceptaciéon >
93.2% dispuestos a probar Si
cliente 70%




No validada —
Variedad especiada es

H2 — De Frutal 48.5%, Tradicional la variedad
preferida sobre
producto 26.2%, Especiada 25.3% ganadora fue la
tradicional
frutal.
Rango mayoritario
H3 — De precio declarado >  60% 67% en rango $3,50-$5,00 Si
encuestados

Nota. Elaboracion propia con base en resultados de encuesta aplicada en Ibarra (junio
2026) y sesion de catacion del 2 de junio de 2026.

5.2.2 Ajustes identificados a partir de la validacion

Con base en los resultados obtenidos se identifican los siguientes ajustes estratégicos

para Mellvora:

* Incorporar una variedad frutal preferiblemente con mora de Castilla u otra fruta
andina de Imbabura como tercer sabor del portafolio, dado que el 48.5% de los

encuestados la identific6 como su variedad preferida.

» Priorizar las ferias artesanales y eventos culturales de Ibarra como canal de
distribucion principal, identificando y calendarizando los principales eventos de

la ciudad para garantizar presencia activa de la marca.

* Trabajar en la reduccion del dulzor de la variedad tradicional y en la eliminacion
del retrogusto tanico identificado por los catadores semiprofesionales, mediante

ajustes en el proceso de fermentacion y maduracion.

» Desarrollar una estrategia de precio que posicione a Mellvora dentro del rango de
$3,50 a $5,00 por botella de 330 ml, rango validado por el 67% de los encuestados

como su disposicién mayoritaria de pago.



6. Modelo de negocio

6.1 Business Model Canvas

Para Mellvora, el Canvas se construyd con base en la informacion obtenida

durante la investigacion de mercado, la validacion con catadores semiprofesionales y los

resultados de la encuesta aplicada a 103 consumidores de Ibarra, lo que garantiza que

cada bloque refleja la realidad del emprendimiento y no suposiciones sin fundamento.

Figura 2

Model Canvas
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« Equipos e insumos de laboratorio (costos fijos)

« Marketing digital y participacién en ferias (costos

variables)

« Transporte y entrega a domicilio (costo variable)

6.2 Descripcion de los bloques del Canvas

1. Socios clave

Fuentes de ingresos

« Venta de botellas individuales de 350 ml a
$3,50-85,00 (canal principal)

« Venta por pack de 3 0 6 botellas a precio
especial (incentivo recompra)

« Pedidos B2B a restaurantes y bares de Ibarra
(canal secundario)

El socio estratégico mas importante de Mellvora son los apicultores locales de

Imbabura, quienes proveen la miel que sustenta toda la propuesta de valor del



emprendimiento. Esta alianza es coherente con el concepto de fair trade o comercio
justo pues al comprar miel a productores locales, Mellvora contribuye directamente a
mejorar la rentabilidad del sector apicola regional, transformando la miel en un
producto con mayor valor agregado. Ademas, la red de socios operativos del
emprendimiento se complementa con los proveedores de insumos como levadura, acido
citrico, especias, asi como los proveedores de envases, entre ellos botellas de vidrio,

tillos y etiquetas.

2. Actividades clave

Las actividades que sostienen el funcionamiento diario de Mellvora son cuatro:
la produccion artesanal en lotes de 20 litros con control de calidad en cada una de las
siete etapas del proceso productivo; la estandarizacion continua del producto a partir de
la retroalimentacion de catadores y consumidores; la gestion de marketing digital en
Instagram orientada a generar ventas directas; y la participacion activa en ferias y

eventos culturales de Ibarra como principal punto de contacto con el mercado.

3. Propuesta de valor

La propuesta de valor de Mellvora se sustenta en cuatro pilares que la
diferencian claramente de los competidores nacionales identificados en la Seccion 2.1.
En primer lugar, es el tinico productor de hidromiel artesanal con base en Ibarra, lo que
le otorga una ventaja competitiva sostenible de proximidad que ningin competidor

puede replicar.

En segundo lugar, utiliza miel de apicultores locales de Imbabura, siendo esta
la segunda provincia con mayor produccion apicola del Ecuador (MAG, 2022).

Se garantiza asi la trazabilidad y el apoyo directo al productor local.



En tercer lugar, incorpora ingredientes andinos propios de la region, generando

perfiles aromaticos Unicos con identidad territorial auténtica.

Finalmente, su precio de entre $3,50 y $5,00 por botella de 330 ml, lo hace
accesible al perfil econémico del consumidor ibarrefio, validado por el 67% de los

encuestados como su rango de pago aceptado.

4. Relacion con clientes

La relacion con los clientes se construye basandose en la cercania y la
experiencia directa con el producto. Mellvora mantiene atencion personalizada via
Instagram y WhatsApp, lo que permite tener una comunicacion agil, precisa y
humana, siendo este un punto especifico que el emprendimiento busca mantener en cada

interaccion.

Las degustaciones gratuitas que se realizan en ferias y eventos principalmente en
la ciudad de Ibarra son cruciales dado que el 50.5% de los encuestados no contaba con
conocimiento previo sobre el hidromiel, por lo que probar el producto es la forma mas
efectiva de convertir a un desconocido en cliente. Esta participacion presencial en ferias

refuerza la conexion emocional entre el consumidor y la marca artesanal local.

5. Segmentos de clientes

Esta marca artesanal de hidromiel atiende a tres segmentos diferenciados. El
primero y mas relevante es el consumidor urbano de Ibarra que estd en un rango de 18 a
45 afios con un fuerte interés en productos artesanales y ademas naturales, segmento
validado por los resultados de la encuesta donde el 93.2% manifestd disposicion

positiva a probar el producto.



El segundo segmento corresponde a restaurantes, bares y cafeterias en la ciudad
de Ibarra con interés en incorporar bebidas artesanales locales en su carta. Y el tercer
segmento son aquellos turistas y visitantes de la region norte del Ecuador que buscan
productos con identidad cultural local y un storytelling atractivo como parte de su

experiencia gastronomica.

6. Recursos clave

Los recursos mas importantes del emprendimiento son el laboratorio artesanal
con sus equipos de fermentacion, embotellado y sellado; el acceso directo a miel de
apicultores locales de Imbabura como materia prima diferenciadora; el conocimiento
técnico del proceso productivo adquirido durante el desarrollo del emprendimiento; y la
marca Mellvora con su identidad visual, que comunica el origen local y el caracter

artesanal del producto.

7. Canales

Mellvora llega a sus clientes a través de tres canales complementarios. Las ferias
artesanales y eventos culturales de Ibarra constituyen el canal principal, respaldado por
el 55.3% de los encuestados que los identifico como su canal de compra preferido.
Instagram y WhatsApp funcionan como canal digital de ventas directas y comunicacion
de marca, aprovechando el perfil digital del segmento objetivo joven. La entrega a
domicilio en Ibarra complementa ambos canales, ofreciendo comodidad al consumidor

y facilitando pedidos recurrentes.

8. Estructura de costos

Los costos del emprendimiento se dividen en variables y fijos. Los costos

variables por lote incluyen la materia prima: miel, levadura, acido citrico, canela y clavo



de olor y los envases, entre ellos, botellas de vidrio de 330 ml, tillos y etiquetas. Los
costos fijos comprenden el mantenimiento de los equipos de laboratorio y los costos de
marketing digital. Los costos semivariables incluyen la participacion en ferias cuya
frecuencia depende del calendario de eventos y el transporte para la entrega a domicilio.
Esta estructura de costos relativamente simple, con predominancia de costos variables,
es favorable para un emprendimiento en etapa inicial ya que los costos se ajustan

directamente al volumen de produccion.

9. Fuentes de ingreso

Mellvora genera ingresos a través de dos modalidades de venta. La venta de
botellas individuales de 330 ml en el rango de $3,50 a $5,00 es la fuente principal de
ingresos. La venta por pack de 3 o 6 botellas a precio especial incentiva la recompra y
aumenta el valor por transaccion, siendo atractiva tanto para el consumidor recurrente

como para establecimientos gastronémicos que realizan pedidos regulares.

6.3 Analisis estratégico del modelo de negocio

Como segunda fortaleza encontramos su bajo umbral de inversion inicial lo que
permite la produccion en lotes pequefios con operaciones de inversion reducida para
escalar gradualmente segun la demanda validada. La tercera es la diferenciacion territorial
insuperable: ningin competidor nacional pude ofrecer un hidromiel de Ibarra, lo que crea
una barrera de entrada natural.

El unico riesgo identificado es el modelo de dependencia de un tinico tipo de socio
clave, los apicultores locales que podrian generar vulnerabilidades de abastecimiento ante
factores climaticos o sanitarios. Para mitigar este riesgo, se recomienda desarrollar

alianzas con al menos dos o tres apicultores de diferentes zonas de Imbabura,



diversificando las fuentes sin sacrificar el origen local que sustenta toda la propuesta de
valor.

7. Producto minimo viable (PMYV)

7.1 Descripcion del PMV desarrollado

El Producto Minimo Viable de Mellvora corresponde a dos variedades de
hidromiel artesanal elaboradas en el laboratorio de producciéon del
emprendimiento: Mellvora Tradicional y Mellvora Especiada. Ambas variedades fueron
desarrolladas con el objetivo de validar la idea de negocio con el menor nivel de inversion
posible, permitiendo obtener retroalimentacion real del mercado antes de comprometer
recursos en una produccion a mayor escala.

El PMV se presenta en botellas de vidrio de 330 ml, con etiqueta artesanal que
incluye el nombre de la marca, la variedad, el origen del producto y los ingredientes
principales. La propuesta de valor central del PMV es la elaboracion de una bebida
fermentada alcohdlica a base de miel 100% local de apicultores de Imbabura,
incorporando ingredientes andinos propios de la region norte del Ecuador como la canela
y clavo de olor en la variedad especiada que generan un perfil aromdatico Unico con
identidad territorial auténtica.

El publico objetivo del PMV son consumidores urbanos de Ibarra entre 18 y 45
afios con interés en bebidas artesanales y naturales, validado por la encuesta aplicada a
103 personas en la que el 93.2% manifestd disposicion positiva a probar el producto. El
principal elemento diferenciador del PMV frente a los competidores nacionales
identificados es su condicion de unico hidromiel artesanal producido localmente
en Ibarra, con trazabilidad directa de la materia prima y precio accesible en el rango de
$3,50 a $5,00 por botella de 330 ml.

7.2 Proceso de desarrollo y pruebas del PMV



7.2.1 Identificacion del problema

El PMV de Mellvora se desarroll6 a partir de la identificacion de dos problemas
interrelacionados. El primero corresponde a la limitada generacion de valor agregado
dentro del sector apicola ecuatoriano donde los apicultores de Imbabura, segunda
provincia con mayor produccion apicola del Ecuador con 2.922 colmenas registradas
segun el MAG (2022) que comercializan su produccioén exclusivamente como materia
prima sin transformacion alguna, lo que restringe significativamente su rentabilidad y
capacidad de crecimiento econémico.

El segundo problema se visualiza en los datos de mercado presentados en la
Seccion 2.3 donde las tendencias crecientes del consumidor hacia bebidas artesanales,
naturales y diferenciadas existen, pero a pesar de la existencia de materia prima disponible
en la provincia no existia hasta el desarrollo del presente emprendimiento ningin
productor de hidromiel artesanal con base en Ibarra. Esta brecha representd la
oportunidad de negocio central sobre la cual se construy6 Mellvora.

7.2.2 Formulacion de la propuesta inicial

La propuesta inicial de Mellvora se planted a partir de la identificacion del
problema. El emprendimiento busca desarrollar un hidromiel artesanal elaborado con
miel local de Imbabura, que permita transformar la materia prima apicola de la region en
una bebida con mayor valor comercial y diferenciacion en el mercado. La propuesta
incorpord desde su concepcion el uso de ingredientes andinos propios de la region norte
canela y clavo de olor como elemento diferenciador cultural frente a los competidores
nacionales identificados en el benchmarking de la Seccion 2.1.

El objetivo del PMV fue producir un lote inicial de 20 litros en dos variedades
tradicional y especiada que permitiera validar tres hipotesis fundamentales: la aceptacion

del sabor por parte del consumidor local, el precio adecuado para el segmento objetivo y



el canal de distribucion mas efectivo para el mercado de Ibarra. Las caracteristicas
planteadas para el PMV fueron una graduacion alcoholica de entre 10% y 14% v/v,
presentacion en botella de vidrio de 330 ml, etiqueta artesanal con identidad de marca.
7.2.3 Desarrollo del primer prototipo

El primer prototipo de Mellvora se desarroll6 siguiendo un proceso estandarizado
de siete etapas detallado en la Seccion 3.3. Para el lote inicial de 20 litros se utilizaron los
siguientes ingredientes: 4 litros de miel de abeja local de Imbabura, 15 litros de agua
potable tratada, 1 litro de solucion de levadura Saccharomyces cerevisiae activada y
acido citrico como regulador de pH. Para la variedad especiada se incorporaron
adicionalmente 3 a 5 palitos de canela y clavo de olor en la etapa de preparacion del
mosto.

El proceso se inici6 con la dilucién de la miel en agua a 60-70°C, seguida del
enfriamiento controlado del mosto hasta 20-25°C, la inoculacién con levadura activada y
la fermentacion primaria durante 2 a 3 semanas. Posteriormente se realizo el trasbase para
separar sedimentos y se dejé madurar el producto durante 2 a 3 meses en recipientes
herméticos. El lote resulté en aproximadamente 57 botellas de 330 ml por variedad,
obtenidas del laboratorio artesanal del emprendimiento ubicado en la ciudad de Ibarra.
7.2.4 Pruebas con usuarios

Para la validacion del PMV se utilizd6 dos instrumentos complementarios
aplicados durante el mes de junio de 2026. Primero se realiz6 una sesion de catacién con
catadores semiprofesioanles realizada el 2 de junio de 2026, en la que participaron entre
7 y 8 personas con formacion en evaluacion organoléptica de bebidas, quienes evaluaron
ambas variedades del producto mediante la Ficha de observacion de Cata, registrando
criterios técnicos de color, aroma, sabor, dulzor, cuerpo, acidez, retrogusto, presentacion

y percepcion de precio.



El segundo instrumento fue una encuesta aplicada a 103 consumidores potenciales
de Ibarra, con la cual se validaron las hipotesis de mercado relacionadas con la disposicion
a probar el producto, el rango de precio aceptado y las preferencias de sabor y canal de
distribucion. Los resultados completos de ambas pruebas se presentaron en la Seccion 5.2
del presente documento.

7.2.5 Iteracion y mejora

Los resultados de las pruebas con los usuarios permitieron identificar con claridad
los ajustes que se deben realizar al producto para su mejora antes de su lanzamiento
comercial formal. En la variedad tradicional, los catadores semiprofesionales sefialaron
tres aspectos a mejorar: el nivel de dulzor percibido como excesivo, la presencia de
taninos en el retrogusto, haciendo alusion a una sensacion seca y astringente asociada al
proceso fermentativo, y ademas la falta de frescura en la experiencia de consumo. En
cuanto a la presentacion, tanto catadores como encuestados sefialaron la necesidad de
mejorar el disefio de la etiqueta para reflejar de manera mas efectiva el concepto artesanal
y local de la marca.

La retroalimentacion en la variedad especiada fue positiva: fue la variedad
preferida por la mayoria de catadores ya que destacaba su perfil aromatico célido y la
integracion equilibrada de las especias con el dulzor natural y caracteristico de la miel.

Desde la perspectiva del mercado, la encuesta reveld6 ademas un hallazgo
estratégico: el 48.5% de los 103 encuestados manifesto preferencia por una variedad frutal
que no estaba contemplada en el portafolio inicial del PMV, teniendo en cuenta el usar
mora de Castilla u otras frutas andinas de Imbabura, lo que constituye una sefial de pivote
de portafolio para la siguiente iteracion productiva.

7.2.6 Consolidacion del PMYV final



Con base en la retroalimentacion obtenida, el PMV final de Mellvora queda consolidado
con los siguientes ajustes identificados para aplicar en el proximo ciclo de produccion:

Primer ajuste: Para la reduccion de dulzor en variedad tradicional, se reduciré la
proporcion de miel en la formulacion y se extenderd el tiempo de fermentacion primaria
para permitir una mayor conversion de azlicares en etanol, obteniendo un perfil mas seco
y equilibrado acorde a las preferencias del catador.

Segundo ajuste: En cuanto a la mejora de frescura, se evaluara la incorporacion
de un elemento citrico jugo de limoén o é4cido citrico adicional en la formulacion de la
variedad tradicional, y se definird una temperatura 6ptima de servicio recomendada para
potenciar la sensacion refrescante en el paladar.

Tercer ajuste: Para la imagen corporativa se desarrollard un disefo de etiqueta
profesional que comunique de manera mas efectiva el origen local, el caracter artesanal
y la identidad andina de Mellvora, aspecto que se desarrolla en detalle en la Seccion 8 del
presente documento.

Cuarto ajuste: En la ampliacion del portafolio se incorporard una tercera
variedad frutal preferiblemente con mora de Castilla u otra fruta andina de Imbabura
como respuesta directa a la demanda identificada en la encuesta, donde el 48.5% de los
encuestados la sefial6 como su variedad preferida.

El PMV final consolidado de Mellvora comprende por tanto dos variedades
activas con ajustes técnicos identificados, y una tercera variedad frutal en proceso de
desarrollo, todo ello bajo una identidad de marca en proceso de profesionalizacién y con
un precio validado de entre $3,50 y $5,00 por botella de 330 ml.

7.3 Lecciones aprendidas y ajustes realizados
El proceso de creacion, idea y validacion del PMV de Mellvora dejo aprendizajes

valiosos en tres dimensiones. Desde un punto de vista técnico se confirmoé que la



estandarizacion del proceso productivo artesanal requiere mayor atencion en el control
del dulzor residual y el tiempo de maduracion, variables que impactan directamente en la
aceptacion sensorial del producto.

Desde la perspectiva comercial, la alta disposicion del consumidor ibarrefio a
probar el hidromiel a pesar de su bajo conocimiento previo con un dato del 50.5% que no
lo conocia, es el hallazgo més relevante que confirma que la estrategia de degustaciones
presenciales es un mecanismo muy efectivo de educacién del mercado y captacion de
posibles clientes.

Finalmente, el comportamiento del consumidor tuvo una preferencia inesperada
por una variante frutal que no estaba contemplada en el portafolio inicial, esto ensefia que
la hipdtesis de producto debe validarse siempre con el mercado real antes de escalar.

8. Imagen corporativa
8.1 Identidad de marca

La identidad de marca y esencia de Mellvora fueron construidas a partir de tres
pilares conceptuales: el origen local que yace en Imbabura, el caracter artesanal del
producto y la fuerte conexién con la naturaleza andina. El nombre Mellvora deriva del
nombre cientifico Mellivora capensis, nombre taxonémico del tejon de la miel, animal al
que se le atribuye mundialmente la habilidad para localizar y consumir miel silvestre,
convirtiéndose asi en un simbolo auténtico y natural de la relacion entre el animal, la miel
y la naturaleza. Debido a esto, la narrativa de identidad generada se vuelve coherente,
memorable y diferenciadora frente a los competidores del mercado ecuatoriano de
hidromiel ya que el vinculo conceptual entre el nombre de la marca, su mascota y el
producto generan fortaleza.

8.2 Logotipo y variantes



El logotipo de Mellvora fue desarrollado en tres variantes que permiten su
aplicacion en diferentes contextos y soportes, manteniendo en todas ellas los mismos
elementos identitarios: la ilustracion del tejon de la miel como mascota principal, el
nombre Mellvora en tipografia Cinzel con carécter clasico y artesanal, y el descriptor
Hidromiel en tipografia Montserrat como subtitulo identificador del producto.

Figura 3

Variantes del logotipo de Mellvora Hidromiel Artesanal
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La primera variante presenta el logotipo sobre fondo café rojizo (#7D2D12), con
el tejon centrado en arco y el nombre Mellvora en dorado (#E7A426). Es la variante
principal de la marca, disefiada para aplicaciones en etiquetas, materiales impresos y
fondos oscuros donde se busca maximo contraste e impacto visual.

La segunda variante presenta el logotipo sobre fondo verde oscuro (#204E4B),
con el tejon al centro y el nombre en arco superior en color crema (#F6EEE3). Esta
variante es especialmente adecuada para aplicaciones en redes sociales, perfiles digitales
y materiales donde se busca un contraste diferente al principal.

La tercera variante presenta una composicion tipografica de mayor jerarquia
visual sobre fondo dorado (#E7A426), donde el nombre Mellvora ocupa el primer plano

en color café¢ oscuro (#3B2F2F), acompafiada de la ilustracion del tejon en formato



reducido. Esta variante es ideal para aplicaciones donde el reconocimiento de marca por
nombre es prioritario.
8.3 Paleta de colores

La paleta de colores oficial de Mellvora fue definida a partir de los colores
naturales del habitat del tejon de la miel y del color propio de la miel artesanal como
producto principal, generando coherencia visual entre la mascota, el entorno natural y la

identidad de la marca.

Figura 4
Paleta de colores a usar en etiquetas y publicidad
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Tabla 15

Paleta de colores oficial de Mellvora

Color Nombre Cadigo Uso principal
Dorado Miel de Color de acento principal — nombre de
#ETA426
miel Imbabura marca, detalles y destacados
Café Color de fondo principal — etiqueta
Tierra andina ~ #7D2D12
r0jizo principal y materiales impresos
Verde Bosque Color secundario — variante de logo y
#204E4B
bosque andino fondos alternativos
Pelaje del Color oscuro — textos, fondos neutros y
Carbon #3B2F2F
tejon variante monocromatica
Pelaje blanco Fondo claro — etiquetas, textos sobre
Crema #FO6EEE3

tejon

fondos oscuros y materiales

El dorado miel (YE7A426) es

el color mas representativo de la marca,

directamente asociado al producto principal y presente en el nombre Mellvora en la

variante principal del logo. El café rojizo (#7D2D12) funciona como color de fondo

dominante, evocando la tierra andina y el pelaje oscuro del tejon. El verde bosque

(#204E4B) aporta un color secundario que conecta la marca con la naturaleza de

Imbabura. El carbén (#3B2F2F) se utiliza para textos y elementos de contraste. La crema

(#F6EEE3) garantiza legibilidad y calidez en todos los soportes impresos.

8.4 Tipografia

Mellvora utiliza un sistema tipografico dual compuesto por dos fuentes

complementarias que juntas comunican elegancia artesanal y legibilidad moderna.



La tipografia principal es Cinzel, fuente serif inspirada en las inscripciones
romanas clasicas, utilizada en el nombre de la marca y los titulos principales. Cinzel
aporta distincion, caracter historico y un sentido de permanencia que refuerza el
posicionamiento artesanal y premium de Mellvora. Su uso en mayusculas con espaciado
generoso entre letras genera una presencia visual fuerte y reconocible en todos los
soportes.

La tipografia secundaria es Montserrat, fuente sans-serif geométrica de origen
latinoamericano disefiada por Julieta Ulanovsky inspirada en los carteles del barrio
Montserrat de Buenos Aires utilizada en el descriptor Hidromiel, textos de etiqueta e
informacion del producto. Montserrat aporta modernidad, legibilidad y accesibilidad al
conjunto tipografico, equilibrando el clasicismo de Cinzel con una lectura fluida en
tamanos pequenos.

8.5 Mascota de marca — El tejon de la miel

El tejon de lamiel (Mellivora capensis) fue elegido como mascota oficial
de Mellvora por  razones  conceptuales, narrativasy  diferenciadoras  para
el storytelling del emprendimiento como se menciond con anterioridad en el presente
documento. Desde el punto de vista conceptual, el tejon de la miel es reconocido en la
literatura zooldgica como uno de los animales mas tenaces y audaces del reino animal.
Dichas caracteristicas lo hacen ser un animal capaz de localizar colmenas silvestres para
consumir miel directamente en la naturaleza, estableciendo asi un vinculo directo e
intuitivo con el producto que elabora Mellvora.

Desde el punto de vista narrativo, la mascota permite construir una historia de
marca auténtica y memorable: Mellvora elabora hidromiel con la misma pasion y

determinacion con que el tejon busca la miel en la naturaleza. Este relato de marca



denominado en marketing como brand storytelling facilita la conexion emocional con el
consumidor y favorece el recuerdo de la marca.

Desde el punto de vista diferenciador, el tejon de la miel es una mascota
completamente original en el mercado ecuatoriano de bebidas artesanales, lo que
garantiza una identidad visual tUnica y dificil de replicar. Ninguno de los tres
competidores identificados en el benchmarking de la Seccidon 2.1 utiliza una mascota
animal como elemento central de su identidad de marca.

8.6 Etiqueta del producto

La etiqueta de Mellvora integra todos los elementos de identidad definidos: el
logotipo con la ilustracion del tejon, el nombre en tipografia Cinzel en dorado (#E7A426),
el descriptor Hidromiel en Montserrat, y la variedad del producto sobre el fondo café
rojizo (#7D2D12) caracteristico de la marca. La etiqueta fue disefiada para la presentacion
en botella de vidrio de 330 ml y aplica consistentemente la paleta de colores oficial.

Como parte de los ajustes identificados en la validacion del PMV, se tiene previsto
incorporar informacion adicional en la proxima version de la etiqueta: ingredientes
completos, origen de la miel de Imbabura, graduacion alcohdlica, volumen neto y ciudad
de produccion. Esta mejora responde directamente a la observacion registrada en las
fichas de observacion de cata, donde los catadores calificaron la informacion en etiqueta
con nivel 4 sobre 5, sefalando la necesidad de mayor completitud en los datos del

producto



Figura 5

Etiqueta del producto
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8.7 Aplicaciones de la identidad visual

La identidad visual de Mellvora se aplica de manera consistente en dos canales
principales. En el canal digital, el logotipo en su variante sobre fondo verde (#204E4B)
se utiliza como imagen de perfil en Instagram y WhatsApp, canales validados como
segunda y tercera preferencia de distribucion por los encuestados (Seccion 5.2). El
contenido publicado mantiene la paleta de colores oficial y la tipografia Cinzel en todos
los elementos graficos, generando coherencia visual entre publicaciones.

En el canal presencial, la etiqueta aplicada en la botella de 330 ml constituye el
principal punto de contacto fisico entre la marca y el consumidor, especialmente en ferias

artesanales y eventos culturales de Ibarra canal preferido por el 55.3% de los encuestados.



La consistencia entre la identidad digital y la presentacion fisica del producto refuerza el

reconocimiento de marca y la percepcion de calidad artesanal premium.

9. Promocion y marketing

9.1 Estrategia de marketing

La estrategia de marketing de Mellvora se fundamenta en el modelo de las 4P del
marketing mix producto, precio, plaza y promocion adaptado al contexto de un
emprendimiento artesanal en etapa inicial con recursos limitados y un mercado local
especifico (Kotler & Armstrong, 2017). El enfoque central es posicionar a Mellvora como
el hidromiel artesanal de Ibarra, aprovechando la ventaja competitiva sostenible

identificada, la condicion de nico productor local en la region norte del Ecuador.

La estrategia se orienta hacia dos objetivos principales. El primero es generar
conocimiento del producto en el mercado de Ibarra, superando la barrera identificada en
la encuesta donde el 50.5% de los encuestados no conocia el hidromiel previamente. El
segundo es convertir ese conocimiento en ventas directas, priorizando los canales
validados por los consumidores: ferias artesanales (55.3% de preferencia) e Instagram y

WhatsApp (16.5% de preferencia).

9.2 Estrategia de producto

Desde el punto de vista del marketing, el producto de Mellvor no se limita a la
bebida fermentada en si, sino que incluye la experiencia completa que ofrece al
consumidor: la historia del tejon melero mascota, el origen local de la miel de Imbabura,
el proceso de fermentacion artesanal y la identidad cultural andina que la caracteriza. Esta
vision ampliada del producto, que Kotler y Armstrong (2017) denominan producto

extendido, permite a Mellvor competir no solo en precio y sabor, sino también en una



propuesta de valor emocional y narrativa que conecta con el consumidor a un nivel mas
profundo.

El portafolio inicial incluye dos variedades: Mellvora Tradicional y Mellvora
Especiada, presentadas en una botella de vidrio de 330ml con la identidad visual definida
en la Seccion 8. Con base en los resultados de una encuesta a 103 consumidores, se planea
incluir una tercera variedad de fruta en la proxima iteracion del portafolio, respondiendo
a la demanda identificada del 48% de los encuestados.

9.3 Estrategia de precio

La estrategia de precio de Mellvora se basa en los datos primarios obtenidos de la
encuesta y la sesion de catacion, que validaron un rango de precio aceptado de entre $3,50
y $5,00 por botella de 330 ml para el 67% de los encuestados. Este rango permite
posicionar a Mellvora en un segmento de precio medio accesible, diferenciado de los

competidores nacionales cuyos precios oscilan entre $20 y $50 por botella de 750 ml.

El precio de venta al publico establecido es de $4,00 por botella individual de 330
ml, precio que se ubica en el centro del rango validado por el mercado, garantizando
accesibilidad para el consumidor objetivo de ingresos medios y medio-bajos identificado
en la Seccion 5.2, al tiempo que permite cubrir los costos de produccion y generar un

margen comercial sostenible para el emprendimiento.
9.4 Estrategia de plaza — Distribucion

Mellvora utilizard una estrategia de distribucion directa en dos canales
complementarios, eliminando intermediarios para maximizar el margen por unidad

vendida y mantener el contacto directo con el consumidor final.

El canal principal son las ferias artesanales y eventos culturales de la ciudad de
Ibarra. Este canal fue validado por el 55.3% de los encuestados como su canal de compra

preferido y representa la mayor oportunidad de exposicion masiva del producto ante el



segmento objetivo. La participacion en ferias permite ademds realizar degustaciones
gratuitas en el punto de venta, estrategia especialmente efectiva para un producto
desconocido para el 50.5% del mercado local. Se priorizara la presencia en eventos de
alta concurrencia como las Fiestas de Ibarra, ferias gastrondmicas, mercados artesanales

y eventos universitarios de la ciudad.

El canal complementario es la venta directa a través de Instagram y WhatsApp
con entrega a domicilio en la ciudad de Ibarra. Este canal fue preferido por el 16.5% de
los encuestados y permite atender pedidos recurrentes de consumidores que ya conocen
y confian en el producto. La atencidon personalizada via WhatsApp facilita la fidelizacion
del cliente mediante comunicacion directa, seguimiento de pedidos y promociones

exclusivas para clientes frecuentes.
9.5 Estrategia de promocion

La estrategia de promocion de Mellvora se estructura en dos dimensiones: la
comunicacion digital y la comunicacion presencial, ambas alineadas con la identidad
visual definida en la Seccion 8. Adicionalmente se establecen tres mecanismos de
promocion de ventas orientados a incentivar la prueba, la recompra y la fidelizacion del

consumidor.

Promocion de ventas

Pack de 6 botellas con 15% de descuento. El pack de seis botellas de 330 ml
tiene un precio de $20,40 en lugar de $24,00, representando un ahorro de $3,60 para el
consumidor. Esta promocion incentiva la recompra, aumenta el volumen de venta por
transaccion y es especialmente atractiva para establecimientos gastrondmicos que

realizan pedidos regulares.



Descuento del 5% por envase retornable. El consumidor que devuelva la botella
de vidrio y el tillo en buen estado recibira un descuento de $0,20 en su siguiente compra.
Esta estrategia cumple tres funciones simultaneas: reduce el costo de envases por lote al
reutilizar botellas, fideliza al cliente recurrente con un incentivo concreto y posiciona a
Mellvora como una marca con conciencia ambiental coherente con sus valores artesanales

y sostenibles.

Promociones en eventos locales. En eventos de alta afluencia de publico como
las Fiestas de Ibarra, ferias gastronomicas y eventos universitarios, Mellvora ofrecera
degustaciones gratuitas del producto en su stand y un precio especial de lanzamiento de
$3,50 por botella —precio minimo del rango validado—, incentivando la prueba masiva
del producto en momentos clave del calendario local sin comprometer el precio habitual

fuera del evento.

Tabla 16

Estructura de precios y promociones de Mellvora

Descuento /
Modalidad Precio base Precio final Objetivo
Condicion

Venta directa

Botella individual $3,50 — $5,00 — $3,50 — $5,00 en feriasy
redes
Incentivar
$4,00 x 6 =
Pack 6 botellas 15% de descuento $20.40 volumen de
$24,00

compra




5% por botella $0,20 de
Envase retornable  Siguiente compra devuelta en buen ahorro por
estado unidad
Precio especial de
Eventos locales $4,00 lanzamiento + $3,50

degustacion gratuita

Fidelizar

cliente

recurrente

Generar

conocimiento

masivo

Comunicacion digital — Instagram y WhatsApp

Mellvora cuenta con una cuenta de Instagram activa bajo la identidad visual oficial

de la marca. La estrategia de contenido digital se organiza en tres tipos de publicaciones.

El primero es el contenido educativo, orientado a superar la barrera de desconocimiento

del producto: publicaciones que explican qué es el hidromiel, como se elabora, cudles son

sus ingredientes y qué lo diferencia de otras bebidas artesanales. Como ejemplo de este

tipo de contenido, se desarrollo la pieza grafica presentada, que introduce al consumidor

la pregunta '; Sabes qué es el hidromiel?' con una explicacion clara y visual del producto,

aplicando consistentemente la paleta de colores verde bosque (#204E4B), dorado miel

(#E7A426) y crema (#F6EEE3) de la identidad de Mellvora.



Figura 6

Presentacion del producto

cSabes qué es la

HIDROMIEL?

Es una bebida
fermentada elaborada a
partir de miel, aguay
levadura.

Su proceso de fermentacion )
da origen a sabores Unicos.

iDESCUBRE UN SABOR
AUTENTICO CON
MELLVORA!

El segundo tipo es el contenido de producto, que muestra las variedades de
Mellvora, el proceso de produccion artesanal y el origen local de la miel de Imbabura,
reforzando la propuesta de valor diferenciada de la marca. El tercer tipo es el contenido
de comunidad, orientado a generar interaccion con los seguidores mediante preguntas,

encuestas y reacciones que amplien el alcance orgéanico de la cuenta.

WhatsApp funciona como canal de venta directa y atencion al cliente, permitiendo
gestionar pedidos, coordinar entregas a domicilio y enviar promociones exclusivas como
el pack de 6 botellas con 15% de descuento y el descuento del 5% por envase retornable

a una lista de contactos de clientes frecuentes.



Comunicacion presencial — Ferias y eventos

La comunicacion presencial en ferias y eventos de Ibarra se sustenta en tres
elementos. El primero es la degustacion gratuita del producto, que constituye la
herramienta de conversion mas efectiva para un producto desconocido para la mitad del
mercado objetivo. En eventos de alta afluencia como las Fiestas de Ibarra, la degustacion
se combina con un precio especial de $3,50 por botella, creando una propuesta de doble
incentivo probar gratis y comprar barato especialmente efectiva para captar primeros
compradores. El segundo es la exhibicion del producto con su identidad visual completa
botella con etiqueta, colores oficiales y logotipo, que refuerza la percepcion de calidad y
profesionalismo de la marca en el punto de venta. El tercero es la comunicacion directa
del origen local: el hecho de que Mellvora sea producido en Ibarra con miel de apicultores

de Imbabura debe estar presente en todos los materiales de comunicacion presencial.

Tabla 17

Plan de acciones de marketing y promocion — Mellvora etapa de lanzamiento

Frecuencia /

Accion Canal Objetivo
Condicion
Publicaciones
Generar conocimiento
educativas sobre el Instagram 2 veces por semana
del producto
hidromiel
Publicaciones de
Reforzar propuesta de
producto y proceso Instagram 2 veces por semana

valor
artesanal




Atencién de pedidos y
seguimiento
Participacion en ferias

artesanales de Ibarra

Pack 6 botellas con 15%

de descuento

Descuento 5% por

envase retornable

Degustacion gratuita en

eventos especiales

Precio especial $3,50 en

WhatsApp

Presencial

Instagram,
WhatsApp y

presencial

Presencial y

WhatsApp

Presencial —
Fiestas de Ibarra y
eventos locales
Presencial —

Fiestas de Ibarra y

Generar ventas
directas
Degustacion gratuita

y venta directa

Incentivar compra por

volumen

Fidelizar cliente

recurrente

Educar al consumidor
y captar nuevos
clientes

Incentivar primera

compra en alta

Diario

Segtn calendario de

eventos

Permanente

Por cada botella
devuelta en buen

estado

Eventos clave del

calendario de Ibarra

Eventos clave del

eventos calendario de Ibarra
eventos locales afluencia
Tabla 18
Calendario de ferias y eventos prioritarios
Mes
Evento Ciudad Objetivo

estimado




Lanzamiento oficial con precio

Fiestas de Ibarra Septiembre  Ibarra
especial
Expo Imbabura Octubre Ibarra Posicionamiento regional
Ferias artesanales Ibarra y
Todo el ano Venta directa continua
locales provincia
Expansion a mercado turistico
Yamor (Otavalo) Septiembre ~ Otavalo

regional

9.6 Posicionamiento de marca

El posicionamiento buscado para Mellvora en el mercado de Ibarra es el de
hidromiel artesanal local de referencia en la region norte del Ecuador. Este
posicionamiento se sustenta en tres atributos diferenciadores que ningun competidor
nacional puede replicar: el origen en Ibarra, la miel de Imbabura como materia prima y la

identidad cultural andina expresada en cada variedad del producto.

"Para el consumidor de Ibarra que busca una experiencia artesanal
auténtica, Mellvora es el tnico hidromiel elaborado con miel local de
Imbabura que combina la tradicion de la bebida mas antigua del mundo

con los sabores e ingredientes andinos de la region norte del Ecuador."

Este posicionamiento se comunica de manera consistente en todos los canales y
puntos de contacto con el consumidor, desde la etiqueta de la botella hasta el contenido
de Instagram y la presentacion en ferias, garantizando una percepcion coherente y

memorable de la marca en el mercado local.

9.7 Estrategia de posicionamiento turistico



Imbabura es reconocida como una de las provincias con mayor atractivo turistico
del Ecuador, lo que representa una oportunidad estratégica para Mellvora como producto
gastronémico con identidad territorial. La marca se posicionard como souvenir
gastronomico de la regidon norte, aprovechando los siguientes canales turisticos:
participacion en la Ruta Gastrondmica de Imbabura, presencia en ferias provinciales y
eventos de turismo rural apicola que conecten al visitante con el origen de la miel utilizada
en la produccion. Esta estrategia permite ampliar el segmento terciario de turistas y
visitantes identificado en el Canvas de la Seccion 6, generando un canal de ventas

adicional de alto valor percibido.

10. Viabilidad financiera

10.1 Introduccion al estudio financiero

El estudio de viabilidad financiera tiene como objetivo determinar si el
emprendimiento Mellvora es econdmicamente sostenible y rentable en el horizonte de
evaluacion establecido. Para ello se elaboré un modelo financiero proyectado a cinco
afos, considerando los costos reales de produccion, la demanda validada con el
mercado, la estructura de gastos fijos y variables, y los indicadores financieros que

permiten evaluar la conveniencia de la inversion.

El analisis se desarrolla bajo el escenario probable, contemplando una demanda
mensual de 470 unidades entre las dos variedades 250 unidades de Mellvora Tradicional
y 220 unidades de Mellvora Especiada producidas mediante dos tanques de
fermentacion de 100 litros incluidos en la inversion inicial. La inversion se realizé en el
ano 0 (2026), iniciando operaciones comerciales en el afio 1 (2027), con una tasa de

crecimiento anual de ventas del 6% y una inflacion proyectada del 2,5%.

10.2 Inversion inicial



La inversion inicial requerida asciende a $1.572,00, financiados en su totalidad

con capital propio de los emprendedores, sin necesidad de financiamiento externo.

Tabla 19

Resumen de la inversion inicial

Categoria Detalle Valor

Selladora ($80), envases de fermentacion ($40),
Activos fijos trasbasadora ($20), herramientas ($150), mobiliarioy  $790,00

tanques 100L ($400), otros activos ($100)

Activos Disefo de marca y empaque ($40), publicidad de

$110,00
intangibles lanzamiento ($50), etiquetas y material grafico ($20)
Capital de Inventario inicial ($72), gastos operativos iniciales

$672,00
trabajo ($600)
INVERSION

$1.572,00
TOTAL

Nota. Elaboracion propia con base en cotizaciones reales (junio 2026).

La totalidad de la inversion proviene de capital propio de los emprendedores,
eliminando el riesgo de endeudamiento externo. Dentro de los activos fijos se incluyen
dos tanques de fermentacion de 100 litros, que permiten escalar la produccion mensual a
las 470 unidades proyectadas en el modelo financiero. Esta estructura de financiamiento
refleja el bajo umbral de inversion inicial del modelo artesanal, constituyendo una

ventaja estructural frente a modelos industriales de mayor escala.

10.3 Costos de produccion



Tabla 20

Costo variable unitario por botella

Componente Mellvora Tradicional Mellvora Especiada
Materia prima $0,66 $0,66
Envase (botella 30 ml + tillo)  $0,50 $0,50
Etiqueta $0,20 $0,20
Otros (imprevistos produccion) $0,06 $0,05
Costo variable unitario $1,42 $1,41

Nota. Elaboracion propia (junio 2026).

Con precios de venta de $3,50 para la variedad tradicional y $4,00 para la
variedad especiada, el margen de contribucién promedio ponderado es de $2,59 por
unidad, representando un margen bruto del 61,54% constante en los cinco afios
proyectados gracias al ajuste proporcional de precios y costos a la tasa de inflacion del
2,5%.

10.4 Gastos fijos y nomina

Mellvora opera bajo la figura de artesano calificado ante la Junta Nacional de
Defensa del Artesano (JNDA), lo que exime al emprendimiento del pago de décimo
tercero, décimo cuarto y fondos de reserva a los operarios, de conformidad con la Ley
de Defensa del Artesano y la Ley de Fomento Artesanal del Ecuador. El equipo de
trabajo estd conformado por tres personas: un encargado de produccién, un apoyo
administrativo y un encargado de ventas, todos con remuneracion mensual de $450 cada

uno. La incorporacion del encargado de ventas responde a la necesidad operativa de



garantizar la comercializacion del volumen mensual proyectado de 470 unidades a

través de los canales de distribucion identificados —ferias artesanales, Instagram,

WhatsApp y entrega a domicilio en Ibarra—. Las obligaciones patronales aplicables son

el aporte al IESS (12,15%) y las vacaciones.

Tabla 21

Estructura de gastos fijos anuales

Concepto Categoria Valor anual
Servicios basicos Administrativo  $120,00
Suministros Administrativo  $420,00
Otros gastos administrativos Administrativo  $240,00
Total gastos administrativos $780,00
Publicidad digital y ferias Ventas $400,00
Otros gastos de ventas Ventas $1.200,00
Total gastos de ventas $1.600,00
Noémina (3 operarios — régimen artesanal) Noémina $8.375,04
TOTAL GASTOS F1JOS ANO 1 $10.755,04

10.5 Estado de resultados proyectado



Tabla 22

Estado de resultados proyectado

Afo 1 Aiio 2 Afo 3 Ao 4 Afo 5
Concepto

(2027) (2028) (2029) (2030) (2031)
Ventas netas $19.095,30 $20.747,04 $22.541,66 $24.491,52 $26.610,03
Costo de ventas ~ $7.343,40  $7.978,60  $8.668,75  $9.418,60  $10.233,31
UTILIDAD

$11.751,90 $12.768,44 $13.872,91 $15.072,92 $16.376,72
BRUTA
Gastos

$780,00 $799,50 $819,49 $839,97 $860,97
administrativos
Gastos de ventas  $1.600,00  $1.640,00 $1.681,00 $1.723,03  $1.766,10
Nomina $8.375,04  $8.584,42  $8.799,03  $9.019,00  $9.244.,48
Depreciaciones ~ $103,58 $103,58 $103,58 $103,58 $103,58
Amortizaciones  $31,33 $31,33 $31,33 $8,00 $8,00
UTILIDAD

$861,95 $1.609,61  $2.438,48  $3.379,33  $4.393,59
OPERATIVA
Impuesto a la

$215,49 $402,40 $609,62 $844,83 $1.098,40
renta (25%)
UTILIDAD

$646,46 $1.207,21  $1.828,86  $2.534,50  $3.295,19
NETA
Margen bruto 61,54% 61,54% 61,54% 61,54% 61,54%




Margen
4,51% 7,76% 10,82% 13,80% 16,51%
operativo

Margen neto 3,39% 5,82% 8,11% 10,35% 12,38%

El primer afio de operacion (2027) genera una utilidad neta positiva de $646,46,
confirmando que el emprendimiento es rentable desde su primer afio. A partir del afio 2
la utilidad crece sostenidamente, alcanzando $3.295,19 en el afio 5 (2031) con un
margen neto del 12,38%. La utilidad acumulada en los cinco afos proyectados asciende

a $9.512,22, superando ampliamente la inversion inicial de $1.572,00.

10.6 Flujo de caja proyectado

Tabla 23

Flujo de caja proyectado

Aifio 0 Aifio 1 Afio 2 Aifio 3 Aiio 4 Afio 5
Concepto
(2026) (2027)  (2028) (2029) (2030) (2031)

Inversion activos

($790,00)
fijos
Inversiones

($110,00)
intangibles

Capital de trabajo ($672,00)

Aporte propio $1.572,00




$1.207,2 $1.828,8 $2.534,5 §3.295,1

Utilidad neta $646,46

1 6 0 9
Depreciaciones $103,58 $103,58 $103,58 $103,58 $103,58
Amortizaciones $31,33  $31,33 $31,33 $8,00 $8,00
Variacion capital ($954,7 ($105,9

($82,59) ($89,73) ($97,49)
trabajo 7) 3)
Recuperacion

$672,00

capital trabajo
Valor residual $34,50

FLUJO DEL ($1.572,0 ($380,5 $1.052,3 $1.666,8 $2.341,4 $3.093,6

PROYECTO 0) 5) 7 8 3 9
FLUJO DEL

($1.572,0 ($380,5 $1.052,3 $1.666,8 $2.341,4 $3.093,6
INVERSIONIS

0) 5) 7 8 3 9
TA

El flujo de caja del afno 1 (2027) es negativo (-$380,55) por la variacion del
capital de trabajo requerido para sostener el volumen de ventas proyectado. A partir del
afio 2 (2028) el flujo es positivo y crece sostenidamente hasta alcanzar $3.093,69 en el
afio 5. El flujo acumulado se torna positivo en el afio 3 (2029), confirmando la

recuperacion de la inversion dentro del horizonte evaluado.
10.7 Punto de equilibrio

Con un margen de contribucion promedio ponderado de $2,59 por unidad y

costos fijos totales de $10.755,04 anuales, el punto de equilibrio de Mellvora se sitia en



4.160 unidades anuales, equivalentes a $16.641,67 en ventas, lo que representa
aproximadamente 347 botellas mensuales. Con una demanda proyectada de 5.190
unidades en el afio 1, Mellvora opera con un margen de seguridad del 12,85% sobre el
punto de equilibrio, indicando que el emprendimiento puede absorber una reduccion de

hasta el 12,85% en sus ventas sin incurrir en pérdidas operativas.

10.8 Indicadores financieros

Tabla 24

Indicadores financieros

Indicador Resultado Criterio Interpretacion

Recursos propios
Inversion inicial $1.572,00 Referencia
requeridos

VAN positivo — el
VAN $3.357,08 >0
proyecto crea valor

> tasa descuento  TIR muy superior — alta

TIR 50,14%
(12%) rentabilidad

Por cada $1 invertido se
Relacion B/C 2,76 > 1

generan $2,76

Retorno acumulado
ROI 394,52% >0

positivo en 5 afios

2 afios y 3 Recuperacion dentro del

Payback simple < horizonte

meses periodo




Payback 3afosy S Recuperacion dentro del
< horizonte

descontado meses periodo
Rentabilidad sobre Rentable sobre los ingresos
8,38% >0
ventas generados
Proyecto Evaluacion Todos los indicadores son
Conclusion
viable conjunta favorables

Valor Actual Neto (VAN): El VAN de $3.357,08 confirma que el proyecto
genera valor econdmico real por encima del rendimiento minimo exigido del 12%
anual. Esto significa que ademads de recuperar la inversion inicial y obtener el
rendimiento minimo esperado, el emprendimiento genera $3.357,08 adicionales en

valor presente neto a lo largo del horizonte de evaluacion.

Tasa Interna de Retorno (TIR): La TIR del 50,14% supera ampliamente la
tasa de descuento del 12%, lo que confirma que el proyecto genera una rentabilidad
muy superior al costo de oportunidad del capital invertido. Dado que el flujo del afio 1
es levemente negativo, se recomienda complementar este indicador con el VAN para

una interpretacion mas robusta de la viabilidad financiera (Sapag Chain et al., 2014).

Relacion Beneficio/Costo: Por cada dolar invertido en el proyecto se generan
$2,76 en beneficios, confirmando la eficiencia del modelo de negocio artesanal de bajo

costo de inversion y alto margen bruto.

Periodo de recuperacion: La inversion inicial de $1.572,00 realizada en 2026
se recupera en 2 afios y 3 meses en términos simples y en 3 afios y 5 meses en términos

descontados, ambos plazos favorables dentro del horizonte de cinco afos.

10.9 Analisis de sensibilidad



Tabla 25

Analisis de sensibilidad por escenario

Utilidad
Ventas VAN TIR
Escenario operativa Viabilidad
Ao 1 aproximado aprox.
Aifio 1
Conservador
(—15% ventas,
—5% precio, $15.419,45 ($2.874,33) ($9.334,66) —173,82% No viable
+10% costos,
+5% fijos)
Probable
$19.095,30 $861,95 $4.133,87 63,85% Viable
(escenario base)
Optimista
(+15% ventas,
+5% precio, $23.057,57 $4.360,06 $16.743,86  286,38%  Viable

—5% costos,

—2% fijos)

El analisis de sensibilidad revela que el proyecto es viable en los escenarios

probable y optimista, pero sensible a una caida simultanea de ventas y precio. El

principal factor de riesgo es la estructura de costos fijos de nomina, que representa el

mayor componente de gasto operativo.

La estrategia de mitigacion mas efectiva es la flexibilidad del modelo artesanal:

ante una contraccion de la demanda es posible reducir temporalmente los lotes de



produccidn sin incurrir en costos variables adicionales, dado que los dos tanques de 100
litros permiten ajustar el volumen productivo segun la demanda real del mercado.
Adicionalmente, la presencia del encargado de ventas garantiza la gestion activa de los
canales de distribucion para mantener el volumen de ventas en el rango del escenario

probable.
10.10 Conclusion financiera

El andlisis financiero del emprendimiento Mellvora confirma su viabilidad
econdmica en el escenario probable, respaldado por un VAN positivo de $3.357,08, una
TIR del 50,14% que supera ampliamente la tasa de descuento del 12%, una relacion
beneficio/costo de 2,76 y un periodo de recuperacion simple de 2 afios y 3 meses. La
inversion inicial de $1.572,00 esta financiada en su totalidad con capital propio,

eliminando el riesgo de endeudamiento externo.

El margen bruto estable del 61,54% a lo largo de los cinco afios proyectados
confirma la solidez del modelo artesanal, cuya fortaleza reside en el bajo costo variable
de produccion ($1,41-$1,42 por botella) frente a precios de venta validados por el
mercado ($3,50-%4,00 por botella). Con ventas proyectadas que crecen de $19.095,30
enel ano 1 a $26.610,03 en el afio 5 y una utilidad neta acumulada de $9.512,22 en el
horizonte de evaluacion, el proyecto esta posicionado para consolidarse como el

hidromiel artesanal de referencia en Ibarra con rentabilidad creciente y sostenida.

11. Conclusiones y Recomendaciones
11.1 Conclusiones

El desarrollo del proyecto Mellvora ha demostrado que la produccion y
comercializacion de miel artesanal con miel local de Imbabura es una alternativa viable
desde el punto de vista técnico, comercial y financiero. El proceso de produccion artesanal

en lotes de 20 litros, escalable hasta tanques de 100 litros, permite obtener un producto



de calidad con parametros técnicos controlados y repetibles, lo que confirma la viabilidad
técnica de la empresa. Una encuesta de mercado realizada a 103 potenciales consumidores
de Ibarra mostrd una alta receptividad al producto, con un 93,2% de disposicion positiva
a probarlo y un precio aprobado de $3,50 a $5,00 por botella de 350ml.

Estos resultados confirman que existe una demanda real en el mercado local de
una bebida artesanal con identidad territorial, a pesar del escaso conocimiento previo de
la medalla en el grupo objetivo. El modelo de negocio estructurado mediante el Business
Model Canvas demostro coherencia entre sus bloques y demostr6 una ventaja competitiva
sostenible: Mellvora es el Unico productor de miel artesanal en la region norte del
Ecuador, lo que le otorga una posicion distintiva que ningiin competidor nacional puede
copiar con la misma autenticidad territorial.

Finalmente, el estudio de viabilidad financiera a cinco afios confirmo la
rentabilidad de la empresa en un escenario posible con un VAN positivo de USD 3357,08,
una TIR de 50,14%, una relacion beneficio/costo de 2,76 y un periodo de recuperacion
de 2 afios y 3 meses, confirmando a Mellvora como una alternativa viable para el
desarrollo productivo y empresarial.

11.2 Recomendaciones

Se recomienda estandarizar y documentar cuidadosamente cada lote de
produccién, registrando sistematicamente los parametros de control técnico para
garantizar la consistencia del producto y facilitar la escalabilidad del proceso productivo
con tanques de 100 litros planificados. Se recomienda desarrollar una tercera variedad de
fruta con ingredientes de origen andino de Imbabura, como moras de Castilla, uvilla o
mortifio, respondiendo a la demanda identificada en la encuesta, donde el 48,5% de los
consumidores la sefialaron como su principal opcidn, una oportunidad concreta para

ampliar el portafolio en la proxima iteracion productiva.



Desde el primer afio de funcionamiento, se recomienda crear un calendario de
participacion en ferias artesanales y eventos culturales en Ibar y la provincia de Imbabura,
complementado con una estrategia constante de contenidos digitales en Instagram, que
ayude a reducir la barrera del desconocimiento sobre la medalla, identificada por el 50,5%
del mercado objetivo.

Se recomienda priorizar la gestion de la calificacion de comerciante en la Agencia
Sueca de Defensa y la evaluacion sanitaria en ARCSA, procedimientos cuyos costos son
minimos para los comerciantes calificados y que fortaleceran la credibilidad del producto

en el mercado y la estabilidad de la estructura de costos de la empresa.
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ANEXOS
Anexol

ENCUESTA

Objetivo: Validar demanda, preferencias y disposicion de compra de hidromiel artesanal

en Ibarra.

A. PERFIL DEL CONSUMIDOR
1. Edad
a) 18-24
b) 25-34
c) 35-45

d) 46 o mas

2. Nivel de ingresos mensual
a) < $500

b) $500-$1000

c) $1001-$1500

d) > $1500



B. HABITOS Y PROBLEMA

3. (Consume bebidas alcohoélicas artesanales?
a) Nunca

b) Rara vez

c¢) Ocasionalmente

d) Frecuentemente

4. ;Considera que la oferta de bebidas artesanales en Ibarra es limitada?
a) Si
b) No

c¢) No conoce

C. VALIDACION DEL PRODUCTO
5. (Conoce el hidromiel?

a) Si, lo he probado

b) Lo conozco, pero no lo he probado

¢) No lo conocia

6. ;Estaria dispuesto a probar hidromiel elaborado con miel de Imbabura?
a) Definitivamente si

b) Probablemente si

¢) Indeciso

d) Probablemente no

e) No

D. PROPUESTA DE VALOR



7. (Qué factor es MAS importante al elegir una bebida artesanal? (solo uno)
a) Sabor

b) Precio

¢) Origen local

d) Ingredientes naturales

e) Presentacion

E. PRODUCTO Y PREFERENCIAS

8. ;Qué tipo de hidromiel le atrae mas?
a) Tradicional

b) Especiado

c¢) Frutal

F. PRECIO

9. ;Cuanto pagaria por una botella de 330 ml?
a) <$3,50

b) $3,50 — $5

c)$5-%7

d)>$7

G. CANALES DE COMPRA

10. ;Donde preferiria comprar este producto? (una opcion)
a) Redes sociales

b) Ferias

c) Tiendas especializadas

d) Restaurantes

e) Supermercados



H. INTENCION DE COMPRA

11. ;Compraria hidromiel si cumple sus expectativas?
a) Si

b) Tal vez

¢) No

I. VALIDACION FINAL
12. ;Le interesa participar en una degustacion gratuita?
a) Si

b) No

Anexo 2

Ficha de observacion

FICHA DE OBSERVACION

Objetivo: Registrar y evaluar de manera técnica y objetiva las caracteristicas
organolépticas, la presentacion y la percepcion de precio del hidromiel artesanal
Mellvora, mediante la observacion directa de catadores semiprofesionales durante las

sesiones de degustacion.

DATOS GENERALES
Fecha: N.° de catador:
Lugar: Observador:

Variedad evaluada: [ Tradicional L] Especiada

A. EVALUACION SENSORIAL



Color — Claridad,
transparencia y tonalidad del

hidromiel

Aroma — Intensidad y
calidad del aroma; presencia
de notas florales, especiadas o

frutales

Sabor — Equilibrio,
complejidad y agradabilidad

del perfil de sabor

Dulzor — Nivel de dulzor
residual; adecuado para el

tipo de hidromiel evaluado

Cuerpo — Consistencia y
peso en boca; sensacion de

volumen y textura

Acidez — Nivel de acidez;
equilibrio con el dulzor y el

aroma

01

01

01

01

01

01

02 O3 04

05

02 03 04

0s

02 03 04

05

02 O3 04

05

02 03 04

0s

02 03 04

05



7  Retrogusto — Persistencia y 01 02 O3 04

calidad del sabor tras la 05
degustacion

8  Impresion general — 01 02 O3 04
Valoracion global del 05

producto como bebida

artesanal

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION

1  Disefio de etiqueta — O1 02 O3 O4
Atractivo visual, colores y 05
tipografia

2 Informacion en etiqueta — 01 02 O3 04
Claridad y completitud de 05

datos del producto

(ingredientes, origen,

graduacion)
3 Botella — Adecuacion del 01 O2 O3 04
formato y tamafo de la 05

botella al tipo de producto



Coherencia de marca — La
presentacion visual refleja el
concepto artesanal y local de

Mellvora

C. EVALUACION DE PRECIO

1

(Cuanto estaria dispuesto

a pagar por una botella de

330 ml de Mellvora?

(El precio es coherente
con la calidad percibida

del producto?

(Recomendaria este
producto para
comercializacion en el

mercado local de Ibarra?

01 002 O3 04

05

1 Menos de $3,00

O $3,00 — $5,00

O $5,00 — $8,00

O $8,00 — $12,00

00 Mas de $12,00

OSi ONo 0O

Parcialmente

[ Definitivamente si

[0 Probablemente si

[] Necesita ajustes

[ No



D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR

(Qué aspectos del producto considera que deben mejorarse antes del lanzamiento

comercial?

(Qué fortalezas destacaria del producto en su estado actual?

Comentarios adicionales:

Anexo 3

Resultados encuesta



Figura 7

Distribucion por edad de los encuestados

B 18-24 aiios (50.5%) W 25-34 afios (40.8%) B 35-45(3.9%)
B 45+ (4.8%)

Nota. Elaboracion propia con base en resultados de la encuesta aplicada en Ibarra (junio

2026).

Figura 8

Conocimiento previo del hidromiel entre los encuestados

B Nolo conocia (50.5%) @ Conoce sin probar (29.1%)
B Silo probd (20.4%)




Nota. Elaboracion propia con base en resultados de la encuesta aplicada en Ibarra (junio

2026).

Figura 9

Variedad de hidromiel preferida por los encuestados

B Frutal (48.5%) @ Tradicional (26.2%) B Especiado (25.3%)

Nota. Elaboracion propia con base en resultados de la encuesta aplicada en Ibarra (junio

2026).



Figura 10

Disposicion de pago por botella de 330 ml de hidromiel artesanal

B 53.50-55 (67%) B Menos de $3.50 (23.3%) B $5-38 (8.7%)
B Mas de 58 (1%)

Nota. Elaboracion propia con base en resultados de la encuesta aplicada en Ibarra (junio

2026).



Figura 11

Canal de compra preferido por los encuestados

B Ferias (55.3%) @ Redes sociales (16.5%)
B Supermercados (12.6%) @ Tiendas (8.7%)
B Restaurantes (6.8%)

Redes sociales -

Supermercados -
Tiendas -
=

Restaurantes

Nota. Elaboracion propia con base en resultados de la encuesta aplicada en Ibarra (junio

2026).
Figura 12

Factor mas importante al elegir una bebida artesanal

B Sabor (46.6%) B Precio (43.7%) B Ingredientes (4.9%)
B Presentacion (2.9%) W Origen local (1.9%)

Sabor

Precio
Ingrediantes
Presentacion

Qrigen local



Nota. Elaboracion propia con base en resultados de la encuesta aplicada en Ibarra (junio

2026).



Anexo 4

Resultado Fichas de observacion

Figura 13
Ficha 1
FICHA DE OBSERVACION
Objetivo: Registrar y evaluar de técnica y objetiva las caracteristicas organolépticas, la presentacién y la

percepcién de precio del hidromiel artesanal Melivora, mediante |a observacion directa de catadores
semiprofesionales durante las sesiones de degustacion.

DATOS GENERALES
Fecha: 02/06 /%6 N.* de catador:

Lugar: Puce-) Observador: O ebGSE Pon Ybbyrve/

Variedad evaluada: [0 Tradicional X Especiada

A. EVALUACION SENSORIAL

Aspecto a observar | Nivel (1-5)* Observaciones técnicas

1 Color — Claridad, transparencia 01 02 03 04 BS
y tonalidad del hidromiel

2 Aroma — Intensidad y calidad 01 02 03 04 B
del aroma; presencia de notas
florales, especiadas o frutales

3  Sabor — Equilibrio, complejidad [J1 02 03 04 &S
y agradabilidad de! perfil de
sabor

4  Dulzor — Nivel de dulzor 01 02 03 04 ®S
residual; adecuado para el tipo
de hidromiel evaluado

5 Cuerpo— Consistenciay peso 1 02 03 04 &5
en boca; sensacion de volumen
y textura

6 Acidez — Nivel de acidez; 01 02 03 04 &5
equilibrio con el dulzor y el
aroma

7 Retrogusto — Persistencia y 01 02 83 04 O5
calidad del sabor tras la

degustacion

8 Impresién general — Valoracién (1 02 03 B4 05
global del producto como bebida
antesanal v

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION

Aspecto a obsorvar \ Nivel (1-5)* Observaciones

1 Diseflo de etiqueta — Atractivo 01 D2 D3 B4 05
visual, colores y tipografia L}

2 Informacion en etiqueta — 01 02 @3 04 05
Claridad y completitud de datos
de! producto (ingredientes,
origen, graduacidn)



3  Botella — Adecuacidn del 02 03 D4 RS
formato y tamaho de la botella el
tpo de producto

4 Coherencia de marca — La 0102 03 Ka 05
presentacion visual refleja el
concepto artesanal y local de
Mellvora

C. EVALUACION DE PRECIO

ASpocto a observar Respuesta Observaciones

1 ¢Cuénto estaria dispuesto @  [J Menos de $3,00
pagar por una botella de S
sl el > 0 $3,00 - 85,00

& $5,00 - $8,00
00 $8,00 - $12,00
O Mas de $12,00
2 (Elprecioescoherentecon ®Si ONo O
l2 calidad percibida del Parcialmente
producto?
3 ¢(Recomendaria este & Definitivamente si
producto para 0O Probablemente sf

comercializacion en el
mercado local de Ibarra?

O Necesita ajustes
O No

D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR
¢Qué aspectos del producto considera que deben mejorarse antes del lanzamiento comercial?

& nombre me conlordio

¢Qué fortalezas destacaria del producto en su estacdo aclual?

£l sabor

Comentanos adicionales: *




Figura 14

Ficha 2

FICHA DE OBSERVACION

Objetivo: Registrar y evaluar de manera técnica y objetiva las caracteristicas organolépticas, la presentacién y la
percepcion de precio del mdromiel artesanal Mellvora, mediante Ia observacion directa de catadores
semiprofesionales durante las sesiones de deguslacion.

DATOS GENERALES
Fecha O8JO8/20% N.* de catador:
Lugar (\)u'.cs.-’. Observador_Qa-_J;_H.L__

Variedad evaluada & Tradwcional O Especiada

A. EVALUACION SENSORIAL

Aspecto a observar Nivel (1-5)° Observaciones técnicas
1 Color — Claridad, transparencia ()1 02 03 ®4 05
y tonalidad del hidromiel

2  Aroma—Intensidadycalidad 1 02 O3 #4 O5
del aroma, presencia de notas
florales, especiadas o frutales

3 Sabor — Equilibrio, complejidad [01 02 @3 04 05
y agradabilidad del perfi de
sabor

4  Dulzor — Nive! de dulzor 01 02 03 @4 05
residual, adecuado para el tipo
de hidromie! evaluado

5 Cuerpo—Consistenciaypeso  [0O1 02 D3 &4 05
en boca. sensacion de volumen
y textura

6 Acidez — Nivel de acidez, O1 @2 03 04 05
equilibrio con el dulzor y el
aroma

7  Retrogusto — Persistencia y 01 O2 O3 &4 05
celided del sabor tras la
degustacién

& Impresién general — Valoracion [ 02 D3 24 05
global del producto como bebida
artesanal 3

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION

Aspocio a obseryan 1| Nivel{1=5)! 53 ) “Obsdrvationes

1 Disefio da eficueta — Atractive  [1 002 (03 04 ¥5
vigual, colores y tipografia s

2 Informacion en etiqueta — 010203 ¥4 05
Claridad y completiud de da'os
de! producto (ingred antes,
origen, graduacdn)



1 Botella — Adacuacidn dal o1 02 03 04 W5
formato y tamaho da la botella al
1po de produclo

4  Coherancia de marca — La 010203 04 ¥5
presentacion visual refieja e!

concepto artesanal y local de
Meillvora
C. EVALUACION DE PRECIO

N* Aspacto a observar Respuesta Observaciones

1 (Cuénto estaria dispuesio 8  [] Menos de $3.00
pagar por una botella de of $3,00 - $5,00

350 mi de Mellvora? 0] $5,00 - $8.00
00 $8,00 ~$12,00
01 Més de $12,00
2 Elprecioescoherentecon @Si ONo O
la calidad percibida del Parcialments
producto?
3 ¢Recomendaria este O Defintivamente si
producto para i Probablamente si
comercialzacidn en el O Necesita ajustes

wm local de Ibarra? O No

D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR
< Qué aspectos del producto considara que deben mejorarse antes del lanzamiento comercial?

(%av Q)aya J a'm) J&‘ Ju\fpt

£ Qué fortalezas destacaria del producto en su estado aclual?

Comontonts adiconsies



Figura 15

Ficha 3
FICHA DE OBSERVACION

Objetivo: Registrar y evaluar de manera lemlca 2y objetiva las ceracteristicas organolépticas, Ia prasentacién y ta
parcepcidn de precio del hidromiel art | diante la observacion directa de catadores
semiprofesionales durante las sesiones de doguslac:én
DATOS GENERALES

Fecha w2/ 06/26 N de catador.‘sf’éa) [1‘911 0‘7 /0//4/ o

Lugar. pU CE | Observador:

Variedad evaluada: O Tradicional O Especiada

A. EVALUACION SENSORIAL

Aspecto a observar Nivel (1-5)* Obsarvaciones técnicas

1 Color— Clandad, transparencia 1 [02 03 04 &S
y tonalidad del hidromial

2 Aroma— Inlensidad y calidad 010203 B4 05
del aroma; presencia de notas
florales, especiadas o frutales

3 Sabor — Equilibrio, complejidad [0t D2 03 84 5
y agradabilidad dal perfi de
sabor

4  Dulzor — Nivel de dulzor 01 02 03 04 &5
residual; adecuado para el tipo
de hidromiel evaluado

5 Cuerpo—Consistenciay peso (01 02 [J3 04 85
en boca; sensacion de volumen
y textura

6 Acidez — Nivel de acidez; D1 ®2 03 04 05
equilibrio con el dulzor y el
aroma

7  Retrogusio — Persistencia y D1 02 03 ®4 05
calidad del sabor tras la
degustacion

8 Impresion general — Valoracion [0O1 02 O3 &4 O5

global dal producto como bedida
anesanal P

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION

Aspocto a obsorvar Niyol (1-5)% D Observaclones

1 Dizsefio de etiquetla — Atractivo 01 02 O3 D4 &S
visual, colores y tipografia '

2 Informacién &n etiquets — 0102 R3I 04 05
Claridad y complatitud de datos
del products (ingredientss,
origen, graduacisn)



3  Botella — Adecuacidn del 01 02 O3 04 ®.S
formato y tamafo de la botella al
tipo de producto

4 Coherencia de marca — La 01 02 03 04 VS
presentacidn visual refieja el
concepto artesanal y local de
Mellvora

C. EVALUACION DE PRECIO

Aspecto a observar Respuesta

Obseryaciones

1 ¢Cudnto estaria dispuesto 8 (] Menos de $3,00
pagar por una botella de 0$3.00-55.00
350 ml de Mellvora? S0,

® $5,00 - $8,00
0 $8,00 ~5$12,00
0O Més de $12,00
2 Elprecioescoherentecon ®WSI ONo 0O
Ia calidad percibida del Parcialmente
producto?
3  (Recomendaria este & Definitivamente si
cp'omemrc;l?za;;én e O Probablemente si
mercado local de Ibarra? g :2"“"’ ew

D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR
£ Qué aspeclos del preducto considera que deben mejorarse antes del lanzamiento comercial?

Iofoimacior mds A A
Nvel oo dufce

¢ Qué fortalezas destacaria del producto en su estado actual?

Color
Poca compelercg

Comentarios adicionales: *



Figura 16
Ficha 4

FILAA DE UBDERVAUIUN

Objetivo: Registrar y evaluar de manera técnica y objetiva tas caracleristicas organolépticas, la prasentacign yla

percepcen de precie del dromiel artesanal Mellvora, madiante la observacién direcla de catadores
semprofesionales durante las sesiones de degustacidn

DATOS GENERALES

Fecha (12 [0613Q%6 N.* de catador:
Lugar Observador: :'bg.é ﬂ..g

Vanedad evaluada. O Tradicional H Especiada

A EVALUACION SENSORIAL

Aspecto 3 obsorvar ! Nivel (1-5)* Observaciones tecnicas

1 Color — Claridzd, transperencia [t (12 03 04 #S
y tonzlidad de! hidromiel

2 Aroma— Intensidad y calidad Ot 02 O3 04 &5
csl eromg; presencia de notas
florales, especiadas o frutales

3 Sabor— Equilibrio, complejidad 01 D2 03 04 @5
y egradabilidad del perfil de
sabor

4  Dulzor — Nivel de dulzor 0102 03 B4 O5
residual. adecuado para el tipo
da hidromiel evaluado

5 Cusrpo— Consistenciay pesc 1 03 04 #5
en boca; sensacién da volumen
y textura

& Acigez — Nivel de acidez, 01 02 03 #24 05
equilibrio con el dulzory &l
aromeg

7  Retrogusto — Persistencia y 0102 0304 #5
cahdad del sabor Iras la
degustacion

& Impresion general — Valoracion (01 02 03 (04 @5
global del producto como bebida
anesans! .

E. EVALUACION DE LA PRESENTACION

M2 Aspoctoaobservan’
1 Oisefo de etqueta — Atractivo [O1 002 O3 04 #5
visus’, coloses y tipogralia )

2 Informacidn en elquets — 31 02 O3 ¥4 05
Clandad y complatitud de dalos
del producto (ing'adiantes,
ongen, graduatiin)



3 Botella — Adecuacion del 01 02 003 04 @5
formato y {amano de la botella al
tipo de producto

4 Coheranca de marca — La D1 020304 05
presentac:dn visual refleja el
concepto artesanal y local de
Mellvora

C. EVALUACION DE PRECIO

ASpecto a observar Respuesta Obsarvaciones

1 (Cuanto estaria dispuesio 2 [ Menos de 53,00
pagar por una botella de [1 53,00 - $5,00

] $8,00- 512,00
0 Mas de 312,00
2 Elprecioescoherentecon @Si ONo O
Ia calidad percibida del Parcialmente
producto?
3  (Recomendaria esta [ Definitivamente si
20"0"“‘5‘9 ﬁ:;a'm o & Probablemente si
mercializaci e i o
mercado local de Ibarra? g xzcesuta o

D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR
¢ Qué aspsectos dal producto considera que deben mejorarse antes del lanzamiento comercial?

< Qué fortalezas destecaria del producto en su estado actuai?

Comentancs adicxnales



Figura 17

Ficha 6

FICHA DE OBSERVACION

Objetivo: Registror y evaluar de manera técnica y objetiva las caracteristicas organolépticas, la presentacidn y la
parcepcién de precio del hidromiel artesanal Mellvora, mediante la observacién directa de catadores
semiprofesionales durante las sesiones de degusiacion

DATOS GENERALES
Fecha 0210¢ 13236 N.* de catador.
Lugar. _®de-) Observador JudMee  (ullards

Vanedad evaluada: (O Tradicional O Especiada

A. EVALUACION SENSORIAL

Aspecto a obsorvar Nivel (1-5)* Observaciones técnicas

1 Color — Claridad, transparencia 01 02 03 D4 5

y tonakdad del hidromiel

2  Aroma—Intensidadycalided (1 02 O3 04 t/s
del aroma; presencia de notas
florales, especiadas o frutales

3 Sabor — Equilibrio, complejidad 01 02 03 D4 l:é
y agradabilidad del perfil de
sabor

4  Dulzor — Nivel de dulzor o1 02 mculzé
residual, adecuado para el tipo
de hidromiel evaluado

5 Cuerpo—Consistenciaypeso  (J1 02 O3 D4 Ef
en boca; sensacidon de volumen
y textura

6 Acidez — Nivel de acidez; 01 02 O3 04 zé
equilibrio con el dulzor y el
aroma

7  Retrogusto — Persistancia y 01 02 03 04 eg
calidad del sabor tras la

degustacion

8 Impresion general — Valoracién [J1 [J2 D3 04 %
global de! producto como bebida
artesanal «

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION

ASpecto a obsorvar Nivel'(1-5)* Observaciones
1 Disefio de etiqueta — Atractivo [1 02 &3 04 D5
visual, colores y tipografia 4
2 Informacién en eliqueta — o1 t{zoa 04 O5
Cilandad y completitud de datos
del producto (ingrediantes,

origen, graduacidn)



3 Botella — Adescuacidn del Il
formato y tamano des 'a botelia at »-0 ')4/' o

1po de producto

4 Coherencia de marca — La 02 45 04 Os
presentacidn visual refleja ol
concepto artesanal y local de
Mellvora
C. EVALUACION DE PRECIO

N.* ASpecto a obsecvar Respuesta Obsarvaciones

1 (Cuanto estaria dispuesto a g{uonm de $3,00
S

pagar por una botella de 3.00 - S5,
350 mi de Melivora? 5 ss'gg i ;-32
[ 88,00-512,00
0O Mas de $12,00
2 ¢ Elprecio es coherente con Si ONo 0O
la calidad percibida del Parcialmente
producto?
3  ¢Recomendaria este ({Deﬁnilivsmeme si
producto para O Probablemente si

comercializacion en el
mercado local de Ibarra?

D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR
£Qué aspectos del producto considera que deben mejorarse antes del lanzamiento comercial?

- fligore o dipao d e ehgueta

O Necesita ajustes
O Ne

¢ Qué fortalezas destacaria del producto en su estado actual?
.- Yoo Bl By Y u)a.'.duw
— Teshur0  geafecke

Comaentanos adicionales: * o
- WA AD



Figura 18

Ficha 7

Fecha O~ 0%

FICHA DE OBSERVACION

Objetivo: Registrar y evaluar de manera técnica y objetiva las caracteristicas organolépiicas, la prasentacidn y la
percepcdn de precio del hidromiel artesanal Mellvora, mediante |a observacion directa de catadares
samiprofesionales durante las sesiones de degustacion.

DATOS GENERALES

"R

Lugar Ouee. \

Vanedad evaluada 2% Tradicional

A. EVALUACION SENSORIAL

Aspecto a obseryar

N.* de catador:

Observador:

O Especiada

Nivel (1-5)*

Observaciones técnicas

Color — Claridad, transparencia
y tonaldad del hidromiel

Aroma — Intensidad y calidad
de! aroma, presencia de nolas
fiorales, especiadas o frutales

Sabor — Equilibrio, complejidad
y agradabilidad del perfii da
sabor

Dulzor — Nivel de dulzor
residual, edecuado para el tipo
ce hidromiel evaluado

Cuerpo — Consiglencia y peso
en boca, sensacidn de volumen
¥ textura

Acidez — Nivel de acidez,
equiibnio con el dulzor y €l
groma

Retrogusto — Persistenciay
caldad del s2bor tras la
degustacion

Impresién general — Valoracion
global del producto como bebida
ariecanal .

01 02 03 04 K5

01 02 03 ¥4 G5

0102 83 04 05

0102 83 D4 05

0102 03 84 05

01 02 @304 05

01 02 O3 04 05

01 02 03 ®4 08

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION

N*

*

Aspacto a pbservar

Disefo de etiqueta — Alrachve
wisunl colores y tipografia

Informacan en etiqueta —
Clandad y completitud de dalos
del products (Ingredientes,
crgen, gradyacion)

[ L (NIvel(1-8)"
o1 0z 03 @24 05

01 ¥2 43 D4 05

£l dodce  Prevelece Dete

ouds o OmUIge

Ohservaclones

Me (e 0 nfovroson
Jeoe w\, (o contided ev
gol de olindd O

m, .
\.e‘ (.N‘I\IJ4

Aewpe ¢



. po\ U0
3 Botella — Adecuacion del 0102 @ 0405 Pocde o SmPe o
formato y tamafio de la botella al
tipo de producto
4  Coherencia de marca — La 01 02 03 D4 M5

presentacion visual refloja el
concepto artesanal y local de
Melivora

C. EVALUACION DE PRECIO
N.* Aspecto a observar Respuesta Obsearvaciones

1 ¢Cuanto estaria dispuesio @ [ Menos de 53,00
pagar por una boteila de 01 $3,00 - $5,00

350 ml de Mellvora? ¥ $5.00 - $8,00
£1$8,00-512,00
0 Méas de $12,00
2 iElprecioescoherentecon ®Si ONo O
la calidad percibida del Parcialmente
producto?
3 (Recomendaria este 0 Definitivamente si
producto para [ Probablemante si

comercializacion en el
mercado local de Ibarra?

D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR
+Qué aspectos del producto considera que deben mejorarse antes del lanzamiento comercial?
-&f\(' Srrrg LICD do  evawto, (,uhh:.‘b(j y ¢ aulinag

Necesita ajustes
0 No

¢ Qué fortalezas destacaria del producto en su estado actual?

S ourcat! LM

Comentanos adicionales’ *



Figura 19

Ficha 8

FICHA DE OBSERVACION

Objetivo: Registrar y evaluar de manera técnica y objetiva las caracteristicas organoléplicas, la presentacién y la
percepcidn de precio del lndromviel artesanal Melivora, mediante la observacion directa da catadoras
semiprofesionales durante las sesiones de deguslacion

DATOS GENERALES
Fecha _(32- (- 200/ N * de calador
Lugar _ VUL - Thana Observador. Visie B

Vanedad evalvada: [ Tradicional O Especiada

A. EVALUACION SENSORIAL

Aspecto a ohservar Nivel (1-5)* Observaciones técnicas

1 Color — Clanidad, transparencia [J1 [2 003 04 @5
y tonalidad del hidromiel

2 Aroma— Intensidad y calidad o1 #2 O3 04 O5
del aroma; presencia de nolas
florales, especiadas o frutales

3 Sabor — Equilibrio, complejidad 01 02 D3 04 @5
y agradabilidad del perfil de
sabor

4  Dulzor — Nivel de dulzor 010203 @4 05
residual, adecuado para el tipo
de hidromiel evaluado

5 Cuerpo— Consistenciaypeso  [0f1 02 03 04 05
en boca; sensacion da velumen
y textura

€ Acidez — Nivel de acidez; 01 &2 03 04 D5
eguilibrio con el dulzor y el
aroma

7  Retrogusto — Persistencia y 01 02 03 ™4 05
calidad del sabor tras la
degustacion

8 Impresién general— Valoracion [O1 02 03 @4 05
globs! del producto como bebida
anesanal ;

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION

Aspoclo aobsorvar Nivel{1-5)4" Qhbaervaciones

1 Disefio de etiqueta — Alractive 1 002 03 004 &5
visual, colores y tipografia {

2 Informacién en etiqueta — o1 o2 03 04 05
Clandad y completitud de dates
dal preducts (ingredientes
crigen, greduacion)



3 Botella — Adecuacién del (11 £12 013 ™4 115
formato y tamafo de Ia botella al
tipo de producto

4  Coherenca de marca — La {1t 002 013 #14 005
presentacion visual refleja el
conceplo artesanal y local de
Meilvora

C. EVALUACION DE PRECIO

N.* Aspecto a observar Respuesta Obgarvaciones

1 ¢Cuanto estaria dispuesto a  [J Menos de $3,00
pagar por una botella de [J $3,00 - $5,00

350 mi de Mellvora?  $5,00 - $8.00
[J$8.00-512,00
[J Mas de 512,00
2 (Elprecioescoherentecon @S| [CONe 0O
la calidad percibida del Parcialmente
producto?
3 (Recomendaria este & Definitvaments si
producto para O Probablemente si

comercialzacion en el

mercado local de Ibarra? O Necesita ajustes

O No

D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR
¢ Qué aspeclos del producto considera que deben mejorarse antes del lanzamianto comercial?

'{Uw ‘?&Hﬁh(’c t'

Seducle
”QBC‘ c\-q&.e\t ('*.{-cn[:u.-*(’v el ‘.Lc\ ole

¢ Qué fortalezas destacaria dal producto en su estado actual?

CI Sabc!, ’o ?gsm!nuoc\ 3 e\ colo

Comenlanos adicionales: *



Figura 20

Ficha 9

FICHA DE OBSERVACION

Objetivo: Regatrar y evaluar de manera becnica y objetiva las caracterislicas organclépticas, la presentacidn y la
percepcidn de precio del hidromiel afesanal Mellvora, mediante la observacin direcla de catadores
semiprofesionales duranie las sesiones de degustacidn

DATOS GENERALES
Fecha _ L/ G/f 14 M.* de catader;

Lugar FL"L‘_‘ | Observadaor; ﬂndﬂn' Cﬂq“"ﬂ

Vanedad evaluada E’Trldh:iunt! O Especiada

A. EVALUACION SENSORIAL

Aspecto a observar Nivel [(1-5)* Observaciones técnicas

1 Codor — Claridad, ransparencia 01 002 03 04 &5
y tenalidad del hidromiel

2  Aoma—Intensidady calidad 01 02 O3 &4 OS5
del aroma; presencia de notas
florales, especiadas o frutales

3 Sabor— Equilibrio, complejidad 01 02 O3 &2 05
y agradabsidad del perii de
sabor

4  Dulzor — Nivel da dulzor 01 02 as da os
residuzal; edecuado para el tipo
di hidromiel evaluado

5 Cuerpo—Consistenciaypeso  [J1 02 03 Iﬁ os
&n boca; sensacidn de volumen
¥ lexdura

6  Acidezr — Nwvel de acidez, 01 02 03 ﬁﬂ'; o5
equilibrio con el dulzar y el
aroma

7 Retrogusto — Persistencia y 01 02 03 E‘ﬁ; as
calidad del sabor fras la

degustacisn

B Impresion ganeral — Valoracisn 04 02 03 D4 o€
glotel del producto comao bebida
artesans! ‘

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION

Aspocto a observar i Hivel (1=3)° Dbsorvaciones

1 Dizefio de etiqueta —Atrzctive [0 02 D3 B4 O5
viduzl, colores y tipegrafia |

2 Informacitn en efijusts — 01 02 D3 24 05
Claridad ¥ complelitud de datos
del producho (ingredisntes,
arigen, graduacidn)



3 Botella — Adecuacion del 01 02 03 04 o5
formato y tamafio de la botella al

tipo de producto

4 Coherencia de marca — La 01 02 03 &4 05
presentacion visual refleja el
concepto artesanal y local de
Meilvora

C. EVALUACION DE PRECIO

N.* Aspecto a observar Respuesta Observaciones

1 ¢(Cuénto estaria dispuestoa ] Menos de $3,00
pagar por una botella de {1 $3,00 - $5,00

158,00 - $12,00
[0 Mas de $12,00

2 (Elprecioescoherentecon @Si ONo O
la calidad percibida del Parcialmente
producto?

3 Recomendaria este & Definitivamente s
preducto Ipaaf;é : 0 Probablemente si
comercializi nen e
mercado local de lbara? ::"”“’ Susine

D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR
¢ Qué aspectos del producto considera que deben mejorarse antes del lanzamiento comercial?
- pijb’.?fo.r el dulzor

¢ Qué fortalezas destacaria dal producto en su estado actual?

AN, 4 Pr(‘.sﬁ"l+°(_;o"\
7 NOv{_’dod

Comentarios adicionales. *



Figura 21

Ficha 10

FICHA DE OBSERVACION

Objetivo: Regetrar y evaluar de manera técnica y objetiva las caracteristicas organolépticas, la prasentac:én y |a
percepcidn de precio del hidromiel artesanal Mellvora, mediante 1a observacidn directa de catadores
semiprofesionales durante las sesiones de degustacion

DATOS GENERALES
Fecha 2 = Db-10Us N.* de catador.

Lugar T fous //"’& 3 Observador é"QVf"/‘# Solf.aw

Vanedad evaluada: [ Tradicional O Especiada

A. EVALUACION SENSORIAL

Aspecto a observar Nivel (1-5)* Observaciones técnicas

1 Color— Claridad, transparencia 01 02 O3 04 6
y tonalidad del hxdromiel
2 Aroma—Intensidadycalidad (1 02 03 o4 OS5

del aroma; presencia de notas
florales, especiadas o frutales

3 Sabor— Equilibrio, complejidad 01 02 O3 &4 05
y agradabilidad del perfil de
sabor

4 Dulzor — Nivel de dulzor 01 02 @3 04 T5
residual, adecuado para el tipo
de hidromiel evaluado

5 Cuerpo—Consistenciay peso (1 (2 03 (4 05
en boca; sensacién de volumen
y textura

6  Acidez — Nivel de acidez; 01 02 O3 E(-t as
equilibrio con el dulzor y el
aroma

7 Retrogusto — Persistencia y o1 02 3 04 05
calidad del sabor tras la
degustacion

8  Impresion general — Valoracién [J1 02 03 24 O5
global del producto como bebida
artesanal o

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION

Aspecio a observar Nivel {1-5)* Observaciones

1 Disefio de eliqueta — Atractivo (31 02 3 D4 05
visual, colores y tipografia !

2 Informacién en etiquets — G102 @3 D405
Claridad y completitud de datos
dsl producto (ingredientes,
ongen, graduacitn)



3  Boteila — Adecuacion del 0102 03 @4 05
formato y tamaio de la bolella al

tpa de producto

4 Coherencia de marca — La o1 02 m&us
presentacién visual refleja el
conceplo artesanal y local de
Melivora

C. EVALUACION DE PRECIO

Aspecto a obsaorvar Respuesta Observaciones

1 (Cuénto estaria dispuesto @ [ Menos de $3.00
pagar por una botella de $3.00 - §5,00

350 ml de Mellvora? 0 §5.00 - $8,00
0 $8,00~$12,00
0 Mas de $12,00
2 iElprecioescoherentecon S| [ONo &
la calidad percibida del Parcialmente
producto?
3  ¢(Recomendaria este O Definitvamente si
producto para 0O Probablemente si
comercializacion en el o Necesita ajustes

lj'\orcado local de Ibarra? O No

D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR
cQué asigcfos del considera que deben mejorarse anles del lanzamiento comercial?

1920, bilpot U Juwdp Y m?s.’w "*'/’Swug'a; 21/ ,owl«//ﬂ

¢ Qué fortalezas destacarla del producto en su estado actual?

Gt | w0

Comentanos adicionales: '



Figura 22

Ficha 11

FICHA DE OBSERVACION

Objetivo: Registrar y evaluar de manera técnica y objetiva las caracleristicas organcléplicas, la prasentacién y Ia
percepcidn de precio del hidrormiel artesanal Mellvora. mediante 1a observacién directa de catadores
semiprofesionales durante las sesiones de degustacion.

DATOS GENERALES
Fecha OL -~ Sokmu =20y N.* de catador.
Lugar _* Observador. _Nagel Moyev

Vanedad evaluada O Tradicional O Especiada

A. EVALUACION SENSORIAL
Aspecto a observar Nivel (1-5)* Observaciones técnicas
1 Color —Claridad, transparencia [O1 02 O3 04 @5
y tonalidad del hidromiel

2  Aroma — Intensidad y calidad 01 @12 O3 04 05
del aroma; presencia de notas
florales, especiadas o frutales

3 Sabor— Equilibrio, complejidad 011 02 O3 D4 ™5
y agradabilidad del perfi de
ssbor

4  Dulzor — Nivel de dulzor 01 02 D3 &4 05
residual; adecuado para el tipo
de hidromiel evaluado

5 Cuerpo— Consistenciay peso  [O1 002 03 @4 05
en boca; sensacién de volumen
y textura

6 Acidez — Nivel de acidez; 01 6k 03 D4 05
equifibrio con el dulzor y el
aroma

7 Retrogusto — Persistancia y 01 02 03 o4 05
calidad del sabor tras la
dagustacion

8 Impresidn general — Valoracién (01 02 D3 &4 05

global dal producto como bebdida
gresana! "

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION

Aspecto 3 observar Nivel(1-5)* Observaciongs

1 Disefiode eliueta— Abactive  [J1 02 O3 04 @5
visugl, colores y tipografia !

2 Informacién en etiqueta — o1 &% 03 04 O5
Claridad y completitud de datos
del producio (ingredientes
origan, graduacién)



3  Botella — Adecuaciton dol

m 02 03 e 0s

formato y tamafo de la botella al

tpo de producto
4 Coherencia de marca — La

presentacsdn visual refleja el
concepto artesanal y local de

Melivoca

C. EVALUACION DE PRECIO

N.* ASpecto a observar

o1 02 03 d4 05

Respuesta Observaciones

1 ¢Cuanlo eslaria dispuesto a ] Menos de $3.00

pagar por una botella de
350 ml de Mefivora?

2  (Elprecio es coherenta con
la calidad percibida del
producto?

3  iRecomendaria este
producto para
comercializacion en el
mercado local de Ibarra?

00,$3,00 - $5,00
35,00 - $5,00

£158,00-§12,00
O Més de $12,00

osi one o
Parcialmente

d Defintivamente si
O Probablemente si
0 Necesita ajustes
O No

D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR
£ Qué aspectos del producto considera que deben mejorarse artes del lanzamiento comercial?

&3"0&-‘1‘,"‘.”‘«‘&

en & crauare,

£ Qué fortalezas destacaria del producto en su estado actual?

S¢ seobo,

Comeantarios adicionales. *

§ Senmayrecc S



Figura 23

Ficha 12

FICHA DE OBSERVACION

Objetivo: Regstrar y evaluar de manera técnica y objetiva las caracteristices organoldpticas, la presentacién y fa
percepcdn de precio del hidromiel artesanal Mellvora, mediante la observacion directa de catadores
samiprofesionales durante las sesiones de degustacion

DATOS GENERALES
Fecha Q¢ =Jdvmr e = asc3y N.* de catador.
Lugar Observador: _ Nayel SMen~ -

Variedad evaluada: [ Tradicional f Especiada

A. EVALUACION SENSORIAL

ASpecto a observar Nivel (1-5) Observaciones técnicas

1 Color — Clandad, transparencia [1 02 03 @4 05
y tonalidad del hidromiel

2 Aoma—Intensidadycalided {01 02 O3 @4 OS5
del aroma; presencia de notas
fiorales, especiadas o frutales

3 Sabor — Equilibrio, complejidad 01 &2 O3 04 05
y egradabilidad del perfil de
sabor

4 Dulzor — Nivel de dulzor o1 02 03 @4 05
residual; adecuado para el tipo
de hidromie! evaluado

5 Cuerpo— Consistenciay peso (1 002 03 04 &5
en boca; sensacion da volumen
¥ textura

6 Acidez — Nivel de acidez; 01 02 03 &4 05
equilibrio con el dulzory el
aroma

7  Retrogusto — Persistencia y 01 02 =3 04 O5
calidad del szber tras la
degustacion

8 Impresion general — Valoracion 01 02 03 04 o5

giobal del producto como bebida
antesanal P

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION

Aspecio a obsarvar Nivel (1-5)* Observaciones

1 Dissfio de etiqueta — Atraclivo (11 002 D3 B4 05
visual, colores y tipografia ]

2 Informacién en etiqueta — o1 A2 03 04 05
Claridad y complattud de datos
del producto (ingredientes,
origen, graduackin)



3 Botella — Adecuacidn det Y 2 oy na "{'.
formato y famaho de ta botelta ol
190 de producto

4 Coherencia de marca — La (1 32 113 4 105
preseniacidn visual refleja ol
conceplo artesanal y local de
Meltvora

C. EVALUACION DE PRECIO
N Aspecto a observar Respuesta Obsarvaciones

1 ¢(Cuénlo estaria digpuesto a [ Menos de $3.00
pagar por una botella de [ $3.00 - $5,00

350 mi de Melivora? dss 00 - $8.00
0 $8.00-512,00
0O Mas de 512,00
2 (Eiprecioescoherentecon 0OSi CONo
la caldad percidida del Parcialmenta
producto?
3 (Recomendaria este O Definitivamente si
producto para @ Probabiemente i
comercializacion en el [1 Necesita a’uﬂe’

marcado local de Ibarra?
D. OESERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR
¢ Qué sspectos del producto considera que deben mejorarse antes del lanzamiento comercial?

O No

< Qué fortalezas destacaria del preducto en su estado actual?

Comentanos sdicionales. *



Figura 24

Ficha 13

FICHA DE OBSERVACION

Objetivo: Regiztrar y evaluar de manera 14cnica y objativa las caracleristicas organalépticas, la prasentacidn y la
percepcidn de precio del hidromiel artesanal Melivora, mediante i observacion directa de catadores
somiprofesionales durante las sesiones de degustacion

DATOS GENERALES
Fecha C2 /0% [ rea(
Pue- \

Lugar
Vanedad evaluada (O Tradicional

A. EVALUACION SENSORIAL

N * de catador
Observador. S\t 4ne

(el v Ao

[ Especiada

Aspecto a observar

Color — Claridad, transparencia
y tonalidad del hidromiel

2  Aroma — Intensidad y calidad
del aroma, presencia de nolas
florales, especiadas o frutales

3 Ssbor — Equitibrio, complejidad
y agradabilidad del perfil de
sabor

4  Dulzor — Nivel de dulzor
residual; adecuado para el tipo
de hidromiel evaluado

5 Cuerpo — Consistencia y peso
en boca, sensacion de volumen
y textura

& Acidez — Nivel de acidez;
equilibrio con el dulzor y el
groma

7 Retrogusto — Persistencia y
cahkdad del sabor tras la
degustacion

8 Impresion general — Valoracion

global del producto como bebida
artesanal a

Nivel (1-5)* Observaciones técnicas

EHDZDSI{DS

o1 02 03 & 0s
01 02 03 of os
01 02 03 s os
01 02 =5 04 Os

o1 02 a{m 0s

D1 02 03 E(CIS

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION

N Aspocto a obsdarvar

1 Disefio de etiqueta — Atractivo
visugl, colores y tipografia

2  Informacidn en etiqueta —
Claridad y complatiiud de datos
del producta (ingredisntes,
crigen, graduacién)

Nivel (1-5)"
01 2% 03 04 05

Ohsarvaciones

013203 04 05



3 Botella — Adacuaciin del 0102 03 04 G{
formato y tamaho de la botefia al

po de producto

¢ Coberencia de marca — La 01 02 & 04 0%
presentacidn visusl refleja el
conceplo artesanal y local de
Melivora

C. EVALUACION DE PRECIO

N* Aspecto a observar Respuesta Observaciones
1 ¢Cuanto estaria dispuesto a [ Menos de $3,00
pagar por una botella de $3,00 - $5,00
350 mi de Mellvora? 0 55,00 — $8,00
0 $8,00 -$12,00
0 de $12,00
2  Elprecio es coherente con Si ONo O
Ia calidad percibida del Parciaimente
producto?
3 ¢(Recomendaria este g/mﬁnmvmmul
producto para - Probablemente si
mercado local de Ibarra? gml':""qw”

D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR

< Qué aspeclos del producto considera que deben mejorarse antes del lanzamiento comercial?
. Pdne raagoral \o diqve*ﬂ ,‘ul*a ko a9

- Bopar  un (o0 28 duilzee

¢ Qué fortalezas destecaria del producto en su estado actual?
- Pygadable orema g taher.

Comentanos adicionales. * ®
— fonguno



Figura 25

Ficha 14

FICHA DE OBSERVACION

Objetivo: Registrar y evaluar de manera técnica y objeliva las caracleristicas organolépticas, |a prasentacién y la
percepc:dn de precio del hidromiel artesanal Mellvora, mediante la observacién directa de catadores
semiprofesionales durante las sesiones de degustacion

DATOS GENERALES
Fecha _L /61206 N.* de catador.

Lugar Poev | Observador: _indon. Cﬂ“q u'n

Vanedad evaluada. [ Tradicional d Especiada

A. EVALUACION SENSORIAL
Aspocto a obsofvar Nivoel (1=5)% Observaciones técnicas
1 Color— Claridad, transparencia 01 002 03 D4 o5
y tonalidad del hidromiel

2  Aroma — Intensidad y calidad 01 02 ﬂg 04 05
del aroma, presencia de notas
florales, especiadas o frutales

3 Sabor — Equilibrio, complejidad (11 002 O3 04 &5
y agradabilidad del perfil de
sabor

4  Dulzor — Nivel de dulzor 01 02 03 04 ds
residual; adecuado para el tipo
de hidromiel evaluado

5 Cuemo— Consistenciaypeso (1 2 03 @4 05
en boca, sensacidn de volumen
y textura

6 Acidez — Nivel de acidez; 01 02 03 04 &5
equilibrio con el dulzory el
aroma

7  Retrogusto — Persistencia y D1 02 03 2{4 0s
cakdad del sabor tras la
degustacion

8 Impresién general — Valeracidn [1 02 03 04 6
global del producto como bebida
artesanal .

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION
ASpacto a observar Nival (1-5) . \Observacionés

1 Disefio ce etiquela —Alractive [1 02 O3 04 @5
visual, colores y tipografia !

2  Informacion en etiquela — 01 02 O3 % 0s
Claridad y complstitud de dalos
del producto (ingredientes,
origen, graduacion)



3 Bolella — Adecuacidn del 01 02 03 04 dS
formato y tamaho de |a botella al
tipo de producto

4 Coherencia de marca — La 0102 03 04 E{S
presentacion visual refleja el
conceplo artesanal y local de
Mellvora

C. EVALUACION DE PRECIO

ASpecto a obsarvar Respuesta Observaciones

1 ¢Cuénto estaria dispuesto @ [ Menos de $3,00
pagar por una boteila de [ $3,00 - $5,00

058,00 -512,00
[ Més de $12,00
2 Elprecioes coherentecon &SI ONo O
|a calidad percibida dal Parciaimente
producto?
3 ¢Recomendaria este of Definitivamente si
producto para O Probablemente si
comercializacion en el O Necesita ajustes

local ?
r'mrcado ocal de lbarra O No

D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR
£ Qué aspeclos del producto considera que deben mejorarse antes del lanzamiento comercial?

£l Nombee on relacio’s 4 producty

< Qué fortalezas destacaria del produclo en su estado actual?
Tobor

Comentarios ediclonsales



Figura 26

Ficha 15

FICHA DE OBSERVACION

Objetivo: Registrar y evaluar de manera técnica y objetiva las caracteristicas organolépticas, la presentacién y la
percepcion de precio del hidromiel artesanal Melivora, mediante la observacion direcia de catadores
semiprofesionales durante las sesiones de degustacion.

DATOS GENERALES

Fecha 0'2-0¢-2026 N.* de catador.

Lugar _VVCE - Shaua Observador: _AYicn Tabeands
s

Variedad evaluada [ Tradicional o Especiada

A. EVALUACION SENSORIAL

Aspecto a observar Nivel (1-5)* Observaciones técnicas

1 Color — Claridad, transparencia [1 02 O3 04 @5
y tonalidad del hidromiel

2 Aroma— Intensidad y calidad o1 &2 03 04 O5
del aroma; presencia de notas
florales, especiadas o frutales

3 Sabor — Equilibrio, complejidad 11 002 @3 04 05
y agradabilidad del perfil de

sabor
4 Dulzor — Nivel de dulzor D1 02 &3 04 05
residual, adecuado para el tipo

dg hidromiel evaluado

5 Cuerpo— Consistenciay peso  ®7 [2 03 04 05
en beea; sensacion de volumen
y textura

6 Acidez — Nivel de acidez, o1 02 03 ™4 Os
equilibrio con el dulzory el
aroma

7  Retrogusto — Persistencia y o1 02 126 04 O5
calidad del sabor tras la
degustacion

8 Impresién general — Valoracion (01 02 03 04 @5
globel del producto como bebida
artasanal '

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION

Aspecto a observar Nivel (1-5)* Obsérvaciones

1 Diseho de etiqueta — Atractive (11 002 O3 o4 05
visual, colores y tipografia !

2  Informacidn en etiqueta — 01 02 03 ffa 0s
Claridad y completitud de datos
de! products (ingredientes,
crigen, graduacion)



3 Botella — Adecuacion del 01 02 03 04 s
formato y tamaho de la botella al

1po de producto

4 Coherencia de marca — La 01 02 03 04 &5
presentacion visual refieja el
concepto artesanal y local de
Mellvora

C. EVALUACION DE PRECIO

Aspecto a observar Respuesta Observaciones

1 (Cuanto estaria dispuesto @ [] Menos de $3,00
pagar por una botella de £1$3,00 - $5.00

[0 $8,00-512,00
[0 Méas de $12,00
2 Elprecio es coherentecon [Si ONo O
la calidad percibida del Parcialmente
producto?
3 ¢Recomendaria este of Definitivamente si
producto para O Probablemente si
comercializacion en el O Necesita ajustes

w local de Ibarra? O No

D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR
< Qué aspectos del producto considera que deben mejorarse antes del lanzamiento comercial?

U ’\or.,brg e (z’ug.o'n al p‘fOJu\.‘?’u

¢ Qué fortalezas destacaria del producto en su estado actual?
Tobor

Comentanos edicionales: *



Figura 27

Ficha 16

FICHA DE OBSERVACION

Objetivo: Registrar y eva'uar de manera técnica y objetiva las caracteristicas organcléplicas, la prasantacién y la
percepcidn de precio del hidromiel artesanal Mellvora, mediante la observacion directa de catadores
samiprolesionales durante las sesiones de degustacion

DATOS GENERALES
Fache: 2. & - 20U N * de catador.

tuger Tlnoo . NDce- | Observador. Em“fi f‘imlg.ug

Vanedad evaluada O Tradicional [J Especiada

A. EVALUACION SENSORIAL

Aspecto a observar Nivel (1-5)* Observacionas técnicas
1 Color — Clarided, transparencia (1 02 03 04 &5
y tonalidad del hidromiel
2  Aoma—Intensidadycalided (01 02 03 4 005
del aroma; presencia de notas

florales, especiadas o frutales

3 Sabor— Equilibrio, complejidad 01 02 03 74 05
y agradabilidad de! perfil de
sabor

4  Dulzor — Nivel de dulzor 01 02 43 04 05
residual, adecuado para el tipo
de hidromiel evaluado

5 Cuerpo— Consistenciaypeso 01 02 O3 #4 05
en boca; sensacion de volumen
y textura

6 Acidez — Nivel de acidez; 01 02 @5 04 O5
equilibrio con el dulzor y el
aroma

7  Retrogusto — Persistencia y 01 02 03 64 05
calidad del sabor tras la
degustacion

8  Impresion general — Valoracion 01 02 03 d4 0s
global de! producto como bebida
artesanal

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION
NS Aspacio a observar Nivel (1-5)* Obsarvaciones

1  Diseho de ebiqusta— Atractive 01 002 03 @4 05
visual, colores y tipografia [

2 Informacién en etiquets — 01 02 ofa 04 05
Claridad y completitud de datos
del producto (ingredientas,
crigen, graduacion)



3 Botela — Adecuscidn del 1 (12 03 o 15
formato y tamafo de la botella al

tpo de producto

4 Coherencia de marca — La 01 02 03 @4 05
presentacidn visual refleja ol
concepto artesanal y local de
Mellvora

C. EVALUACION DE PRECIO

Aspecto a observar Respuesta Obsarvaciones

1 (Cuanto estaria dispuesto a (] Menos de $3,00
pagar por una botella de o $3.00 - $5.00

350 ml de Melivora? 0 $5.00 - $8.00
0 $8,00 - $12,00
O Méas de $12,00
2 (Elprecioescoherentecon [Si ONo d
Ia calidad percibida dal Parcialmente
preducto?
3 (Recomendaria este O Definitivamente si
producto para O Probablemente si
comercializacion en el & Necesita ajustes

rfwofcado local de Ibarra? O No

D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR
; Qué aspecios del producto considera que deben mejorarse artes del lanzamianto comercial?

J.‘_)O?,Q{ ~ 1 v(}qv VeaDs B

¢ Qué fortalezas destecaria del producto en su estado actual?

Dot

Comentarics adicionales: *



Figura 28

Ficha 17

FICHA DE OBSERVACION

Objetive: Registrar y evaluar de manera técnica y objetiva las caracieristicas organolépticas, la presentacién y la
percepcidn de precio del hidromiel artesanal Melivora, mediante la observacion directa da catadores
semiprofesionales durante las sesiones de degustacion

DATOS GENERALES
Fecha QL- 06 - L6 N * de catador
Lugar _Puas \ Observador.

Vanedad evaluada: [ Tradicional #) Especiada

A. EVALUACION SENSORIAL

Aspecto a observar Nivel (1-5)* Observacliones técnicas
1 Color — Claridad, transparencia [01 D2 03 X4 05
y tonalidad del hidromiel

2 Aroma — Intensidad y calidad 0102 03 84 O5
del aroma; presencia de notas
florales, especiadas o frutales

3 Sabor— Equilibrio, complejidad [J1 02 O3 R4 05
y agradabilidad del perfii de
ssbor

4  Dulzer — Nivel de dulzor 0Ot 02 03 &4 05
residual, adecuado para el lipo
ode hidromig| evaluado

5 Cuerpo — Consistencia y peso 0102 K3 04 05
en boca, sensacion de volumen
y textura

& Acdez — Nivel de acidez; 01020384 05
equilibrio con el dulzory el
aroma

7  Retrogusto — Persistencia y 01 0203%4 05
calidad del sabor tras la
degustacion

& Impresion general — Valoracion 1 02 03 X4 05
glebal del producto como bebida
arnesanal .

B. EVALUACION DE LA PRESENTACION

'_vael(‘l~'5)' Obsarvaciones

1 Disefio de eliqueta — Atractivo  [J1 02 03 ¥4 05
vigual, colores y lipografia A

2  Informacion en etiquetla — 0102 83 04 05
Clardad y completitud de datos
del producto (ingredientes,
ongan, graduacion)



3 Bolella — Adecuacidn del 01 132 113 D4 15
formato y tampfo de la bolelia al
tipo de producto

4 Coherencia de marca — La 02 0394 135
presentacsdn visual refleyn el
concepto artesanal y local de
Meivora

C. EVALUACION DE PRECIO

Aspecto a observar Respuesta Observaciones

1 ¢Cuadnto estaria dispuesto @  [] Menos de $3.00
pagar por una botella de [1$3,00 - $5,00

350 mi de Melivora? % $5.00 - $8,00
[1$8,00 -512,00
[ Mas de $12,00
2 (Elprecioescoherentecon [®Si ONo O
la calidad percibida dal Parcialmente
producto?
3 ¢(Recomendaria este 0 Definitivamente si
producto para 8 Probablemente si
comercalzacién en el D Necesita 8]08!83

?
r.nercado local de Ibarra? O No

D. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES DEL CATADOR

;Qué aspsctos del producto considera que deben meforarse antes del lanzamiento comercial?
Pfun vo €5 Xon J2gresconte

¢ Oué fontalezas destecaria del producto en su estado aclual?
Ll pwnye y oudo

Comentanos adicionales

Anexo 5

Registro de producto



Figura 29

Proceso de produccion artesanal




Figura 30

Mellvora Tradicional y Mellvora Especiada — Producto Minimo Viable terminado

Anexo 6

Reunion de catacion con semiprofesionales



Figura 31

Sesion de catacion con catadores semiprofesionales — 2 de junio de 2026

Anexo 7

Modelo Financiero

Calculo Financiero Factibilidad.xIsx

Anexo 8
PLAN DE TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR ALTERNATIVA:
EMPRENDIMIENTO

PlanTIC mejorado.docx




