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RESUMEN

El desarrollo del presente trabajo de integracion curricular se orient6 a la elaboracién de
un emprendimiento enfocado a la produccion y comercializacion del licor cremoso artesanal El
Canario, cuyo desarrollo se basa en ingredientes como leche semidescremada, huevos, canela y
puntas de cafla. La alternativa planteada surge en respuesta a la creciente preferencia del
consumidor por productos artesanales con identidad local, planteando una solucion diferenciada
sustentada en la calidad, tradicion y valor agregado. Para llevar e implementar el proyecto, se
utilizaron herramientas de gestion e innovacion tales como Lean Startup, Scrum, benchmarking y
vigilancia tecnoldgica, complementadas con el estudio de mercado a través de encuestas destinadas
a consumidores potenciales en la ciudad de Ibarra. Los resultados obtenidos contribuyeron a
consolidar la propuesta de valor, precisar las estrategias de comercializacion y determinar el nivel

de aceptacion del producto.

Palabras clave: Licor cremoso artesanal, emprendimiento, innovacion, Lean Startup,

estudio de mercado.
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ABSTRACT

The development of this curricular integration project was oriented toward the design of a
business venture focused on the production and commercialization of El Canario, an artisanal
cream liqueur whose formulation is based on ingredients such as semi-skimmed milk, eggs,
cinnamon, and sugarcane spirits. The proposed venture emerges in response to the growing
consumer preference for artisanal products with local identity, presenting a differentiated solution
grounded in quality, tradition, and added value. To implement the project, management and
innovation tools such as Lean Startup, Scrum, benchmarking, and technology monitoring were
utilized, complemented by a market study conducted through surveys applied to potential
consumers in the city of Ibarra. The results obtained contributed to consolidating the value
proposition, refining the commercialization strategies, and determining the level of product

acceptance.

Keywords: artisanal cream liqueur, entrepreneurship, innovation, Lean Startup, market
research.
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INTRODUCCION

Presentacion del tema.

El licor cremoso artesanal surge como iniciativa orientada a integrar elementos
tradicionales con un enfoque innovador dentro del mercado de bebidas alcohdlicas artesanales.
Este tipo de licor enfrenta diversos desafios relacionados con la aceptacion del producto, su
posicionamiento y reconocimiento dentro del mercado, debido principalmente a la fuerte presencia
de bebidas industrializadas y marcas consolidadas en el mercado. A partir de esto, surge el
emprendimiento enfocado en la elaboracion de un licor cremoso artesanal, producido a partir de
leche semidescremada, huevos, canela, puntas de cafia, cuya propuesta de valor se justifica en la
calidad del producto, el uso de insumos locales y la creacién de una experiencia de consumo
diferenciada por los consumidores.

La presente investigacion esta centrada en analizar la oportunidad del emprendimiento
asociada a la incorporacién de insumos locales en productos artesanales, obteniendo el desarrollo
de un licor cremoso artesanal canario. Por lo cual, el estudio no busca evaluar el potencial del
mercado de licores artesanales en general, sino utilizar este producto como medio para analizar la
aceptacion del consumidor, la percepcién del valor y el potencial comercial de una propuesta
basada en ingredientes locales. EI emprendimiento busca posicionarse como una alternativa
innovadora dirigida a personas que valoran la autenticidad, la identidad territorial y las
experiencias diferenciadas de consumo.

Justificacion del tema.

El emprendimiento se orienta al desarrollo de un licor cremoso artesanal elaborado con
insumos locales, hecho con leche semidescremada, huevos, canela y puntas de cafia. Esta idea es

diferenciarse en un presente mercado que esta dominado por bebidas alcoholicas, tanto

XV



industrializadas como importadas. Nuestra idea no solo se basa en lanzar un producto, sino en
poder cambiar la percepcién negativa del consumidor sobre los licores artesanales. Mi idea es
ofrecer una opcion que sea de calidad, segura y que tenga una identidad cultural. La propuesta
abarca todo el proceso: desde definir qué valor aporta, analizar el mercado, evaluar la viabilidad
técnica y calcular si es un negocio rentable. Esto es clave para que el producto pueda mantenerse
en el tiempo y ser sustentable. Este emprendimiento no solo impulsa la innovacién en bebidas
artesanales, sino que también ayuda a crecer a las tradiciones, fomenta a emprendedores a abrir
oportunidades econémicas.

Objetivos del trabajo.

Objetivo general:
Determinar la viabilidad comercial de un licor cremoso artesanal elaborado con insumos
locales, mediante el analisis del comportamiento del consumidor, la propuesta de valor y la

evaluacion financiera del emprendimiento en la ciudad de Ibarra.

Objetivos especificos:

e Analizar el comportamiento del consumidor y el entorno competitivo del mercado
de bebidas alcohdlicas artesanales, considerando variables como percepcion de
calidad, confianza, intencidn de compra y oportunidades de diferenciacion.

e Disefiar y validar la propuesta de valor del licor cremoso artesanal, mediante el
desarrollo de un producto minimo viable (PMV) y su evaluacion con consumidores
potenciales.

e Determinar la viabilidad del modelo de negocio del emprendimiento, a través de la

estructuracion del modelo Canvas y el analisis economico-financiero del proyecto.
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CONTENIDOS O CUERPO DEL TEXTO

1. Planteamiento del problema

El desarrollo de productos alcohdlicos artesanales enfrenta importantes retos en cuanto a
posicionamiento, aceptacion y reconocimiento dentro del mercado. En este contexto, el licor
cremoso artesanal Canario constituye una propuesta de emprendimiento innovadora elaborada a
base de leche semidescremada, huevos, canela y puntas de cafia, que busca diferenciarse frente a
la fuerte presencia de licores industrializados e importados. Sin embargo, su principal problematica
radica en la falta de confianza del consumidor hacia los licores artesanales y la ausencia de un
posicionamiento claro que lo convierta en una opcion competitiva.

En la ciudad de Ibarra, el incremento de los emprendimientos dedicados a la elaboracion
de productos artesanales ha incrementado el interés por alimentos y bebidas elaborados con
materias primas comunes como locales. Sin embargo, estos productos enfrentan desafios en la
confianza de los consumidores, quienes destacan elementos como la calidad, la inocuidad, el
cumplimiento de registro sanitario y la informacion de su elaboracion.

A pesar de esto, el interés por bebidas locales esta en crecimiento, como lo demuestra el
caso de la cerveza, que en el afio 2019 obtuvo ventas aproximadas a 15 millones de délares (CCQ,
2024). Este comportamiento evidencia la existencia de un mercado con mayor apertura hacia
productos innovadores que cumplan con los estandares y expectativas del consumidor. En este
emprendimiento nos planteamos como el licor cremoso artesanal va a ser percibido por los
consumidores, ya que valoran cada vez mas lo artesanal y lo cultural, como también proceder a un
punto clave, lo que es su calidad como su seguridad. Este problema se centra en determinar el nivel
de aceptacion y viabilidad comercial del licor, superar las barreras de desconfianza y consolidarse

como un producto artesanal competitivo y diferenciado.



En este aspecto, analizaremos el comportamiento del consumidor frente a este tipo de
productos, considerando los factores, la calidad del producto, su disposicion de compra y la
generacion de confianza en el proceso de elaboracion y compra del producto. De acuerdo con
Moreno Morillo, Ponce Yactayo y Moreno Pérez (2021), la forma en que los consumidores
perciben el producto influye directamente en la evaluacion del producto y en su decision de
compra, con una alta preferencia en la calidad como en su seguridad; la falta de informacién clara
sobre su produccién y la proveniencia de su materia prima hace que limite el crecimiento de estos
emprendimientos en el mercado.

Es indispensable abordar el analisis del &mbito comercial en el cual se desarrollan este tipo
de productos, el cual estd consolidado por marcas con mayor trayectoria, canales de distribucion
establecidos y estrategias de comercializacion mas sofisticadas. En dicho escenario, comprender
el posicionamiento en el mercado implica reconocer la capacidad que tienen las empresas para
diferenciar la oferta y generar un valor percibido por el consumidor, lo cual es un desafio vital para
los productos artesanales frente a los industrializados. Por consiguiente, la ausencia de una
estrategia de posicionamiento adecuada puede limitar la competitividad de los emprendimientos
artesanales dentro del mercado.

En este sentido, el estudio permitird determinar los factores que inciden en la aceptacion
del licor cremoso artesanal, considerando aspectos como la percepcion del producto, la confianza
del consumidor y su disposicion de compra. La conducta del consumidor esta influenciada por
variables psicoldgicas y sociales que determinan la decisién de adquirir un producto,
especialmente cuando presenta un valor agregado en el mercado. Por ello, el analisis de los factores
permitira establecer estrategias orientadas a mejorar el posicionamiento del producto y garantizar

la viabilidad en el comercial.



2. Vigilancia tecnoldgica

En el desarrollo del presente emprendimiento se considerd analizar los diversos aspectos
vinculados al entorno del mercado de bebidas artesanales, asi como las tendencias actuales en el
consumo de productos con un valor agregado e identidad cultural. En este marco, el analisis se
orienta a identificar las caracteristicas del licor cremoso artesanal, sus procesos de elaboracion, su
aprovechamiento en insumos locales y las condiciones que inciden en la aceptacién dentro del
mercado objetivo. Asimismo, se examinan los factores en la percepcion del consumidor, la calidad
del producto, la innovacion en su presentacion y las estrategias de diferenciacion frente a las
bebidas industrializadas.

A partir de dichos analisis, el objetivo principal consiste en determinar la viabilidad del
emprendimiento mediante la evaluacién de su potencial y de su posicionamiento en el mercado.
Dado esto, se busca detectar oportunidades que permitan introducir un producto competitivo,
considerando las necesidades del consumidor como las de su entorno. De este modo, el estudio
pretende generar informacién relevante para la toma de decisiones estratégicas, orientadas al
desarrollo del producto que cumpla con los estandares de calidad, seguridad y su aceptacion
comercial.

Por ello, se desea comprender los factores que influyen en la aceptacion del licor cremoso
artesanal, como son las preferencias del consumidor, su disposicion de compra y la confianza hacia
los productos elaborados artesanalmente. Ademas, se busca comprender cémo el uso de los
insumos locales y el uso de elementos tradicionales pueden generar un valor agregado y contribuir
al posicionamiento del producto en el mercado objetivo. Dado esto, la vigilancia tecnologica
permite identificar las tendencias, oportunidades y desafios que faciliten el desarrollo de un

emprendimiento sostenible y competitivo dentro del mercado de bebidas artesanales.



2.1 Benchmarking

2.1.1 Analisis comparativo de soluciones existentes en el mercado

Nacional:

Pimampower

Introducido en un emprendimiento ecuatoriano enfocado en la produccién y
comercializacién de un producto artesanal a base de la fruta de mandarina con
una propuesta orientada a fortalecer la identidad cultural y el valor agregado del
producto (Intriago Piarpuezan & Mesa Cabrera, 2025).

Licor Pajaro Azul

Produccion de bebidas alcohdlicas tradicionales a base de cafia de azlcar,
destacandose por su identidad cultural y su posicionamiento en el mercado
nacional (epbvinosylicores, 2021).

Tardon Mirefio

Una bebida alcohdlica tradicional ecuatoriana producida por una elaboracion
artesanal y por dar una identidad local de su provincia del Carchi. La
produccion tiene procesos tradicionales y sabores caracteristicos que le han
permitido obtener un reconocimiento y posicionamiento en el mercado regional
(Tulcén Online, 2019).

Internacional:

Baileys (Irlanda)

Es un producto reconocido a nivel mundial, cuya elaboracion combina crema
de leche y whisky como ingredientes base que destaca su posicionamiento,

calidad estandarizada y fuerte presencia en el mercado (Co, 2025).



e Amarula (Sudéfrica)
Licor cremoso elaborado del fruto marula. En dicho valor agregado, se
diferencia por su origen exoético, sabor distintivo y posicionamiento en su
producto (Amarula, 2023).

e Kahlua (México)
Licor dulce a raiz de café, ampliamente utilizado en cocteleria. Destaca por su
reconocimiento global y versatilidad en su consumo (Kahlua, 2020).

Tabla 1. Anélisis comparativo entre marcas con soluciones similares en el mercado

Pais Afo de Caracteristicas Propuesta de
Marca
natal fundacion principales valor
Licor artesanal
elaborado con Producto artesanal
ingredientes con identidad local
Pimampower  Ecuador 2023
locales como la y proyeccion
mandarina y un comercial
enfoque innovador
Licores
Identidad cultural
tradicionales a
Pajaro azul Ecuador 1922 y produccién
base de cafia de
artesanal
azlcar
Tardon Conservacion de la
Ecuador 2005
Mirefio identidad cultural




Baileys

Amarula

Kahlua

Bebida alcohdlica
tradicional
elaborada

mediante procesos

artesanales y
sabores
caracteristicos de

la region

Licor cremoso

Irlanda 1974 elaborado con

crema y whisky

Licor cremoso

Sudéfrica 1989 elaborado a partir
de fruta marula
Licor a base de
café con uso en

México 1936

cocteleria

y tradicion

regional

Producto premium
con
reconocimiento

global

Diferenciacion por

origen exotico

Versatilidad y
reconocimiento

internacional

Dicho anélisis realizado nos permite identificar que existen marcas nacionales como
internacionales que han logrado posicionarse en el mercado de bebidas alcoholicas, destacandose
por su reconocimiento, por su calidad y estrategias de comercializacion. En el caso de las marcas

industriales como Baileys, Amarula y Kahlua, estas cuentan una fuerte presencia en el mercado



internacional, ofreciendo productos estandarizados, con alto nivel de calidad y posicionamiento
consolidado.

En otro escenario, las marcas nacionales Pimampower, Pajaro Azul y Tarddn Mirefio
evidencian una solida participacion en el mercado ecuatoriano, caracterizadas por su amplia red
de distribucion y el reconocimiento consolidado dentro de los consumidores. No obstante, en la
mayoria de los casos, estas marcas se orientan hacia su oferta de sus productos tradicionales y de
fabricacion industrial, sin incorporar elementos innovadores o diferenciados que fortalezcan su
propuesta de valor.

A partir del andlisis precedente, se determina que el licor cremoso artesanal representa una
oportunidad de diferenciacion en el mercado, al integrar el uso de los insumos locales, una
propuesta innovadora y una marca de identidad cultural. Este enfoque posibilita su
posicionamiento como una alternativa distintiva frente a los productos existentes, especialmente
para aquellos consumidores que buscan experiencias novedosas y productos con valor agregado
diferenciado.

Considerando que el emprendimiento se encuentra en una etapa inicial de insercion en el
mercado, su principal competencia esta constituida por marcas nacionales ya posicionadas, asi
como por una variedad de productos internacionales con alto nivel de reconocimiento y con un
alto nivel de su trayectoria comercial. En cambio, al sustentar su propuesta en la calidad,
autenticidad y aprovechamiento de insumos locales, el licor cremoso artesanal cuenta con el
potencial necesario para consolidarse dentro del mercado de bebidas artesanales, capitalizando las

tendencias actuales orientadas en el consumo de productos mas naturales e innovadores.



2.1.2 Identificacion de mejores practicas y oportunidades de diferenciaciéon

2.1.2.1 Mejores practicas en el sector.

Con base en el anélisis comparativo de marcas nacionales e internacionales del
sector de bebidas alcohdlicas, se han identificado practicas que han contribuido de una
manera significativa hacia el posicionamiento y su reconocimiento dentro del mercado.
Dichas acciones se han consolidado como elementos clave para responder para responder
a exigencias actuales de los consumidores, quienes priorizan la calidad, la innovacion y la
diferenciacion en los productos que adquieren.

e Transparencia en la formulacion y etiquetado.

Se identifica que una de las practicas mas valoradas por los consumidores es la
claridad en la informacion proporcionada sobre el producto. Las marcas que socializan los
ingredientes utilizados, el proceso de la elaboracién y las caracteristicas que contiene el
producto genera una mayor confianza y credibilidad en el mercado.

e Compromiso con la sostenibilidad.

Actualmente, los consumidores muestran mayor interés por productos que respeten
al medio ambiente. Por ello, las marcas que incorporan insumos naturales y un
procedimiento responsable logran una mayor aceptacion. En el caso de las bebidas
artesanales, el uso de insumos locales aparta valor y refuerza el enfoque.

e Marketing digital consiente.

Hoy en dia, el marketing no se centra solo en vender, sino en generar cercania con
el consumidor. Las marcas que muestran su proceso de elaboracién, su origen y su
identidad, hace que genere una mayor conexion. Ademas, el uso de redes sociales permite

dar a conocer el producto de forma directa y atractiva.



2.1.2.2 Oportunidades de diferenciacion

A partir del andlisis realizado, se identifican diversas oportunidades que posibilitan
la diferenciacion del licor cremoso artesanal en el mercado, considerando tanto las
caracteristicas propias del producto como las tendencias actuales de consumo. En un
entorno donde predominan las bebidas de fabricacidn industrial, resulta relevante ofrecer
una propuesta que integre innovacion, identidad cultural y valor agregado, con el fin de
captar la atencion del consumidor y generar una ventaja competitiva sostenible.

e Uso de insumos locales.

El empleo de ingredientes locales permite ofrecer el producto con la identidad
cultural, lo cual lo diferencia de bebidas industrializadas. Este enfoque no solo aporta
autenticidad, sino que también responde a la preferencia de consumidores que valoran tanto
lo local y lo artesanal.

e Enfoque en lo artesanal y natural.

El caracter artesanal del producto representa una ventaja frente a las bebidas de
fabricacion industrial, al transmitir una imagen de mayor cuidado en su elaboracion, un
control mas preciso sobre los ingredientes y una percepcion de autenticidad que genera
confianza en el consumidor. Adicionalmente, el uso de insumos naturales de origen local
responde a las tendencias actuales orientadas hacia productos menos procesados, al tiempo
que refuerza el vinculo del producto con la regién y su identidad cultural. De este modo, el
licor cremoso artesanal se consolida como una alternativa distintiva y competitiva en el

mercado.



2.2 Analisis de patentes

Durante la elaboracién del emprendimiento, una crucial herramienta es la realizacion
de la inspeccién de las patentes que se relacionan con dichos productos artesanales o las
bebidas alcoholicas. De acuerdo con dicha investigacion, se pudo constatar que las patentes
que existentes en este sector, son mas relacionadas a procesos industriales, formulaciones
quimicas especificadas, como la tecnologia en su produccion a larga escala, enfocada al
crecimiento de la eficiencia, conservacion o la caracteristica técnica del producto
(Organizacion Mundial de la Propiedad Intelectual, s.f).

Considerando el andlisis realizado, se estima que el licor cremoso artesanal no se
requiere una implementacion de patentes, puesto que la produccién no se basa en una
industrializacion sino en métodos tradicionales y en ingredientes del uso cotidiano dentro de
la industria alimentaria, el producto no presenta el avance de tecnologias, una innovacion
industrial, sino que parte de la adaptacion de técnicas artesanales ya conocidas y aplicadas en

esta elaboracién del producto.

2.3 Andlisis de tendencias

2.3.1 ldentificacion y analisis de tendencias relevantes en el sector

El siguiente apartado, se muestra el analisis de tendencias obtenidos mediante una encuesta
aplicada al mercado objetivo, desarrollada previa a la produccién del producto. La informacion
recopilada ayudo a reconocer preferencias, patrones de consumo y la percepcion del consumidor
hacia dicho producto elaborado, constituyéndose en un insumo fundamental para la toma de

decisiones y la perfecta formulacion del licor cremoso artesanal.
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Tabla 2. ¢ Con qué frecuencia consume bebidas alcohélicas?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Aplicable Rara vez (1 vez al mes o menos) 22 36,7 36,7 36,7
Ocasionalmente (2 a 3 veces al mes) 23 38,3 38,3 75,0
Frecuentemente (1 vez por semana) 9 15,0 15,0 90,0
Muy frecuentemente (mas de 1 vez por 6 10,0 10,0 100,0
semana)
Total 60 100,0 100,0

e Un 36,7% de los consumidores encuestados manifiestan que rara vez consumen
bebidas alcohdlicas, lo cual representa una parte del mercado objetivo con un consumo
limitado, orientado a situaciones especificas.

e Se puede observar que el 38,3% de las personas consumen bebidas alcohdlicas de
forma ocasionalmente lo que indica que este tipo de consumo hace referencia a
momentos sociales y no de forma habitual constante.

e Porotro lado, el 15% de las personas consumen de forma frecuentemente, evidenciando
que existe un segmento con una regularidad de bebidas alcohdlicas dentro del mercado.

e Finalmente, el 10% consume de forma frecuentemente bebidas alcoholicas,
representando un grupo reducido pero muy relevante dentro de los consumidores

habituales.
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Tabla 3. {Qué tan interesado(a) estaria en consumir un licor cremoso artesanal?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Aplicable Interesado(a) 35 58,3 58,3 58,3
Indiferente 19 31,7 31,7 90,0
No interesado(a) 6 10,0 10,0 100,0
Total 60 100 100

e EI 58,3% de las personas encuestadas, tienen un interés en consumir un licor artesanal,
lo que refleja un mayor interés y una mayor aceptacion mayoritaria hacia este tipo de
producto dentro del mercado objetivo.

e EI 31,7% muestra una postura indiferente, lo que muestra que el producto no tenga un
rechazo directo, sino que dentro del segmento se requiera una mayor informacion,
promocion o diferenciacion para lograr posicionar el interés hacia el producto.

e Al final, un 10% de los encuestados resalta que no estan interesados hacia este tipo de
bebidas alcohdlicas, representando un grupo minoritario que no esta identificando hacia
este tipo de bebidas.

e Abase del analisis, dichos resultados indica que existe una base sélida de consumidores
potenciales interesados, lo que muestra un respaldo positivo hacia la viabilidad del

desarrollo del emprendimiento dentro del mercado.
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Tabla 4. ¢ Qué factor considera mas importante al elegir un licor cremoso artesanal?

Frecuencia Porcentaje

Porcentaje Porcentaje

vélido acumulado

Aplicable Sabor del producto 35 58,3 58,3 58,3

Precio 8 13,3 13,3 71,7

Presentacion del 11 18,3 18,3 90,0

producto

Ingredientes 6 10,0 10,0 100,0

naturales

Total 60 100,0 100,0

e Observamos que un 58,3% considera que el mayor impacto en un licor es dirigido hacia

el sabor del producto desarrollado, lo cual se obtiene una evidencia sensorial en la

decision de compra.

e Por otra parte, un 13,3% de los consumidores, optan como factor fundamental su precio

de venta, lo que refleja la accesibilidad econémica antes de realizar su compra.

e EI 18,3% dedica a la presentacion del producto, lo que muestra que su apariencia y su

disefio del envase influye hacia el consumidor en la decisién de compra, aunque en

menor medida.

e En cambio, un 10% de los encuestados da una importancia hacia los ingredientes

naturales, lo que demuestra que esta percepcion es un aspecto valorado para su buen

desarrollo del producto.
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Tabla 5. ¢ Qué tipo de presentacidn prefiere para un licor cremoso artesanal?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Aplicable Botella de 750 ml 19 31,7 31,7 31,7
Botella de 350 ml 29 48,3 48,3 80,0
Botella de 100 ml 12 20,0 20,0 100,0
Total 60 100,0 100,0

Un 31,7% prefiere la botella de 750ml, una demostracion de que hay un segmento
existente que opta presentaciones grandes, que asocian para el consumo compartido o
eventos sociales.

El 40,3% opta por una botella de 350ml, lo que ayuda a percibir formatos més précticos,
accesibles y de un facil consumo entre dos personas.

Una parte corresponde a las personas que optan por una botella de 100ml, lo que refleja
un interés para una presentacion mas pequefia, ideal para un consumo individual o para

una prueba del producto.
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Tabla 6. ¢ Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por una botella de licor cremoso
artesanal?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

vélido acumulado
Aplicable Menosde $6 11 18,3 18,3 18,3
Entre $6 y 33 55,0 55,0 73,3
$10
Entre $10y 16 26,7 26,7 100,0
$15
Total 60 100,0 100,0

e EI 18,3% de los consumidores prefieren un precio menos a seis délares, dando una
evidencia a la presencia de consumidores mas sensibles a su precio al ser objetivamente
accesible.

e Se evidencia que un 55% estarian dispuestos a pagar entre seis dolares y 10 dolares
por un envase del licor cremoso artesanal, esto indica una preferencia clara para
posicionarse dentro de los precios competitivos del mercado.

e Por ultimo, un 26,7% manifiesta que un precio pagable sea entre los diez ddlares y
quince dolares, lo que refleja que existe dentro del mercado un segmento donde los
consumidores valora el producto y estaria dispuesto a invertir por un producto

novedoso y de calidad.
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Tabla 7. ¢ Qué factor le motivaria mas a comprar un licor cremoso artesanal?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

vélido acumulado

Aplicable Opinionesenredes 10 16,7 16,7 16,7

sociales o internet.

Publicidad 7 11,7 11,7 28,3

(anuncios,

promociones, etc.).

Recomendacionde 22 36,7 36,7 65,0

amigos o

familiares.

Ingredientes 21 35,0 35,0 100,0

naturales y calidad

del producto.

Total 60 100,0 65,0

En resultado, las opiniones publicadas en redes sociales e internet también tienen
presencia en este analisis, por lo que el 16,7% de los encuestados considera como una

opcidn influyente en la eleccion, reflejando el peso que genera un entorno digital en los

ambitos de consumo actual.

Un 11,7%, observa que la publicidad tradicional resulta ser un factor menos influyente,

lo que indica que los consumidores dan mas preferencia a una experiencia real y directa

que en mensajes promocionales.
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e Elfactor més influyente en la intencidn de compra se da a la recomendacion de personas

cercanas, como familiares y amigos, dado a un porcentaje del 36,7% de respuestas,

mostrando que la confianza interpersonal es una variable decisiva al elegir este

producto.

e EI 35% resalta que los ingredientes naturales y calidad del producto son determinantes,

lo que refleja que los consumidores valoran caracteristicas internas del producto y su

composicion.

2.3.2 Proyecciones y oportunidades futuras relacionadas con el emprendimiento

Diferenciacion a través del sabor:

Dichos resultados muestran la respectiva evidencia que el sabor es el principal
criterio de eleccion por los consumidores, lo que permite enfocar el producto en
una experiencia sensorial atractiva.

Ingredientes naturales como un valor agregado:

Dicho insumo local, genera una mayor confianza hacia el consumidor lo que da
un fortalecimiento a la propuesta dentro del mercado artesanal.

Marketing basado en recomendacion y redes sociales:

La influencia social representa una ventaja clave para dicho posicionamiento
del producto mediante estrategias digitales y comunicaciones de persona en
persona, incentivando la intencién de compra en redes sociales al incentivar

confianza y visibilidad dentro del mercado objetivo.
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3. Solucién innovadora
Dicha solucion es presentada como una alternativa caracteristica al cumplimiento con
los estandares de calidad e inocuidad dentro del mercado de bebidas artesanales. Esta
combinacion de factores permitié el aprovechamiento de los recursos locales, como la
inversion en la region. Esta propuesta combina lo cultural, lo tradicional como la innovacion
sensorial, en una ventaja de posicionar el licor cremoso artesanal en una opcién méas fuerte

para el consumidor frente a las bebidas industrializadas.

3.1 Descripcion detallada de la solucion propuesta

La linea del licor producida consiste en un licor cremoso artesanal elaborado a partir
de ingredientes naturales seleccionados por la calidad, sabor y aroma. La produccion entrelaza
tradiciones con procesos controlados que garantizan su textura suave, el aroma agradable y un
sabor equilibrado al consumirlo. Dicho producto se presenta como la alternativa
diferenciadora dentro del mercado de bebidas alcohdlicas, siendo una linea reconocida por su
naturalidad, autenticidad y una presentacion atractiva orientada a satisfacer las preferencias
del consumidor.

Dicha propuesta del licor se centr6 en el desarrollo de una bebida artesanal que no
tenga un solo cumplimiento de estandares de calidad sensorial, sino que responda a la
satisfaccion de los consumidores en el consumo actual, el cual prioriza productos producidos
a base de insumos naturales y procesos artesanales. En este sentido, se evita el uso excesivo
de insumos naturales, manteniendo el factor esencial del producto y garantizando una
experiencia del consumo agradable. Esta vision hace que el producto llegue a posicionarse

como una de las opciones adecuadas para el consumo social como una ocasion especial.
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La version principal elaborada del producto se disefié en una botella con capacidad de
750 ml, orientada mas para el consumo compartido en reuniones, celebraciones entre amigos
0 eventos; adicionalmente se produce una presentacion de 375 ml, donde es una alternativa
mas practica y accesible para su consumo individual o de menor escala, y se incorporé una
presentacion de 100 ml, disefiada para un consumo inmediato, ideal para degustar del producto
en forma estratégica de introduccién al mercado. Estas presentaciones mantienen la misma
calidad en el contenido, diferenciandose Unicamente en su capacidad y en la funcionalidad

que se ofrece al consumidor.

Tabla 8. Analisis comparativo de las dos presentaciones del licor

Caracteristica

Licor artesanal —

Licor artesanal —

Licor artesanal-

Botella 750 ml Botella 375 ml Botella 100 ml
Capacidad del
750 ml 375 ml 100 ml
envase
Presentacion
Presentacion estdndar,  Presentacion compacta, pequefia, disefiada
Componentes
disefiada paraconsumo  pensada para consumo para consumo
adicionales
compartido individual individual
inmediato o prueba
Compartir en reuniones, Consumo préctico y
Objetivo Degustacion del
celebraciones o accesible en ocasiones
principal producto, consumo

consumo social

personales

rapido o
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introduccién al

cliente

Alta (ideal para uso Muy alta (facil de
Media (uso frecuente en
Portabilidad diario o para llevar en transportar y
reuniones o0 eventos)
espacios pequerios) consumir en

cualquier momento)

Medio (producto Medio—bajo
Medio-alto (mayor
Valor percibido econémico y facil de (producto de prueba
cantidad y durabilidad)

adquirir) 0 compra
impulsiva)

Precio estimado
$12,00 USD $6,00 USD $3,00 USD

de venta

3.2 Aspectos innovadores y diferenciadores de la solucion

En comparacién con otros licores comerciales que predominan dentro del mercado, la
presente propuesta es distinguida por el proceso de elaboracion artesanal, basado en el uso de
ingredientes naturales como las técnicas tradicionales controladas que permiten preservar las
caracteristicas propias del producto. Dicho enfoque garantiza un producto de sabor equilibrado,
textura cremosa y un perfil sensorial agradable, alineado con las tendencias actuales percibidas por

el consumidor al ser méas auténticos y menos procesados. De este modo, el licor cremoso artesanal
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se consolida como una alternativa diferenciadora frente a las opciones convencionales disponibles

en el mercado.

3.3 Alineacidn de la solucion con las necesidades identificadas y tendencias del
mercado

En el proceso de analizar el mercado y del comportamiento del consumidor, se identifico
una tendencia del consumidor hacia el consumo de bebidas artesanales que da preferencia a la
calidad, la naturalidad y la autenticidad en su proceso de elaboracion. En este sentido, el
consumidor valora dentro del mercado la identidad propia, una menor intervencion industrial y
ofrecer una preferencia por opciones que transmitan confianza en su proceso productivo como en
la procedencia de sus ingredientes.

Dichas respuestas a las necesidades, el licor cremoso artesanal es concebido para alinearse
dentro de las tendencias establecidas, incorporando procesos tradicionales con una presentacion
atractiva y funcional. La disponibilidad de los envases en tres presentaciones permite adaptarse a
diversos contextos de consumo, facilitando su insercion y aceptacion en el mercado. De este modo,
el producto se consolida como una alternativa competitiva, accesible y acorde a la expectativa del

consumidor contemporaneo.

4. Disefio de metodologias agiles

Dentro de este enfoque, se considero el uso adecuado de la herramienta Scrum en base a
los diversos beneficios, como tal la organizacion del trabajo en tareas prioritarias, la gestion
ordenada de actividades y dicha flexibilidad para la adaptacion de los cambios que sucedan durante
el desarrollo del producto. Dicho método permitié separar en dos el proceso en ciclos cortos y
gestionables, lo que facilitdé la evaluacion constante del avance y la realizacion de mejoras

continuas en el licor cremoso. Dicha sefializacion tedrica, el Sprint, corresponde a la fase central
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del Scrum que responde a un periodo limitado, generalmente de hasta un mes, lo cual ayuda al
desarrollo del producto para ser entregado (GitBook, 2021).

Adicionalmente, se incorpor6 la metodologia Lean Startup, la cual ayuda a la orientacion
de la marcha agil de proyectos y emprendimientos innovadores. Esta herramienta tiene como
propésito principal incorporar un producto minimo viable (PMV), que pueda ser validado en el
mercado meta y mejorado de forma continua a partir del feedback de los consumidores. Como
sefiala (UNIR, 2025), su enfoque apuesta por “desarrollar un producto que sea probado en el
mercado y optimizado rapidamente mediante la retroalimentacion del publico objetivo™.

Ambas metodologias son seleccionadas porque el proyecto requiere ciclos constantes de
prueba, evaluacion y la mejora del producto. La alineacién de Scrum y Lean Startup ayud6 a
incrementar la disciplina, rapidez y claridad, asegurando que en cada fase del desarrollo del licor
sea relacionada con evidencia real y no en suposiciones.

- Scrum:

Esta herramienta se utilizd en la organizacion del proyecto mediante la planificacion de
gestiones en etapas sucesivas, permitiendo estructurar el desarrollo del emprendimiento desde la
definicion del producto hasta el disefio de la identidad de la marca y la estrategia de marketing.
Cada etapa fue revisada antes de continuar con la proxima, facilitando un proceso ordenado y la
incorporacion de mejoras durante el desarrollo del proyecto.

- Lean Startup:

La metodologia permiti6 validar la propuesta de valor del emprendimiento mediante la

aplicacion de encuestas dirigidas a consumidores potenciales de la ciudad de Ibarra. La

informacion obtenida permitié analizar las preferencias del mercado, la percepcion sobre el licor
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artesanal y la intencion de compra, aportando evidencia para fortalecer el disefio del producto y la

identidad de la marca.

4.1 Aplicacion de la metodologia Lean Startup al proyecto

En el presente proyecto, la metodologia Lean Startup se aplico mediante el ciclo crear,
medir y aprender. En la primera fase de creacion se defini6 la propuesta de valor del licor cremoso
artesanal El Canario, estableciendo su formulacion, identidad visual y presentaciones comerciales
de 100 ml, 375 mly 750 ml.

Seguidamente, en la fase de medir, se disefid y aplicd una encuesta dirigida a consumidores
potenciales de la ciudad de Ibarra, con el propdésito de identificar sus preferencias de consumo,
percepcion sobre los licores artesanales, disposicion de compra y la aceptacion de la propuesta
presentada.

Finalmente, durante la fase de aprender, los resultados obtenidos permitieron fortalecer la
propuesta del emprendimiento, realizando mejoras en la identidad de marca, el disefio del
empaque, la presentacion comercial y la estrategia de marketing. La informacion obtenida permitio
reducir la incertidumbre sobre la aceptacion del producto y orientar las decisiones del proyecto

con base a una evidencia obtenida mediante una investigacion de mercado.
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Figura 1. Proceso de aplicacion de la linea Startup

COMPRENDER
EL PROBLEMA
— e
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mediante encuestas y
andlisis del entorno.

df
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— DE LA METODOLOGIA —
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CONSTRUIR
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- o —

Se disefia y desarrolla el
Producto Minimo Viable

(PMV) con las caracteristicas

esenciales para resolver
el problema identificado.

Se presenta el PMV a los
usuarios objetivo para
obtener datos y medir su

aceptacion, uso, percepcion

y disposicion de compra.

APRENDER
E ITERAR

—._—

Se analizan los resultados
obtenidos, se ajusta el
producto o la estrategia y
se repite el ciclo para
generar mas valor
al cliente.

OBJETIVO
Validar de forma rapida y continua las hipétesis del negocio para reducir riesgos,

tomar decisiones basadas en datos reales y desarrollar un producto que realmente
satisfaga las necesidades del mercado.

Tabla 9. Cronograma de aplicacién de la metodologia Lean Startup

Etapa Actividad realizada Evidencia obtenida Decision tomada
Definicion de la Disefio del producto
Crear Mantener el concepto artesanal
propuesta de valor y marca
Aplicacion de Preferencias e
Medir Fortalecer la estrategia comercial
encuestas intencion de compra
Aprende Analisis de Informacion del Mejorar la identidad visual y las
r resultados mercado presentaciones comerciales
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Iteracio Ajustes al Disefio definitivo del
No fue necesario realizar un pivote
n final emprendimiento producto

4.2 Descripcion del proceso de iteracion y pivoteo

La iteracion hace referencia a un proceso metodolégico basado en el desarrollo, evaluar y
perfeccionar continuamente un producto, tomando como una ventaja la herramienta de
retroalimentacion preveniente de un mercado objetivo. Este enfoque opera mediante ciclos
continuos de prueba, aprendizaje y ajuste, lo que ayuda a la adaptacion de la propuesta de valor a
las necesidades del consumidor percibidas. Dado este enfoque, la iteracion no solo se centra en la
evolucion del producto, sino que también disminuye la incertidumbre inherente a su desarrollo,
proporcionando a la toma de decisiones mas acertadas (CRUDO, 2026).

Durante la ejecucion del emprendimiento, el proceso de iteracion se desarroll6 a partir del
analisis de la informacion obtenida mediante las encuestas aplicadas a consumidores potenciales.
Los resultados permitieron identificar las preferencias del mercado respecto a licores artesanales,
la importancia atribuida a la calidad, la presentacién del producto, la confianza en su elaboracién
y la intencién de compra.

A partir de los hallazgos obtenidos, se llevaron a cabo mejoras en la propuesta del
emprendimiento, principalmente en el disefio de la marca, la presentacion comercial, la estrategia
de marketing y la definicion de las presentaciones de 100 ml, 375 ml y 750 ml. Estas decisiones
fueron adoptadas considerando la informacién recopilada durante la trayectoria de investigacion y
buscando fortalecer el posicionamiento del producto dentro del mercado objetivo.

En relacion con el pivoteo, no fue necesario realizar cambios significativos en la propuesta

de valor del proyecto, ya que dichos resultados de las encuestas evidenciaron aceptacion hacia el
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concepto planteado. Las modificaciones efectuadas correspondieron Unicamente a ajustes de
mejora relacionados con la imagen comercial, la estrategia de comunicacion y la presentacion del
producto, manteniendo una esencia del licor cremoso artesanal El Canario.

Por otro lado, la referencia del pivoteo se refiere a un cambio de direccion estratégico de
un proyecto, el cual se procede a realizarlo cuando los resultados alcanzados no son los esperados.
En el presente emprendimiento, no fue necesario acudir a un pivoteo mayor, dado que las
iteraciones realizadas resultaron suficientes para mejorar el producto sin alterar su esencia original
(Araneda, 2022).

5. Validacion de la propuesta de valor

5.1 Descripcidn del proceso de validacion con clientes potenciales.

El procedimiento de validacién de la propuesta de valor tuvo como objetivo evaluar el nivel
de aceptacion del licor cremoso artesanal “Dulce Canario” dentro del segmento seleccionado.
Dicha fase nos permitié recopilar informacion significativa en la percepcion del consumidor en
relacion con el producto propuesto, donde tuvo relacién su sabor, la textura, la presentacion y su
precio, caracteristicas esenciales para la determinacion de su viabilidad comercial.

El proceso para su validacion se dio a través de la aplicacion de encuestas dirigidas a
clientes potenciales, con el objetivo de conocer las preferencias, las expectativas y el nivel de
interés en su comportamiento hacia las bebidas artesanales. A través de este proceso se obtuvo una
retroalimentacion de los participantes, lo que permitid identificar fortalezas y aspectos de mejora
del producto.

5.1.1. Seleccién del mercado objetivo

Debido a un mercado extenso dentro de las bebidas alcoholicas, fue necesario seleccionar

un segmento especifico cuyas preferencias estan relacionadas con la propuesta del
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emprendimiento. La seleccion de los usuarios especificos fue a personas mayores de edad con
interés en productos artesanales, bebidas innovadoras y una experiencia al producto diferenciada
de las bebidas industrializadas. Esta seleccién de consumidores potenciales posibilitd conocer y
recoger informacién que podria integrarse al mercado objetivo del producto, lo que ayudo a
obtener resultados mas precisos y acertados para el desarrollo del emprendimiento.

Para la ejecucion de la investigacion, se llevaron a cabo dos etapas de compilacion de
informacion. En la primera etapa se ejecutd una muestra exploratoria de 60 consumidores
potenciales, con el fin de detectar las tendencias y preferencias del mercado. Posteriormente, para
la validacion de la propuesta de valor del emprendimiento, se ampli6 la muestra a 100
participantes, lo que permitié obtener informacion méas representativa sobre la percepcion del
producto, la intencion de compra y la confiabilidad del instrumento mediante el analisis del
coeficiente Alpha de Cronbach.

5.2 Resultados de las pruebas y retroalimentacion obtenida

Posteriormente, se presenta el andlisis base a 100 respuestas validas exportadas desde la
aplicacion Google forms. Donde se estudio el perfil, la percepcion, confianza, diferenciacion
competitiva, su disposicion de pago, la decision de compra, riesgo percibido, valor del origen local
e intencion de recompra.

Dichas preguntas con escala ordinal se interpretaron mediante el valor mas alto,
representando una percepcion mucho mas favorable, mayor confianza, mayor atractivo o mayor
disposicién de recompra. En los factores de decisién de compra se permitié seleccionar tres tipos
de items, por lo que el porcentaje es interpretado sobre el total de encuestados y no una

acumulacién al 100%.
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Tabla 10. Resumen general

Indicador Resultado Interpretacion
Total de respuestas Base suficiente para analisis
100
validas descriptivo no probabilistico.
Buena confiabilidad interna en
Alpha de Cronbach 0.808

Dimensién con mayor

promedio

Principal oportunidad

comercial

Diferenciacién

competitiva (3.26/5)

83% pagaria mas si

percibe mayor calidad

los items tipo escala
Los encuestados perciben
valor moderado e favorable en
lo artesanal y local
La calidad percibida puede
sostener una estrategia de

precio superior

Tabla 11. Anélisis de las dimensiones

Dimension Promedio Desv. estandar Interpretacion
Moderado a
Percepcidn y confianza 3.19 0.91
favorable
Diferenciacion Moderado a
3.26 0.83
competitiva favorable
Moderado a
Valor local y recompra 3.15 0.84
favorable
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Figura 2. Promedio por dimension
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Los resultados obtenidos muestran una tendencia moderada a una favorable. La
diferenciacion competitiva fue la mayor dimension con un promedio del 3.26, lo que muestra que
los consumidores potenciales reconocen el valor de un licor artesanal y en el uso de ingredientes

locales.

Figura 3. Anélisis del rango de edad de los encuestados
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La mayor obtencion de datos viene del 34% de participacion de las personas en rango de

22 a 30 afos; en segundo lugar, los consumidores de 31 a 40 afios con el 24%. Por otro lado, las
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personas con mas de 40 afios representan el 22%, mientras que el grupo de jovenes de 21 afios
alcanza el 20%. Dichos resultados, evidencian que la aplicacion de la encuesta logré recopilar
opiniones tanto de un grupo de jévenes como de adultos, obteniendo una perspectiva mas amplia
en la aceptacion del licor artesanal dentro de diferentes segmentos del mercado objetivo. Ademas,
la contribucion de estos grupos etarios dio resultados representativos en la preferenciay percepcion
hacia el producto.

Figura 4. Frecuencia de consumo de bebidas alcohdlicas
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De acuerdo con este analisis, se obtuvo que el 37% de los consumidores consumen bebidas
alcohdlicas de manera ocasional, mientras que la variable de consumo frecuentemente refleja un
porcentaje equivalente igual del 37%, lo que muestra un mercado de consumo activo y
consolidado. Esta situacion presenta una oportunidad positiva para la insercion del licor cremoso
artesanal, asociado en contexto social, como en ocasiones especiales. Asimismo, estos resultados
tienen una disposicion positiva por parte del consumidor en productos innovadores y diferenciados

respecto a productos habituales.
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Figura 5. Nivel de confianza hacia licores artesanales
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El resultado mayor reflejado de los encuestados hace referencia a la confianza moderada
en los licores artesanales, lo que representa un 61% de la muestra obtenida. Asimismo, el 22%
obtiene una confianza neutra en estos productos, mientras que las demas opciones reflejan
porcentajes bajos hacia la confianza. Esto evidencia que la percepcion es favorable en este tipo de
bebidas y una oportunidad para potenciar la aceptacién del producto dentro del mercado.

Figura 6. Seguridad percibida frente a licores industrializados
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Un 58% de los consumidores considera que el licor artesanal es igual de seguros que los
industrializados, mientras que un 26 % de los encuestados, perciben a este licor como mas seguros
y mucho mas seguros. Por otro lado, una parte pequefia de los consumidores manifestd una
percepcidn negativa hacia la seguridad del licor. Dicho analisis evidencio que la percepcion de
inocuidad no representa una barrera significativa para el consumo del producto, siempre y cuando
se mantenga un estandar adecuado de calidad e higiene durante la elaboracién y comercializacion.

Figura 7. Valor percibido frente a licores industrializados
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La mayor variable percibida obtiene un 73% de los encuestados en un valor moderado en
licores artesanales frente a los industrializados, mientras que un 19% en conjunto considera que
poseen un alto valor o un muy alto valor. Por otro lado, Unicamente un porcentaje reducido
manifestd que su valor en la percepcion es bajo. En base a esto, ayuda a comprender que los
consumidores tienden a reconocer caracteristicas diferenciadoras en este tipo de productos,
relacionadas Unicamente con la elaboracion artesanal, autenticidad como identidad e impulso a lo

local.
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Figura 8. Atractivo del uso de ingredientes locales
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Los resultados reflejan que la incorporacion de ingredientes locales en un licor artesanal
tiene una percepcion positiva entre los consumidores, ya que el 61% lo tiene como consideracion
medianamente atractiva, mientras que el 34% lo percibe como atractivo o muy atractivo. En
contraste, un porcentaje reducido manifiesta una percepcion negativa. Evidenciado que la
incorporacion de insumos locales puede convertirse en un elemento diferenciador que incrementa

la identidad y aceptacion del licor artesanal en el mercado.
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Figura 9. Disposicion a pagar més por mayor calidad
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El 83% de los encuestados tuvo una referencia a pagar un precio mas alto dado que el
producto ofrece una mayor calidad, mientras que uUnicamente el 17% indicé que no estarian
interesados en pagar por una mayor calidad. Estos resultados reflejan que una gran cantidad de
consumidores valoran atributos como el sabor, presentacion y la calidad percibida del licor
cremoso artesanal, lo que representa una fase de oportunidad al establecer estrategias de precio
basadas en el valor del producto y no solo en costos de produccion, también en andlisis de los

demas productos de la competencia.
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Figura 10. Pago adicional por insumos locales

Pago adicional por insumos locales

Nada adicional

Hasta un 10% mas

46.0%

Entre un 10% y 25%

Més de un 25%

0 10 20 30 40 50 60
Porcentaje (%)

El 46% de los encuestados estan dispuestos a pagar entre un 10% y un 25% adicional por
un licor artesanal elaborado a base de insumos locales, mientras que un 34% pagarian hasta un
10% maés. Por otro lado, un 5% estaria dispuesto a pagar por un 25% mas por su produccion,
mientras que existe un rango del 15% que no les interesaria un pago nada adicional hacia este tipo
de licor. Estos resultados ayudaron a evidenciar que los clientes potenciales reconocen un producto
a base del uso de ingredientes locales, asociandolo con lo artesanal y la identidad artesanal, lo que

representa una oportunidad favorable al posicionar este licor en el mercado.
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Figura 11. Factores que influyen en la decision de compra
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Los factores que mas influyen en la decision de compra fueron la recomendacion con un
75% y el origen del producto con el 72%, seguido por la calidad con un 54% y por el precio con
el 53%. El factor menos influyente, pero con un porcentaje medio, es la percepcion de la marca
con un 39%. Este analisis nos ayuda a comprender cdmo el consumidor valora el consumo hacia
el licor artesanal, lo que es la recomendacion de la gente hacia el licor, su propio origen del
producto y su elaboracion con insumos locales. Asimismo, observamos que la calidad continta

siendo uno de los aspectos mas importantes dentro del proceso de compra.
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Figura 12. Principal desventaja de licores artesanales
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La mayor principal desventaja identificada hace referencia a la poca disponibilidad e
informacion del licor, seguido de dos variables igualitarias a la falta de confianza y la calidad
insistente con el 26%, mientras que la variable del precio obtiene un 17%. Dichos resultados
ayudan a evidenciar la importancia de fortalecer aspectos relacionados con una buena
comunicacion, promocién y estandarizacion del producto, con el fin de obtener una mayor

confianza y mejorar la percepcion del producto hacia el mercado.
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Figura 13. Valor incrementado por insumos locales
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Un 67% de los encuestados obtiene una consideracion por el uso de insumos locales;
incrementa moderadamente el valor de un licor artesanal, mientras que un 19% percibe que este
elemento aumenta bastante 0 mucho para su produccion. Por otro lado, el 8% tiene el pensamiento
de que estos insumos incrementan poco valor, como también el 6%, que tiene el pensamiento de
que no incrementa valor. Dicho analisis ayudo a ver cémo el consumidor reconoce la importancia
de los insumos locales dentro de este licor, asociandolo con una autenticidad, identidad cultural y

diferenciacion del mercado.
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Figura 14. Intencion de recompra si cumple expectativas
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El 60% de los encuestados manifest estar medianamente dispuesto(a) a comprar este
producto si se cumple con las expectativas, mientras que el 30% indicd una intencion de estar
dispuesto(a) y muy dispuesto(a) en una compra después de haber consumido; por tltimo, una baja
intencion de recompra con el 3% no estaria nada dispuesto(a). Dicho analisis evidencia un
potencial favorable de fidelizacion, siempre que el licor artesanal mantenga unas caracteristicas

positivas y una intencién de recompra en el consumidor.

5.3 Ajustes realizados a la propuesta de valor basados en la validacion

Después de realizar el analisis y entender la validacion de los clientes potenciales, se
identificaron variables claves que permitieron reconocer atributos méas valorados del licor, como
también areas que determinan ajustes para mejorar la aceptacién del consumidor. Dicha
retroalimentacién fue fundamental para refinar la propuesta de valor desde un principio y asegurar
una mayor adecuacion a las preferencias del mercado objetivo. Los ajustes realizados y detectados

fueron los siguientes:
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e Primer ajuste: Se tuvo una mejora territorial del producto, incorporando una buena
comunicacion clara sobre el origen y sobre el uso de ingredientes locales, ya que
los clientes potenciales indicaron un alto interés por productos hechos con insumos
locales y destacando la identidad cultural.

e Segundo ajuste: Se optimizé el perfil sensorial, ajustando las variables de sabor,
aroma y suavidad, obteniendo una moderada necesidad en mejorar la experiencia
de percepcion, manteniendo la autenticidad artesanal y local del licor.

e Tercer ajuste: Se reajusté la estrategia de valor y precio, integrando la variable
mas aceptada por el cliente, el pago de un monto adicional por calidad y por
insumos locales, lo que permitio que la propuesta sea mas alineada con la
percepcion de valor del publico.

6. Modelo de negocio

6.1 Presentacion del modelo de negocio utilizando el Canvas de Modelo de Negocio

u otra herramienta similar

Para el desarrollo del modelo de negocios del emprendimiento se utilizara la herramienta
Business Model Canvas (BMC) creada por Osterwalder y Pigneur. Esta metodologia se utilizd
gracias a la capacidad para representar los elementos esenciales que constituyen un modelo
empresarial, ayudando a detallar de manera integral la propuesta de valor, los segmentos de

clientes, los canales, las fuentes de ingresos y componentes clave.
6.2 Descripcion detallada de cada componente del modelo

6.2.1. Segmentos de clientes
Mi segmento esta conformado por jovenes y adultos que estan interesados en bebidas

artesanales con una identidad local y un sabor diferenciado. Se consideran prioritarios aquellos
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clientes que valoran la autenticidad, su uso de insumos naturales de calidad e impulsando lo
artesanal. Sus necesidades estan basadas en la confianza del producto, su disponibilidad y la
experiencia de probar algo nuevo en sabor y aroma. Ademas, muestran disposicién a pagar un
precio moderado de acuerdo a las presentaciones expuestas para Su consumo, percibiendo
beneficios claros al origen y a lo artesanal.

6.2.2. Propuesta de valor

La propuesta de valor es presentada en ofrecer un licor artesanal cuya produccion esta
realizada con ingredientes locales que brinda una experiencia sensorial auténtica y diferente. El
producto responde a las necesidades de los consumidores objetivos que buscan una experiencia
diferente en bebidas con identidad territorial y sabores Unicos. La principal diferenciacion radica
en su proceso natural, el uso de insumos frescos y una presentacion que destaca el origen. Su
beneficio directo es que el cliente disfrute del producto, donde sea un licor de calidad, un sabor
propio y una alternativa unica frente a otros productos industrializados.

6.2.3. Canales

Los canales para comunicar y entregar la propuesta de valor incluyen medios digitales
como tal, las redes sociales, que permiten difundir el producto y mantener un contacto directo con
los consumidores. Se contempla igual con la venta directa a través de entregas personales, lo que
asegura una experiencia especializada. Ademas, se proyecto para un tiempo la incorporacion de
puntos de venta fisicos aliados, como tiendas 0 negocios de productos artesanales, que funcionen
como canales indirectos. Esta meta facilita una buena introduccion en diferentes segmentos y

asegura una distribucion eficiente.
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6.2.4. Relacion con clientes

Dicha relacién con los clientes se basara en una intencion cercana y personalizada, dando
una atencion directa a través de redes sociales y mensajeria para poder resolver dudas, dar atencion
primeriza al cliente y acompafiar en el proceso de compra. Se complementard con contenido
informativo que fortalezca la confianza y promueva la participacion. Ademas, se implementaran
estrategias de fidelizacion como promociones, encuestas de satisfaccion, asi fortaleciendo la
confianza y el vinculo con cada persona atendida.

6.2.5. Fuentes de ingreso

La principal fuente de ingreso, provendra fundamentalmente de la venta directa del licor
cremoso artesanal en sus diferentes presentaciones (100 ml, 375 ml, 750 ml). Los pagos pueden
realizarse mediante efectivo y transferencias bancarias, facilitando el acceso de los clientes al
producto. Los resultados de validacion permitieron evidenciar que existe la disposicion a pagar un
valor adicional cuando percibe calidad y uso de insumos locales, o que nos permitié establecer

precios acordes con la propuesta de valor y generar una rentabilidad al emprendimiento.

6.2.6. Actividades clave

Las actividades clave del proyecto, comprenden la adquisicién de materia prima, la buena
elaboracion del licor artesanal, el control de las caracteristicas sensoriales del producto y su disefio
de presentacion. Asimismo, se desarrollaran acciones de promocion y comercializacion mediante
redes sociales y ventas directas para captar clientes potenciales. Estas actividades son el pilar
fundamental para obtener la calidad del producto, fortalecer el posicionamiento en el mercado y

mantener la propuesta de valor diferenciadora.
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6.2.7. Recursos clave

Los recursos clave para el emprendimiento son las materias primas como la leche, huevos,
canela y puntas de cafia, asi como equipos para su elaboracion, la botella para sus presentaciones,
los recursos financieros destinados a la adquisicion de insumos y los recursos intelectuales
relacionados con la marca, la receta y la estrategia de negocio. Estos recursos son esenciales para
garantizar la produccién, distribucion y entrega de la propuesta de valor al consumidor dentro de

nuestro mercado objetivo.

6.2.8. Socios clave

Los socios clave, como principal, estan los proveedores, quienes comercializan las botellas;
otros son los que garantizan el abastecimiento oportuno de insumos necesarios para la produccion
del licor cremoso artesanal. También se puede considerar aliados estratégicos los puntos de venta,
distribuidores y ferias locales que contribuyen a la comercializacion y promocién del producto.

6.2.9. Estructura de costos

La estructura de costos estaria conformada por costos variables; como tal, seria la compra
de materia prima, envases Yy etiquetas utilizados en la elaboracion del licor artesanal. Asimismo,
incluye costos fijos relacionados con servicios basicos, transporte, promocion y actividades de
comercializacion. El proceso de esta estructura va orientado a maximizar el valor ofrecido al
cliente mediante el licor de calidad, manteniendo al mismo tiempo una operacion eficiente y

sostenible para el emprendimiento.
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Figura 15. Modelo canva de negocio

i)
SOCIOS CLAVE
Los socios clave del
emprendimiento estan
conformados por los
proveedores de materias
primas, quienes garantizan
el abastecimiento oportuno
de insumos necesarios para
la produccion del licor
artesanal. También se
consideran aliados
estratégicos los puntos de
venta, distribuidores y
emprendedores locales que
contribuyen a la
comercializacion y
promocion del producto.
Estas alianzas permiten
optimizar recursos, ampliar
el alcance de mercado y
reducir riesgos asociados al
abastecimiento y
distribucion.

ACTIVIDADES
CLAVE

* Adquisicion de insumos.
* Produccioén artesanal.

« Control de calidad.

« Disefio del producto.

* Promocion y
comercializacion.

RECURSOS CLAVE

* Ingredientes de calidad.
* Equipos de produccion.
* Receta artesanal propia.
* Marca e identidad visual.
« Capital humano

ESTRUCTURA DE COSTES

La estructura de costos del emprendimiento esta compuesta por costos variables
como la adquisicion de materias primas, envases, etiquetas y materiales de empaque
utilizados en la elaboracion del licor artesanal. Asimismo, incluye costos fijos
relacionados con servicios basicos, transporte, promocion y actividades de
comercializacién. La gestion de estos costos se orienta a maximizar el valor ofrecido
al cliente mediante un producto de calidad, manteniendo al mismo tiempo una

operacion eficiente y sostenible para el negocio.

)

PROPUESTAS DE
VALOR

* Licor cremoso artesanal de
calidad.

= Sabor auténtico e
innovador.

« Elaborado con ingredientes
seleccionados.

« Identidad local y tradicién.
« Experiencia Unica y
memorable.

RELACION CON
EL CLIENTE

« Atencién cercana y directa.
« Interaccién constante en
redes.

« Escucha de sugerencias.

« Promociones para clientes.
« Fidelizacién y recompra.

CANALES

* Redes sociales ( Instagram)
* Venta directa al consumidor.
« Ferias y eventos locales.

« Tiendas y negocios aliados.

* Recomendacion boca a boca.

FUENTES DE INGRESOS

SEGMENTOS DE
CLIENTES

El segmento de clientes esta
compuesto por jovenes y
adultos que buscan bebidas
artesanales con identidad
local y un sabor diferenciado.
Se consideran prioritarios
aquellos consumidores que
valoran la autenticidad, el uso
de insumos naturales y la
calidad sensorial. Sus
necesidades se enfocan en la
confianza del producto, su
disponibilidad y una
experiencia agradable en
sabor y aroma. Ademas,
muestran disposicion a pagar
un precio moderado cuando
perciben beneficios claros
asociados al origen y
elaboracién artesanal.

Las fuentes de ingresos del emprendimiento provendran principalmente de la
venta directa del licor artesanal en sus diferentes presentaciones (100 ml, 375 ml

y 750 ml). Los pagos se realizaran mediante efectivo, transferencias bancarias y
medios digitales, facilitando el acceso de los clientes al producto. Los resultados

de la validacién evidenciaron que existe disposicién a pagar un valor adicional

cuando se percibe calidad y uso de insumos locales, lo que permite establecer
precios acordes con la propuesta de valor y generar rentabilidad para el negocio.

Licor cremoso artesanal Canario

7. Producto minimo viable (PMV)

7.1 Descripcion del PMV desarrollado

El PMV se desarroll6 con una primera version del licor cremoso artesanal con

fundamentales elementos, permitiendo una evaluacion al consumidor de acuerdo a su aceptacion

dentro del mercado objetivo planteado. Esta version incorpor6 las caracteristicas basicas del

producto, asegurando ofrecer una experiencia sensorial agradable en base a su sabor, textura y

presentacion, sin requerir un desarrollo completo antes de validar su viabilidad al mercado.
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Para la validacién del PMV se elaboré una cantidad limitada del licor, la cual fue
presentada a un equipo de consumidores mediante la herramienta de Focus Group. Dicha actividad
permitioé recopilar opiniones y percepciones sobre el producto, identificar fortalezas y aspectos
Unicos de mejora; se pudo conocer el nivel de interés e intencion de compra por los participantes,
aportando informacién Unica para su desarrollo.

7.2 Proceso de desarrollo y pruebas del PMV

7.2.1 ldentificacion del problema
Se determind que existe una oferta limitada de licores cremosos artesanales desarrollados
con insumos locales y una propuesta diferenciadora capaz de generar confianza en los
consumidores. Asimismo, una parte de los productos artesanales enfrenta dificultades vinculadas
al posicionamiento, la escasa informacion de su elaboracién y la percepcion de la calidad frente a
competidores directos de marcas industrializadas. Este escenario constituye una oportunidad tnica
para desarrollar un licor cremoso artesanal que contenga tradicion, calidad e identidad local, dando
una respuesta a las preferencias de aquellos consumidores que buscan productos auténticos y
experiencias de un consumo diferenciado.
7.2.2 Formulacion de la propuesta inicial
En base a la problemaética identificada y los resultados preliminares obtenidos en el estudio
del mercado, se desarrollé la propuesta de valor con el objetivo de una elaboracién de un licor
cremoso artesanal a base de insumos locales, resaltando la calidad, su sabor auténtico como una
identidad cultural. Dicha propuesta se gener6 en una primera version del producto, denominado
Canario, desarrollado con el propdsito de obtener una evaluacion en su aceptacion, la percepcion

generada a su valor y la intencion de compra en los consumidores potenciales.
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7.2.3 Desarrollo del primer prototipo
Se desarrollé un prototipo inicial de Canario, utilizando los elementos clave como la leche
semidescremada, huevos, canela, azlcar y las puntas de cafia. Se realizaron pruebas iniciales para
obtener la textura cremosa, un sabor equilibrado y un aroma agradable. Ademas, se escogieron
envases de vidrio llamativos y una propuesta preliminar de etiqueta que refleja la identidad
artesanal del producto.

Figura 16. Primera elaboracion del producto

& —
—

7.2.4 Pruebas con usuarios
La validacién del PMV se desarroll6 mediante un Focus Group con consumidores

potenciales, quienes degustaron el licor cremoso artesanal Canario y pudieron compartir de forma
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abierta sus opiniones y caracteristicas del producto. Ademas, se aplico una ficha de degustacion
después sensorial de evaluacion posteriormente a su degustacion, donde evaluaron aspectos como
el sabor, aroma, textura, presentacion, uso de ingredientes tradicionales, identidad local, intencion
de compra, calidad y precio. Esta informacion ayudo a identificar fortalezas y oportunidades de
mejora del licor.

Figura 17. Desarrollo del Focus Group para la validacién del PMV
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Nota: El Focus Group estuvo conformado por 5 consumidores potenciales, los cuales
fueron conformados por un administrador, un emprendedor, un docente gastronémico, un docente
de marketing y un estudiante potencial residentes en la ciudad de Ibarra, seleccionados por
conveniencia. La actividad tuvo una duracion aproximada de 50 minutos y se desarrollé con el
proposito de obtener opiniones sobre el sabor, aroma, textura, presentacion e intencién de compra
del producto.

Figura 18. Interaccion entre los participantes

Figura 19. Aceptacion sensorial
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Escala de evaluacion: 1 = Muy malo, 2 = Malo, 3 = Regular, 4 = Bueno, 5 = Excelente. Aceptacion
sensorial.

N .2 3 EH4 HEHS

J L L

Sabor del licor Aroma del producto Textura y consistencia

Figura 20. Identidad territorial

Escala de evaluacion: 1 = Muy malo, 2 = Malo, 3 = Regular, 4 = Bueno, 5 = Excelente. ldentidad
territorial.

N 2 3 EN4s EHS

Representacion de sabores locales Uso de ingredientes tradicionales Identidad artesanal del producto

Figura 21. Potencial comercial
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Escala de evaluacién: 1 = Muy malo, 2 = Malo, 3 = Regular, 4 = Bueno, 5 = Excelente. Potencial
comercial.

N EN2 W3 ENs BN

“how L

Presentacion del producto Intencion de compra Relacién calidad-precio

Figura 22. Recomendaciones de clientes potenciales

Observaciones o sugerencias

5 respuestas

Generar alianzas estratégicas con restaurantes que vendan un concepto familiar.

Hay que neutralizar el sabor de puntas, con eso mejorarlo. El sabor y aroma estandarizan la receta; tomar en
cuenta la cantidad exacta de cada ingrediente. Hay que colocar en la etiqueta informacion clara de tiempo de
consumo y advertencias.

Me parece un excelente producto, el transmitir el sabor familiar gana al paladar, sabe a casa. Revisar el % de
ganancia. Para personas intolerantes a la lactosa, usar otro tipo de leche.

- Seria bueno tener la propuesta de mas sabores frutales.

- Adicionar la creacion del producto a base de leche deslactosada.

Seria bueno hacer que el logotipo sea un poco mas llamativo, que genere impacto en el cliente y que llame la
atencion.

Estandarizar receta, analizar el % de alcohol
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7.2.5 Iteracion y mejora

Durante la realizacion del Focus Group se obtuvo la retroalimentacion y los resultados de
la ficha de degustacion sensorial; se desarrollaron ajustes orientados al fortalecimiento en la
aceptacion del producto. Las mejoras fueron especializadas en perfeccionar el equilibrio del sabor,
optimizar la presentacion del licor y definir un disefio de etiqueta atractiva para el consumidor.
Dichos cambios ayudaron a consolidar una propuesta de valor mas alineada con las preferencias
identificadas entre los participantes.

7.2.6 Consolidacion del PMV final

Después de obtener las observaciones obtenidas durante el proceso de validacion, se
incorpord una version mejorada del licor cremoso artesanal Canario. EI PMV final mantuvo las
caracteristicas primerizas, reforzando los aspectos relacionados con el sabor, su presentacién y la
propuesta de valor basada en los insumos locales. Esta versién representa al licor validado y

alineado con las preferencias identificadas en los consumidores potenciales.

Figura 23. Primer lote del PMV
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7.3 Lecciones aprendidas y ajustes realizados.

El proceso de creacion y validacion del PMV ayudd a evaluar el producto de forma directa
con los consumidores potenciales antes de su proceso de comercializacion. Los resultados
evidenciaron que elementos como el sabor, la presentacion y la respectiva identidad local influyen
de forma significativa en la presentacion del producto y en la intencion de compra. Dicha
retroalimentacién facilito la mejora de ajustes orientados a la propuesta de valor y al

fortalecimiento de la aceptacion en el mercado.

8. Imagen corporativa
8.1 Presentacion de la identidad visual del emprendimiento
La identidad visual del emprendimiento Canario se desarrollo junto al departamento de
CO-CREARI; durante el proceso de creacion del manual de marca, se reflejo transmitir una
tradicion, calidad. Autenticidad y valores que simbolizan la esencia del licor cremoso artesanal. El
disefio refleja el caracter artesanal del producto y su vinculo con los insumos locales en la
transformacion a un licor artesanal. La propuesta visual combina elementos elegantes y
tradicionales que permiten proyectar confianza y una diferenciacion dentro del mercado objetivo.
La propuesta grafica se inspird en una gota, que refleja la union de tres generaciones que
han mantenido viva la tradicion de este licor tradicional, utilizando una combinacion de tonos
crema, verde oliva y detalles dorados, colores que aluden a la naturaleza, la exclusividad y la
cercania con los ingredientes utilizados en el desarrollo del licor. Asimismo, la etiqueta integra
elementos decorativos y una presentacion limpia que refuerzan el caracter artesanal del licor vy el
reconocimiento en el mercado.
En base al desarrollo de la identidad visual de Canario, se propuso construir una marca

solida, auténtica y diferenciadora dentro del mercado de bebidas artesanales. La propuesta gréafica
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esta diseflada para transmitir la esencia del emprendimiento y fortalecer la confianza hacia el
consumidor, reflejando los valores que caracterizan al producto y que orientan al posicionamiento
en el mercado. Estos valores se subdividen en:
e Tradicion: Refleja la produccion del licor artesanal y la conservacion de recetas e
ingredientes que forman parte de la identidad local.
e Calidad: Transmitida a través de una presentacion elegante y cuidada, posicionada
para obtener confianza y una percepcion positiva en los consumidores.
e Autenticidad: Simboliza el uso de insumos locales y el tiempo de proceso de
produccion artesanal que aporta la identidad local propia del producto.

e Confianza: Se transmite en base a la forma visual clara y profesional, que ayuda

al fortalecimiento de la credibilidad y a la aceptacion de la marca en el mercado.

Figura 24. El Canario - Logotipo e isotipo

EL CAN/ARIO
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Isotipo
o Representa la unién de

tres
generaciones que han

mantenido
o viva la tradicion de este
licor
tradicional.

8.2 Aplicaciones de la imagen corporativa
La imagen corporativa del emprendimiento llamado El Canario fue aplicada en distintos
elementos visuales con el proposito de fortalecer su reconocimiento de marca y transmitir una
identidad coherente a los clientes. Estas ayudas permitieron proyectar profesionalismo,
diferenciacion y una conexion directa con valores del emprendimiento. Sus principales
aplicaciones gréficas fueron:
e Disefio de etiquetas: Se incorpord la identidad visual de la etiqueta en las
presentaciones de 100 ml, 375 ml, 750 ml, aplicada en una paleta cromatica,
tipografia y elementos graficos que representan la marca. Ayudando a identificar y
fortalecer su posicionamiento dentro del mercado.
e Disefio de envases: Se seleccionaron envases llamativos de vidrio que sean acordes
y enlazados con lo artesanal, complementados con etiquetas que transmiten calidad,

tradicion y autenticidad.
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Figura 25. Disefio de etiqueta 750 ml
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Figura 26. Disefio de etiqueta 375 ml
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Figura 27. Disefio de etiqueta 100 ml
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e Envases: Dicho logotipo fue construido y aplicado en los envases seleccionados,

resaltando la identidad creativa y visual del emprendimiento.

Figura 28. Isotipo aplicado en el envase
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e Redes sociales: La imagen corporativa fue aplicada en la red social del
emprendimiento, manteniendo una apariencia coherente con los colores, tipografia
y elementos graficos de la etiqueta. Las publicaciones fueron disefiadas para
destacar caracteristicas del licor cremoso artesanal, fortalecer un reconocimiento de
marca y obtener un interés entre el consumidor y el emprendimiento alineado con
la propuesta de valor.

Figura 29. Red social - Perfil de Instagram

+ licor_el_canario v
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Licor Cremoso El Canario
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Martin Arias, Ibarra - Ecuador ==

© WhatsApp + Agregar

Panel profesiona

13 aciones en los ultimos 30 dias

Compartir perfil

EL C/AN/.RIO

LICOR ARTESANAL
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9. Promocién y marketing

Se llevo a cabo una estrategia de promocion orientada a dar a conocer el licor cremoso
artesanal Canario y fortalecer el posicionamiento dentro del mercado. Para ello, se fusionaron
herramientas de marketing digital y promocién directa, con el objetivo de destacar los atributos
diferenciadores del producto, como su elaboracion artesanal, el uso de insumos locales y la
identidad tradicional. Estas acciones fueron dirigidas a clientes interesados en consumo de nuevas
experiencias auténticas con valor agregado.

9.1 Estrategias de marketing digital y tradicional implementadas

En el conjunto de acciones orientadas al mercado, se priorizo el uso de redes sociales como
una herramienta principal en la comunicacion con los consumidores potenciales. A través de
contenido visual se mostraron caracteristicas fundamentales del producto y la identidad de la
marca. De manera complementaria, se llevaron a cabo actividades de degustacion y validacion
mediante un Focus Group, permitiendo generar interaccion directa con consumidores

seleccionados y obtener retroalimentacion del producto.

9.2 Canales de promocion utilizados
Los canales de promocion seleccionados para el emprendimiento se definieron en funcion
del perfil de los consumidores potenciales y de los medios adecuados para dar a conocer el
producto. Dichos canales permitieron fortalecer la visibilidad de la marca y facilitar el
acercamiento con clientes potenciales. Los principales canales son:
e Canales digitales: Redes sociales como pégina en Instagram
e Canales fisicos: EI emprendimiento esta proyectado para llegar a restaurantes

como a puntos de venta en centros comerciales.
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9.3 Andlisis de la efectividad de las estrategias de marketing

Dentro del enfoque de comunicacién estratégica, se concretaron publicaciones en la red
social de Instagram, donde se dio a conocer el licor cremoso artesanal Canario y sus principales
atributos. Estas acciones ayudaron a generar un interés entre los consumidores potenciales,

fortalecer su reconocimiento de marca y evaluar la percepcién del licor.

10. Viabilidad financiera

10.1. Estimaciones economicas tales como ingresos, costos, precio de venta, flujo de

caja.
Figura 30. Costos de produccién
MATERIA PRIMA
Concepto Cantidad Unidad
Leche semidescremada 4 Fundas
Azlcar 3 Tazas
Huevos 6 Unidades
Canela 1 Rollo
Puntas de cafia 1 Copa
Esencia de vainilla 2 Tapas
MANO DE OBRA Valor mensual (USD)
Propietario / Administrador S 460,00
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION (CIF) Valor (USD)
Botellas $83,83
Etiquetas $20,00
Empaque $5,00
Gas $3,00
Energia eléctrica $3,00
Agua $3,00
Material de limpieza $1,00
Transporte $2,00
Otros $0,00

Nota: Estos costos de produccion fueron calculados en base a la materia prima, la mano de
obra directa y los costos indirectos de fabricacién requeridos para la elaboracién de 30 unidades

producidas.
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Figura 31. Presupuesto de ventas

Porducto Unidades PVP Total ventas
Licor Cremoso El Canario 750 ml 10 $12,00 120
Licor Cremoso EI Canario 375 ml 10 $6,00 60
Licor Cremoso El Canario 100 ml 10 $3,00 30

Nota: Para una introduccion del producto, se debe estimar un presupuesto de ventas y su

precio a la venta al publico. Para el licor cremoso El Canario en sus presentaciones 750 ml, 375

ml y 100 ml, las cantidades y precios de venta corresponden a una estimacion inicial del

emprendimiento y sirven como base para el analisis financiero y la evaluacion de su viabilidad

econdmica.

Figura 32. Presupuesto de ventas

Detalle Piezas
Ventas presupuestadas 30
Inventario final productos terminados 0
Necesidad 30
Inventario inicial productos terminados 0
Produccién 30

Nota: Las cantidades proyectadas se calculan a funcion de la capacidad de desarrollo del

emprendimiento Licor Cremoso El Canario, tomando en cuenta que no se registran existencias

iniciales como finales en productos terminados. La produccion estimada se destina a cubrir la

demanda anticipada.

Figura 33. Presupuesto de costo MPD

el Leche semidescremada Azticar Huevos Canela Puntas de cafia Esencia de vainilla TOTAL
(funda) (taza) (unidad) (rollo) (copa) (piquete)
MPD a utilizar inv. inicial (FEPS) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Costo inv. inicial $1,08 $1,38 $1,17 $2,10 $0,25 $3,00 $8,98
Costo MPD utilizada inv. inicial $$ $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
MPD a utilizar compras 4,00 3,00 6,00 1,00 2,00 2,00 18,00
Costo unitario compras $1,08 $0,23 $0,23 $2,10 $0,40 $0,25 $4,29
Costo MPD utilizada compras $$ $4,32 $0,69 $1,38 $2,10 $0,80 $0,50 $9,79
TOTAL COSTO MPD UTILIZAR $$ $4,32 $0,69 $1,38 $2,10 $0,80 $0,50 $9,79 $19,58 |
Detalle de costos unitarios usados
Insumo Compra real Criterio aplicado Costo unitario
Leche semidescremada 4fundas x $1,08 Costo por funda $1,08
Azlcar $4,13/3,620kg Estimacidn por taza utilizada $0,23
Huevos $7,00/ 30 unidades Costo por huevo $0,23
Canela $2,10 por funda/rollo Costo aplicado al lote $2,10
Puntas de cafia $4,00/ 1litro Estimacion por copa de 100 ml $0,40
Esencia de vainilla 100ml Costo estimado por piquete $8. 9




Nota: El presupuesto de la materia prima directa se calculé en base a las cantidades

requeridas de cada insumo para un lote de produccion, integrando los costos unitarios de

adquisicion vigentes al momento de compra para su elaboracion y realizacién al analisis financiero.

Figura 34. Compra de la MPD

Detalle Leche Azticar Huevos Canela Puntas Vainilla
MPD utilizada produccion 4 3 6 1 1 2
(+) Inv. final MPD 0 0 0 0 0 0
=Necesidades 4 3 6 1 1 2
(-) Inv. inicial MPD 0 0 0 0 0 0
=Presupuesto de compra MPD 4 3 6 1 1 2

Costo 1,08 1,38 1,17 2,1 2 0,15
=Presupuesto de compra MPD ($) 4,32 4,14 7,02 2,1 2 0,3 19,88

Nota: Definir el presupuesto de compra de la materia prima directa ayudé a calcular los

costos estimados de produccién para el emprendimiento, garantizando la disponibilidad de los

insumos necesarios para la elaboracion del licor.

Figura 35. Presupuesto de costo MOD

Producto

Unidades

Horas MOD

Total horas MOD

Costo por hora

Total costo MOD

Licor Cremoso El Canario

30

0,5

15

4

60

Nota: Este presupuesto del costo de la mano de obra directa se calculé considerando el

tiempo requerido para la elaboracion de un lote de produccidon del Licor Cremoso El Canario y la

participacion de los responsables en las actividades de preparacion, coccidn, envasado y

etiquetado.

Figura 36. Presupuesto de CIF

| CIF Variables
Gas/Luz $3,00]
Agua $3,00,
Cocina $5,00
Total CIF Variables $11,00
CIF Fijos
Envases $83,83
Etiquetas $20,00
Empaque $5,00
Material de limpieza $2,00
Transporte $2,00,
Otros $1,00
Total CIF Fijos $113,83
Total CIF 12483 61
CIF por HMOD 8,322




Nota: Se integran los costos indirectos de fabricacion, permitiendo determinar los recursos

indirectos aplicados durante la produccién y calcular el costo indirecto de fabricacion por hora de

mano de obra directa.

Figura 37. Presupuesto de inventarios directos y productos terminados

Materiales directos Unidad Comprado Utilizado produccion Inv. final MPD | Costo unitario | Costo total Observacion
Leche semidescremada fundas 4 2 2,00 1,08 2,16 Se consume 2 fundas
Azlcar kg 1 1 0,40 1,14 0,46 3tazas aprox. =0,60 kg
Huevos unidades 30 6 24,00 0,23 5,60 Canasta de 30 huevos
Canela rollo 1 1 0,00 2,10 0,00 Se consume el rollo usado
Puntas de cafia It 2 1 1,00 0,00 0,00 1 copa aprox. de 60 ml
Esencia de vainilla ml 1 1 0,00 0,03 0,00 2 tapas aprox. de 5ml
TOTAL 8,22
|Productos terminados
Productos terminados Unidades Costo unitario Costo total
Licor Cremoso El Canario 750 ml 10 19,16 191,56
Licor Cremoso El Canario 375 ml 10 9,58 95,8
Licor Cremoso El Canario 100 ml 10 2,55] 25,5
Calculo de costos unitarios para fabricar productos terminados
Detalle Costo total Base / cantidad Total
Materiales directos
Leche semidescremada 432 4 17,28
Azlcar 413 3,62 14,95
Huevos 7 30 210
Canela 2,1 60 126
Puntas de cafia 4 1 4
Esencia de vainilla 3 2 6
MOD 4 0,5 2
CIF 124,83 1 124,83
Total 153 102 505

Nota: Se determina el presupuesto de inventarios de la materia prima directa y productos

terminados con los insumos totales para la produccion del Licor Cremoso EI Canario,

contemplando el consumo de insumos, el inventario final disponible y el costo estimado de

fabricacion para cada presentacion.
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Figura 38. Presupuesto de costo de ventas

Inv. lincial MP 3.3 0,00

Presupuesto compras 3.2 24,55

Inv final MP 6.1 15,27

(=) Materiales directos utilizados 9,28

MOD ’ 4 20,00

CIF ’ 5 36,49

(=) Costos de produccién 65,77
(+) Inv inicial producto en proceso 0
(=) Produccion disponible 65,77
(-) Inv final producto en proceso 0
(=) Costo produccion terminada 65,77
Inv inicial produccidn terminada 0
COSTO DE VENTAS 65,77
Margen de rentabilidad 144

Nota: Dicho presupuesto hace referencia a los costos de ventas lo cual es considerado por

un valor total de 66, adaptando con un margen adecuado de rentabilidad.

10.2. Analisis de punto de equilibrio

Figura 39. Punto de equilibrio

Concepto Valor
Costos fijos totales 56,49
Precio de venta por unidad 7
Costos variables por unidad 0,309333333
Punto de equilibrio (unidades) 9,13
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Figura 40. Evaluacion del punto de equilibrio

Analisis del Punto de Equilibrio - Emprendimiento El Canario

800 '
— Ingresos Totales
700k — Costos Totales
-==Punto de equilibrio = 9,13 unidades
i
600 | E
I
i
—~ 500} :
& :
0 }
Q I
T 400 !
2 :
i
300 !
I
1
1
200 : Punto de equilibrio
: = 9,13 unidades
:///
100 !
O 1 L 1 1

0 20 40 60 80
Unidades vendidas

Analizando los costos fijos y variables del emprendimiento, se pudo observar que el Licor
Cremoso El Canario debe vender aproximadamente 9 botellas para poder alcanzar el punto de
equilibrio. Resultando que, a partir de la venta de la décima botella, el emprendimiento va a lograr
generar utilidades, dado que gracias a los ingresos obtenidos se podran superar los costos totales
de produccion.

Los registros conseguidos muestran que el proyecto obtiene una capacidad adecuada para
cubrir sus costos, siempre que se cumpla la proyeccion de ventas establecida. La comercializacion
de las tres presentaciones del licor (750 ml, 375 ml y 100 ml) permite atender en diferentes
segmentos de consumidores, favoreciendo una rotacion del producto y contribuyendo a una

sostenibilidad econdmica del emprendimiento.
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El margen de contribucion es de aproximadamente $6,69, derivado del precio promedio

de venta ($7) y el costo variable unitario de ($0,31). El dato arrojado muestra que cada unidad

vendida aporta significativamente a la recuperacién en los costos fijos y a su incremento de la

rentabilidad del negocio, reflejando una proyeccion financiera favorable para el desarrollo del

emprendimiento.

10.3. Indicadores de rentabilidad (ROI, VAN, TIR, etc.).

[VAN /TIR/ ROI

Inversion inicial

1000

Unidades vendidas por mes

30

Precio de venta por unidad

Margen por unidad

6,69

Utilidad mensual estimada

200,7

Tasa anual estimada

10%

Periodo

Flujos de caja

-1000

200,7

200,7

200,7

200,7

200,7

200,7

200,7

200,7

OC|IO|IN|JODN|BIWIN|IFL|O

200,7

=
o

200,7

[y
=

200,7

=
N

200,7

VNA

$2.367,51

VAN

$367,51

TIR

17%

ROI

140,84

Con la finalidad de determinar la factibilidad econémica del negocio Licor Cremoso El

Canario, se evaluaron los indices financieros del Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de
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Retorno (TIR) Y Retorno sobre la Inversién (ROI). Estos valores derivados fueron calculados

tomando una referencia del desembolso inicial, los flujos monetarios proyectados con una tasa de

descuento anual del 10%, con un bajo horizonte de analisis de 12 meses.

VAN: Se defini6 un Valor Actual Neto de $ 367,51, lo que refleja que el ingreso
proyectado supera el valor de inversién inicial una vez descontados los flujos de
caja a la tasa establecida. Dicho resultado nos evidencia que el proyecto genera
valor y se dirige de forma viable en lo econémico.

TIR: La Tasa Interna de Retorno resaltada fue del 17%, valor que supera la tasa
minima del rendimiento del 10% acoplada para dicho analisis. Asimismo,
demostrando que el emprendimiento ofrece la rentabilidad atractiva, permitiendo
la recuperacion de la inversion realizada.

ROI: El Retorno sobre la Inversién obtuvo un 140,84%, obteniendo una capacidad
del emprendimiento para tener beneficio en relacién con la inversion efectuada.
Dicho ROI es positivo, por lo cual afirma que el proyecto posee una rentabilidad

favorable y fortalece su viabilidad financiera.
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Objetivos

Objetivo general

Elaborar un emprendimiento de licor cremoso artesanal con el uso de insumos locales en

la produccion de licores artesanales con el propdsito de posicionarlo como un producto novedoso

que rescata tradiciones, fomenta el uso de materias primas de la region y contribuye al

crecimiento de un negocio sostenible y competitivo en el mercado.

Objetivos Especificos

Disefiar una propuesta de valor de un licor cremoso artesanal, definiendo su
componente innovador, los beneficios que lo diferencian en el mercado, la gama de
productos asociados, asi como el perfil estratégico empresarial.

Realizar un analisis de mercado para el licor cremoso artesanal, identificando la
oferta existente, la demanda potencial, vias de comercializacion méas adecuados, el
lazo con los consumidores, asi como la determinacion de precios que favorezcan su
competitividad y posicionamiento en el sector de bebidas artesanales.

Determinar la viabilidad técnica del licor cremoso artesanal, analizando la capacidad
instalada necesaria, el proceso productivo a seguir y el marco legal que garantice su
cumplimiento normativo.

Analizar la factibilidad econdémica del licor cremoso artesanal con un estudio
econdmico y una evaluacion financiera que permitan determinar su rentabilidad y

sostenibilidad en el mercado en nuestro mercado.
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Probleméatica

La creacion de bebidas alcohdlicas artesanales enfrenta una situacion negativa en su
posicionamiento en su mercado, tanto a su aceptacién y reconocimiento dentro del mercado. El
licor cremoso, elaborado con leche semidescremada, huevos, canela y puntas de cafia, se
presenta como un emprendimiento innovador que busca diferenciarse en su mercado de licores
industrializados. Sin embargo, su principal problematica radica en la falta de confianza del
consumidor hacia los licores artesanales y la ausencia de un posicionamiento claro que lo

convierta en una opcién competitiva.

“El 23,9 % del alcohol consumido en Ecuador proviene de bebidas ilegales o artesanales
sin control sanitario Fuente especificada no valida.”, lo que hace que las personas tienden a la
desconfianza a esta categoria de licor, lo que ha generado una confianza negativa hacia este tipo
de productos, considerados de baja calidad y poco confiables. A pesar de esto, el interés por
bebidas locales esté& en crecimiento, como lo demuestra el caso de la cerveza que en el afio 2019
obtuvo ventas aproximadas a 15 millones de délares Fuente especificada no valida., con este
interés obtenemos que renace un mercado de productos innovadores que cumplan el estandar del

consumidor.

En este emprendimiento nos planteamos como el licor cremoso artesanal va a hacer
percibido por los consumidores, ya que valoran cada vez mas lo artesanal y lo cultural como
también proceder a un punto clave lo que es su calidad como su seguridad. Este problema se
centra en determinar el nivel de aceptacion y viabilidad comercial del licor, superar las barreras

de desconfianza y consolidarse como un producto artesanal competitivo y diferenciado.
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Justificacion

Mi emprendimiento se centra en crear un licor cremoso artesanal hecho con leche
semidescremada, huevos, canela y puntas de cafia. Esta idea es diferenciarse en un presente
mercado que estd dominado por bebidas alcohdlicas tanto industrializadas como importadas.
Nuestra idea no solo se basa en lazar un producto, sino poder cambiar la percepcion negativa al
consumidor sobre los licores artesanales. Mi idea es ofrecer una opcidn que sea de calidad,
segura y que tenga una identidad cultural. La propuesta abarca todo el proceso: desde definir qué
valor aporta, analizar el mercado, evaluar la viabilidad técnica y calcular si es un negocio
rentable. Esto es clave para que el producto pueda mantenerse en el tiempo y ser sustentable.
Este emprendimiento no solo impulsa la innovacion en bebidas artesanales, sino que también

ayuda a crecer a las tradiciones, fomenta a emprendedores a abrir oportunidades econdmicas.

Segmento del mercado

Estar enfocados en adultos jévenes en edades ente 25 a 40 afios, hombres y mujeres de
economia media, personas de la ciudad de Ibarra, que consumen bebidas alcohdlicas de forma
ocasional en reuniones sociales y celebraciones, y que buscan productos artesanales, diferentes y

con identidad cultural que les brinden una experiencia de sabor innovadora.

Propuesta de valor

El licor cremoso artesanal es una bebida que destaca por su sabor Gnico, elaborado con
leche semidescremada, huevos, canela y puntas de cafia. Combina una textura suave, cremosa y
un togue de innovacion con un toque tradicional. Esta pensado para adultos jovenes con un nivel
socioecondmico medio que buscan productos diferentes y con identidad cultural para disfrutar en

reuniones, celebraciones o incluso como un regalo especial.
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A diferencia de los licores producidos en masa, el licor cremoso artesanal se diferencia
porque es un emprendimiento local, elaborado con ingredientes seleccionados en un proceso que
asegura calidad, autenticidad y confianza. No solo queremos ofrecer un buen sabor, sino también
rescatar y valorar la tradicion artesanal de la region, obteniendo una experiencia moderna y

accesible para quienes quieren algo diferente.
Metodologia

El desarrollo se lo hara a través de una investigacion con un método mixto, que mezcla el
enfoque cualitativo y cuantitativo. Este disefio nos ayuda a obtener una vision mas completa: por
un lado, los datos numéricos nos muestran qué tanta gente acepta el producto, y por otro,

podemos entender lo que sienten y opinan los consumidores sobre el licor cremoso artesanal.
Alcance

El estudio tendra un alcance exploratorio y descriptivo, ya que busca conocer las
percepciones iniciales de los consumidores frente a un producto nuevo y, a la vez, describir

caracteristicas de su aceptacion y viabilidad comercial.
Técnica

Para esta investigacion vamos a utilizar la encuesta estructurada, se aplicara de forma
presencial a personas de acuerdo al publico objetivo con preguntas cerradas, aplicando el método
de Lean StartUp. El presente método nos ayudara a probar ideas del negocio mediante un ciclo
de crear, medir y aprender. Utilizar el método permitira conocer desde un principio si el producto
les gusta a los consumidores, identificar las necesidades reales del consumidor y los ajustes

necesarios antes de lanzarlo al mercado.
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El proceso metodoldgico comprende las siguientes etapas

1. Construccién: Realizaremos un prototipo inicial del licor cremoso artesanal con
insumos locales (leche semidescremada, huevos, canela y puntas de cafia) y disefio
preliminar de su propuesta de valor.

2. Medicién: Realizaremos la aplicacion de las encuestas a nuestra muestra de 50
consumidores de Ibarra para evaluar la percepcion del producto que determine su sabor,
su calidad, su precio y su presentacion.

3. Aprendizaje: Estudiar nuestros resultados obtenidos para poder identificar fortalezas,
debilidades y oportunidades de mejora, generando una retroalimentacion que nos

permita ajustar el producto y la estrategia de posicionamiento.
Muestra

Segun el Fuente especificada no valida. La poblacion corresponde a los 157.941
habitantes de la ciudad de Ibarra. Para este disefio se va utilizar un muestreo no probabilistico
por conveniencia, ya que el estudio se va a desarrollar en base a la creacion de un
emprendimiento, el objetivo es determinar informacion rapida, accesible y directa sobre la
aceptacion del producto por parte de potenciales consumidores. Este muestreo nos va ayudar en
el tiempo, recursos y al objetivo de obtener retroalimentacion rapida y directa para el ciclo Lean
StartUp planteado en la metodologia. Para este desarrollo se mantendrd un tamafio muestral de
50 personas, Este tamafio muestral nos va ayudar obtener percepciones preliminares sobre sabor,

calidad, presentacion y precio del producto para el desarrollo del emprendimiento.
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12.2 Instrumento — Encuesta aplicada para medir el consumo y preferencias de

bebidas alcoholicas artesanales

;Con qué frecuencia consume bebidas alcohdlicas? *

Rara vez (1 vez al mes o menos)
Ocasionalmente (2 a 3 veces al mes)
Frecuentemente (1 vez por semana)

Muy frecuentemente (mds de 1 vez por semana)

¢Qué tan interesado(a) estaria en consumir un licor cremoso artesanal? ™

Interesado(a)
Indiferente

No interesadola)

.Qué factor considera mas importante al elegir un licor cremoso artesanal? ”

Sabor del producto
Precio
Presentacion del producto

Ingredientes naturales
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.Qué tipo de presentacion prefiere para un licor cremoso artesanal? ©

Botella de 750 ml
Botella de 375 ml

Botella de 90 ml

¢Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por una botella de licor cremoso artesanal? *

Menos de 56
Entre 56y 510

Entre $10y 515

;Qué factor le motivaria mas a comprar un licor cremoso artesanal? ©

Opiniones en redes sociales o internet
Publicidad (anuncios, promaociones, ete.)
Recomendacién de amigos o familiares

Ingredientes naturales y calidad del producto
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12.3 Instrumento — Encuesta dirigida a consumidores potenciales de bebidas

alcohdlicas artesanales

A. Perfil del encuestado

1. ;Cual es su rango de edad?

21 anos
22 a 30 afios
31 a 40 afios

Méas de 40 anos

2. ;Con qué frecuencia consume bebidas alcoholicas?

Rara vez
Ocasionalmente
Frecuentemente

Muy frecuentemente

B. Validacion del problema

3. ¢Qué nivel de confianza le generan los licores artesanales disponibles en el mercado?

No me generan confianza

Me generan poca confianza

Me generan confianza moderada
Me generan confianza

Me generan mucha confianza
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4. ;Como considera la seguridad de los licores artesanales en comparacion con los
industrializados?

Mucho menos seguros
Menos seguros

Igual de seguros

Mas sequros

Mucho mas sequros

C. Diferenciacién competitiva

5. ;Qué nivel de valor considera gue ofrecen los licores artesanales frente a los industrializados?

Muy bajo valor
Bajo valor

Valor moderado
Alto valor

Muy alto valor

6. ;Qué tan atractivo considera el uso de ingredientes locales en un licor artesanal?

Nada atractivo

Paco atractivo
Medianamente atractivo
Atractivo

Muy atractivo
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D. Disposicion de pago

7. ¢Estaria dispuesto(a) a pagar un precio mas alto por un licor artesanal si percibe mayor calidad?

Si

No

8. ;Cuanto mas estaria dispuesto(a) a pagar por un licor artesanal elaborado con insumos locales?

Nada adicional
Hasta un 10% mas
Entre un 10% y 25%

Mas de un 25%

E. Decision de compra

9. ;Cual es el principal factor que influye en su decisién de compra entre un licor artesanal y uno
industrializado? (Puede seleccionar hasta 3 opciones).

Precio

Calidad

Marca

Origen del producto

Recomendacion
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F. Riesgo percibido
10. ;Cual considera gue es la principal desventaja de los licores artesanales?

Falta de confianza
Precio elevado
Calidad inconsistente

Poca disponibilidad e informacion

G. Valor de origen

11. ;Que tanto considera que el uso de insumos locales incrementa el valor de un licor artesanal?

No incrementa valor

Incrementa poco valor

Incrementa moderadamente el valor
Incrementa bastante valor

Incrementa mucho valor

12. ;Qué tan dispuesto(a) estaria a volver a comprar un licor artesanal si cumple con sus
expectativas de calidad y sabor? &

Nada dispuesto(a)

Poco dispuesto(a)
Medianamente dispuesto(a)
Dispuesto(a)

Muy dispuesto(a)
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12.4 Ficha de degustacion sensorial del dulce canario

FICHA DE DEGUSTACION SENSORIAL — DULCE CANARIO
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Nombre del evaluador:

Fecha:

Edad:

Sexo:

Escala de evaluacion: 1 =Muy malo | 2=Malo | 3=Regular | 4=Bueno | 5= Excelente

ACEPTACION SENSORIAL

Variable 1 2 3 4

Sabor del licor

Aroma del producto

Texturay consistencia

IDENTIDAD TERRITORIAL
Variable [ 1 I 2 i 3 I 4
Representacion de sabores locales
Uso de ingredientes tradicionales
Identidad artesanal del producto
POTENCIAL COMERCIAL
Variable I 1 I 2 I 3 I 4

Presentacion del producto

Intencién de compra

Relacién calidad-precio

Observaciones o sugerencias:
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Nuestro logo tipo

EL CANZARIO

LICOR ARTESANAL

Color

.Café Cacao » Tradicion familiar

.Doradc Miel + Calidad artesanal
Crema Marfil + Licor cremoso

.Verde Oliva + Ingredientes naturales

@ Negro Carbén » Premium
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Variaciones de color del logo
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EL CANZARIO EL CANARIO

LICOR ARTESANAL LICOR ARTESANAL
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EL CANARIO EL. CANZRIO

LICOR ARTESANAL LICOR ARTESANAL
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EL. CANARIO EL C/AN/RIO

LICOR ARTESANAL LICOR ARTESANAL

Mockups
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Etiqueta
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LICOR ARTESANAL
CREMOSO
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TRADICION QUE SE COMPARTE,
SABOR QUE PERDURA
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Anexo 5: Proceso y creacion del licor canario
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El Canario noce de una receta familior transmitido por
generaciones

Lo que como una on comportida entre

fomiliares y amigos hoy se convierte en una invitacién
elaborodo con

pora un licor ar
dedicacién, paciencia y el sabor auténtico de nuestras
raices.
Caoda botello conserva lo esencia de una preparacion
en el tiempo, manteniendo

que ha perd
vivo el legado familiar que le dio origen

LICOR ARTESANAL
CREMOSO

INGREDIENTES ~— V4 SERVIR FRIO
oty ¢ Sty
#3pecias ~oturcles v - D) e servic

muchs mds

X oo
msobus - Ecusder
Brodu e K- X0000
~—-- 01234012345

ADVENTENCIA: 15 CONSUNG EXCESIVD DE ALCONDL
PUEDE PLRIUDICAR SU SALUD, VENTA PROMIIDA & MENORES DE 18 AROS.




12.6 Estrategias de Marketing
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EL
CANARI

LICOR ARTESANAL
CREMOSO
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TRADICION QUE SE COMPARTE,
SABOR QUE PERDURA.
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EL
CANARIO

LICOR ARTESANAL
CREMOSO

Sy, &2

TRADICION QUE SE COMPARTE,
SABOR QUE PERDURA.

INGREDIENTES SELECCIONADOS
Calidad que se siente
en cada sorbo.

PERFECTA PARA REGALAR
Un detalle nico y especial
para sorprender.

SABOR QUE ENAMORA
Suave, cremoso
e inconfundible.

RECETA ARTESANAL
| Hecha con dedicacion
| ypasion.

100 ml 375 ml 750 ml

PRACTICA PERFECTA PARA IDEAL PARA
Y PORTATIL COMPARTIR CELEBRACIONES

e

rio.licor

Y LLEVA EL SABOR QUE ENAMORA. nario Licor Artesanal
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12.7 Disefio de la etiqueta

12.8 Desarrollo del emprendimiento

https://drive.google.com/drive/folders/1daN5iRZuo31AMZx0VRcVOVrJjgSjqu-

L?usp=sharing
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