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Resumen:

1. Problema o Necesidad que Presenta el Proyecto: Ascension de Guarayos enfrenta des
afios econdmicos y culturales. Hay una falta de oportunidades de empleo y una necesidad
de promover y preservar las tradiciones culturales. Ademas, el mercado de licores carece
de opciones que incluyan ingredientes locales, lo cual representa una oportunidad desapr
ovechada.

2. Solucion: El proyecto propone la elaboracion de licores utilizando ingredientes autécton
os como el cusi, la pifia y la Jamaica. Este enfoque crea un producto Unico y de alta calida
d, promoviendo las tradiciones culturales de Ascension de Guarayos y fomentando el des

arrollo econémico local.

3. Valor de la Solucién: La produccién de licores autdéctonos promueve la identidad cultura
| de la regidn, ofreciendo productos auténticos que atraen a locales y turistas. La colabora
cion con agricultores locales asegura la distribucién equitativa de beneficios econémicos, f
ortaleciendo la economia rural. La utilizacion de métodos sostenibles afiade un valor adici

onal al producto, haciéndolo atractivo para consumidores conscientes del medio ambiente

4. Impacto del Proyecto: El proyecto tendra un impacto significativo en varios frentes:
e Econdmico: Creara empleo y generara ingresos adicionales para la region.

e Cultural: Preservara y promovera las tradiciones culturales de Ascensiéon de Guara

yOs.

e Turistico: Atraera a turistas interesados en productos locales auténticos y en conoc

er la cultura regional.

e Sostenibilidad: Promovera practicas de produccion sostenibles y responsables.



SUMMARY:

1. Problem or Need Presented by the Project: Ascension de Guarayos faces economic
and cultural challenges. There is a lack of employment opportunities and a need to promote
and preserve cultural traditions. Additionally, the liquor market lacks options that include
local ingredients, representing a missed opportunity.

2. Solution: The project proposes the creation of liquors using native ingredients such as
cusi, pineapple, and Jamaica (hibiscus). This approach creates a unique and high-quality
product, promoting the cultural traditions of Ascension de Guarayos and fostering local

economic development.

3. Value of the Solution: The production of native liqguors promotes the cultural identity of
the region, offering authentic products that attract both locals and tourists. Collaboration with
local farmers ensures equitable distribution of economic benefits, strengthening the rural
economy. The use of sustainable methods adds additional value to the product, making it

attractive to environmentally conscious consumers.

Project Impact: The project will have significant impacts on several fronts:

Economic: It will create jobs and generate additional income for the region.

e Cultural: It will preserve and promote the cultural traditions of Ascensién de

Guarayos.

e Touristic: It will attract tourists interested in authentic local products and learning

about regional culture.

e Sustainability:



YASENDUKWA AGWA:

1.- ko poraviki: Ascension gwerogwatavae seru tembiu iyavei yande reko. Oime ambie
mbae ipane vae, mboraki iyavei yande reko yarokove va'erd. Inungaravei agward posa

ipaneite chupe mbae a ko ave pendar.

2.- Aviye vaera mbae: ko mboraviki agwara posa yayapo va’era, yaposara mba’e a yande
rekwa pendar rese, a’eko gwagwasu ra’i, karugwata y yavei Jamaica. Ko rese yamboipi
yande rekokwer.

3.- teko reko agwa: agwara posa yaposa vaera yande rekwa mborovicha agwé, yaikwa

kwa vaéra ava mabua tekwa sui oyepota vae yuvireko.

mboraviki piratasa:

.Economico; omoime kara mboraviki, gearepochimi yande rekwa pipe

Cultural; yande reko pitivii va'era ko Ascension pendar

Turismo; yamboyepota kara ava ambie tekwa pendar.

Sostenibilidad; yande mbo”era mbae apo aviye va’e.



1. INTRODUCCION:

En la provincia de Ascension de Guarayos, Bolivia, hemos iniciado un proyecto
emocionante: la elaboracion de licores a partir de ingredientes locales como la Jamaica, la
pifa y el fruto autéctono conocido como “cusi”. Este proyecto nace en una comunidad rica
en biodiversidad y tradiciones culturales, lo que nos brinda una excelente oportunidad para

explorar y aprovechar los recursos naturales en la produccion de bebidas alcohdlicas.

La motivacién detras de este proyecto es doble. Por un lado, buscamos contribuir al
desarrollo econdémico local, generando empleo y promoviendo la identidad cultural de la
region. Por otro lado, al observar el mercado de licores, notamos una falta de opciones que
incorporen ingredientes locales. Asi surgio la idea de crear una linea de licores que refleje

la esencia misma de Ascension de Guarayos, con el “cusi” como protagonista destacado.

Aunque nuestro equipo no contaba con experiencias previas en la elaboracién de licores,
nos propusimos innovar el mercado local con la creacion de licores de cusi, pifia, Jamaica.
Pretendemos comercializarlos en nuestro municipio, rescatando y promoviendo la
diversidad de frutas disponibles en nuestro entorno. Estas frutas, a menudo utilizadas como
medicina natural, también tendran un rol destacado en degustaciones de cocteleria durante

eventos sociales, consolidando su valor como patrimonio tangible de nuestro municipio.



2.PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA:

2.1. Diagnostico del contexto productivo
Ascension de Guarayos, situada en el noroeste del departamento de Santa Cruz, Bolivia,

es una region de rica biodiversidad y recursos naturales. Limita al norte y al oeste con el
departamento del Beni, al sur con el municipio de El Puente, y al este con el municipio de
Urubichda y la provincia de Nuflo de Chaves. La topografia de la region es mayormente
plana, intercalada con diversas lagunas que embellecen el paisaje.

El suelo de Ascension de Guarayos es fértil y propicio para la agricultura, con cultivos de
arroz, maiz, yuca, mani, platano y pifia. El clima es predominantemente tropical, con una
temperatura promedio anual de 24°C, lo que favorece tanto la agricultura como la
biodiversidad. La biodiversidad es notable, con una variedad de especies forestales como
el ochod, pacay, tarara, ajo, coco, toborochi, verdolago, cusi, gebio, guapomd, mara,
momoqui, y fauna silvestre como el anta, guazo, jochi, tatd, mutin, puerco tropero, taitetd,
tejon, venado y mono. Las areas verdes y de recreacion incluyen la Reserva de Vida
Silvestre Rios Blanco y Negro, la Laguna Corazon y la Laguna Brava, que son ideales para

el ecoturismo y actividades al aire libre.

Ascension de Guarayos es la primera seccion capital de la Provincia Guarayos, constituida
por cinco cantones o distritos que a su vez estan divididos en 55 comunidades rurales, entre
nuevas y antiguas, 24 juntas vecinales de area urbanay 47 zonas agrarias agricolas, cuyos
gobernantes estan divididos de la siguiente manera: la maxima autoridad del municipio es
el alcalde Municipal, Ing. Pablo Eddy Guaristi Peredo; el subgobernador de la provincia es
el Lic. Santiago Chunchi Urafiavi; y también cuenta con una autoridad indigena superior, el

cacique de la region, Sr. Ascensio Arapuca.

En Ascension de Guarayos se realizan una variedad de actividades culturales, como la
tradicional Entrada Folklérica, donde participan los estudiantes de las distintas unidades
educativas de nuestro distrito. La Pefita Guaraya es un espacio preparado para la
presentacion de la musica guaraya por los musicos de la region, y también se presentan
bailes tradicionales apreciados por la poblacién. La realizacion de estos eventos tiene lugar

en la Plaza Principal Padre Gregorio Salvatierra.

La lengua materna de la region es el idioma Guarayu, que forma parte de las 36 etnias de

Bolivia. Gran parte de la poblacion habla castellano. La musica es una parte fundamental

5



de la cultura e identidad del pueblo, donde se interpreta la Chovena Guaraya, amenizada
con tamboritas e instrumentos tradicionales de la regién. La danza también es muy
importante, ya que acompafia a la musica en todas las presentaciones. Entre las danzas

estan la Chovena Guaraya y el carnavalito.

Ascension de Guarayos se enorgullece de su rica herencia cultural, reflejada en la
vestimenta tradicional que realza la belleza de sus habitantes. Las mujeres lucen el Tipoy
Blanco, un atuendo que resalta su elegancia, mientras que los hombres visten pantalon y
camisa blanca, complementados con un sombrero tejido de hojas de cusi y abarcas de
cuero, simbolos de su identidad cultural.

El municipio es un destino turistico que cautiva a sus visitantes con lugares emblematicos
como la Iglesia Parroquial Ascensién del Sefior, situada frente a la Plaza Principal, y el
Museo Municipal en la Casa de la Cultura del barrio San Gregorio. Ademas, Sapocé Viejo
y las formaciones naturales en la comunidad Santa Maria ofrecen paisajes Unicos que

enriguecen la experiencia turistica.

La gastronomia de Ascensién de Guarayos es un festin para los sentidos, con platos tipicos
como el sudao de pescado, el mimboque, y el masaco de yuca y platano, preparados con
destreza por las mujeres guarayas. Estas delicias culinarias se presentan en ferias y

eventos culturales, donde los visitantes pueden degustar la esencia de la regién.

Las ferias culturales son eventos anuales que destacan la rigueza de la comunidad. La
Feria de la Pifia celebra esta fruta y sus derivados, incluyendo la elecciéon de la Reina de la
Pifia. La Expo Guarayos es otra cita importante donde empresas, productores, ganaderos

y artesanos exhiben sus productos y servicios, junto con la exquisita gastronomia local.

El Dia de la Tradicion Guaraya es una celebracién de la identidad cultural, con danzas,
juegos y competencias como el jocheo de toro, rifia de gallos y carrera de caballos. La
eleccion de la Reina de la Tradicion y la estampa guaraya son momentos cumbres de esta

festividad.

En el ambito religioso, la fiesta patronal de la Ascension del Sefior es un evento de gran
significado, que comienza con la Entrada Folclérica Estudiantil y continGa con diversas

actividades que reflejan la devocion y el espiritu comunitario.

La poblacion de Ascension de Guarayos practica principalmente la religion cristiana
catélica, evangélica y adventista, y se caracteriza por la diversidad de estructuras familiares,

desde nucleos tradicionales hasta familias extendidas y comunitarias. En todas ellas,
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valores como el respeto, la honestidad y la responsabilidad son pilares fundamentales que

se viven tanto en el hogar como en la sociedad.

El municipio de Ascension de Guarayos se destaca por su diversificada economia, cuya
base se encuentra en la agricultura. Con una produccién agricola variada, se cultiva arroz,
maiz, soya, sorgo, frejol, pifia, asi como otros alimentos esenciales como yuca, papaya y
platano. Estos cultivos no solo satisfacen la demanda local, sino que también contribuyen

a la economia regional.

La industria maderera también juega un papel crucial en la economia de Ascensiéon de
Guarayos. Con varios planes de manejo sostenible y aserraderos, la regién se ha convertido
en una de las mas importantes para la exportacion de madera en el pais. Esta industria no
solo proporciona materia prima para diversos usos, sino que también genera empleo y

desarrollo econdémico.

En el sector ganadero, la Asociacion de Ganaderos Guarayos (Agagua) lidera con un
directorio que supervisa la cria de ganado vacuno, tanto para carne como para leche. Estos
productos no solo abastecen el mercado local, sino que también se exportan a otras
regiones del pais. Ademas, la produccién de pescado a través de criaderos municipales y

la produccion avicola a menor escala complementan la oferta agropecuaria del municipio.

La artesania es otro pilar econdmico para las familias guarayas, con la creaciéon de
productos como hamacas, sombreros y tejidos variados, que son el resultado de técnicas
tradicionales pasadas de generacién en generacién. Estos articulos no solo son una fuente

de ingresos, sino que también preservan y promueven la rica cultura guaraya.

Finalmente, el comercio es fundamental para la dinamica econdmica de Ascension de
Guarayos. Los mercados como el Mercado Campesino y el mercado central, junto con
diversas asociaciones de comerciantes, son centros neuralgicos donde se intercambian

productos y servicios, impulsando asi la economia local.

2.2. ldentificacion del Problema
Tras una detenida observacion directa de nuestra comunidad Ascension de guarayos,

Nuestro grupo ha decidido llevar adelante una encuesta y entrevistas a los hogarefios para

determinar las necesidades existentes.

A continuacion, nuestro analisis FODA:



FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

e Los estudiantes cuentan con
instalaciones de formacion
gastronémica.

e Calidad garantizada del producto.

e  Utilizar ingredientes que se producen
localmente, como Jamaica, pifia y
cusi resalta la autenticidad del
producto.

e Trabajar directamente con
agricultores  para  obtener los
ingredientes puede fortalecer la
economia local.

e  Ultilizar ingredientes locales y producir
de manera sostenible puede contribuir

ala conservacion del medio ambiente.

e Creciente demanda de bebidas
alcohdlicas.

e Expansion continua del mercado de
licores.

e  Promocionar los licores como parte de
la experiencia local atraera a turistas
interesados en probar productos
auténticos de la region.

e Alianzas con restaurantes y bares:
colaborar con establecimientos locales
para incluir los licores en sus menus.

e Conseguir una alta caldad de
produccién abre la posibilidad de

exportar los productos.

DEBILIDADES

AMENAZAS

Desconocimiento del producto: la falta de
familiaridad del consumidor con el cusi y la
Jamaica podria dificultar la aceptacion
inicial.

La region carece de gastronomia propia a
base de cusi, lo que deja un vacio cultural.
Cumplir con las regulaciones y obtener los
permisos necesarios para la produccién y
venta de licores puede ser complicado y
costoso.

Los precios de los ingredientes y otros
insumos pueden fluctuar, afectando los
margenes de beneficio y la estabilidad

financiera.

Creciente alza de precios de la materia
prima en el mercado.

Gran parte de la materia prima solo esta
disponible en ciertas temporadas.

La produccion de ingredientes puede ser
afectada por cambios climaticos o
ambientales.

Competencia: la industria de licores es
altamente competitiva, con muchas marcas
establecidas que pueden dificultar la entrada
y posicionamiento en el mercado.

Las regulaciones sobre la produccién y
venta de licores pueden cambiar, afectando

la produccién.




2.3. Formulacion del problema

Laregién carece de gastronomia propia a base de cusi, lo que deja un vacio cultural
en la regién. Es por ello que proponemos la produccién de licores a base de cusi para

enriquecer la diversidad gastronémica y cultural de la region.

2.3.1 Denominacioén del proyecto:

Elaboracidn de licores a partir de Jamaica, pifiay cusi para el desarrollo econémico

local y la promocion de laidentidad cultural de la region.
2.4. Objetivos:
2.4.1 Objetivo general:

Producir y comercializar licores de Jamaica, pifiay cusi, asegurando su calidad y aceptacion

en el mercado, con el fin de fortalecer la cultura y el turismo de nuestra region.

2.4.2 Objetivos especificos:

A continuacion, detallamos todos los pasos a seguir para asegurar el éxito de nuestro
proyecto:

Investigacion de Mercado:

e Realizar un estudio para comprender la demanda actual de licores y las preferenci

as de los consumidores para cada sabor.

e Identificar nichos de mercado especificos para cada licor (por ejemplo, eventos, re

staurantes, bares, etc.).

Desarrollo de Recetas:

e Crear férmulas Unicas para cada licor, considerando los ingredientes disponibles y

las caracteristicas de sabor deseadas.

e Experimentar con diferentes proporciones y técnicas de maceracion para obtener |

0s mejores resultados.
Produccion y Logistica:

o Establecer procesos de produccion eficientes y seguros para cada licor.



e Investigar proveedores de materias primas (frutas, especias, alcohol) y definir cost

0sS.

Marketing y Distribucién:

o Disefiar etiquetas atractivas y envases para los licores.

e Planificar estrategias de promocion y distribucion para llegar a los consumidores.
Control de Calidad y Cumplimiento Legal:

o Establecer estandares de calidad para garantizar la consistencia del sabor y la seg
uridad del producto.

e Investigar las regulaciones locales sobre la produccion y venta de licores.

2.5. Justificacion:

Para fomentar la economia local, enriquecer la cultura y fomentar el turismo, este proyecto
busca la produccién de licores artesanales con ingredientes autdctonos (Jamaica, pifia, y

cusi).

La Ley 070 “Avelino Sinani Elizardo Pérez” respalda nuestra iniciativa al establecer los

siguientes principios:

Educacion Intercultural y Plurilingie:

o Siguiendo el enfoque de la ley, promoveremos la diversidad cultural al utilizar

ingredientes autdctonos como Jamaica, pifia y cusi en nuestros licores.

Participacion Social y Comunitaria:

o La ley reconoce la importancia de la participacion de la comunidad en el
sistema educativo. De manera similar, involucraremos a agricultores y

consumidores locales en nuestro proyecto.

Acceso Universal
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o Al ofrecer licores de alta calidad, accesibles y producidos localmente,

contribuiremos al acceso universal a productos culturales y econémico

3. MARCO REFERENCIAL:

3.1. Definicidon de licores:

Un licor es una bebida alcohdlica producida mediante la mezcla, maceracion y/o destilacion
de diversos ingredientes, como hierbas, frutas, especias o flores. Se caracteriza por su alto
contenido de azlcar y una graduacion alcohdlica que generalmente varia entre 15° y 50°.
Los licores son apreciados tanto por su sabor como por su versatilidad en la creacion de

cécteles y otras bebidas.

3.2. Evolucion e historia de los licores:

Los licores tienen sus raices en la antigiiedad, cuando se utilizaban con fines medicinales.
Los antiguos egipcios preparaban infusiones de hierbas y especias para tratar diversas

dolencias. Estas mezclas son consideradas los precursores de los licores modernos.

Durante la Edad Media, la destilacion se volvio esencial para la creacion de licores. Monjes
en monasterios europeos perfeccionaron esta técnica, creando licores como el Chartreuse,

que aun se produce hoy en dia.

El siglo XIX marcé un punto de inflexiéon significativo en la historia de los licores. La
Revolucion Industrial facilité una produccién mas eficiente, y surgieron licores iconicos
como el whisky escocésy el brandy francés. En Estados Unidos, la prohibicion de la década
de 1920 foment6é la produccién clandestina de licores, con figuras como Al Capone

involucradas en el comercio ilegal de alcohol.

3.3 Tipos de Licores

3.3.1 Licores de Frutas

Los licores de frutas se elaboran a partir de diferentes tipos de frutas, aportando una amplia
variedad de sabores y aromas. Su versatilidad y sabor los hacen muy populares en la

cocteleria.
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3.3.1.1 Licores de Frutas Tropicales

Estos licores se obtienen de frutas tropicales como la pifia, el mango y la maracuya. Son
conocidos por sus sabores dulces y tropicales, y se utilizan frecuentemente en cocteles

veraniegos Yy refrescantes.

3.3.1.2 Licores de Frutas del Bosque

Elaborados a partir de frutas del bosque como frambuesas, moras y arandanos. Estos
licores ofrecen sabores intensos y profundos, ideales para cocteles mas sofisticados y
postres.

3.3.2 Licores de Hierbas y Especias

Los licores de hierbas y especias se caracterizan por sus complejos perfiles de sabor,
derivados de la maceracion de diversas plantas y especias. Son valorados tanto por su

sabor como por sus posibles beneficios digestivos.

3.3.2.1 Licores Digestivos

Estos licores, también conocidos como digestivos, se consumen tradicionalmente después

de las comidas para facilitar la digestion. Ejemplos incluyen el amaretto y el licor de anis.

3.3.2.2 Licores Aromaticos

Licores que destacan por sus aromas intensos, logrados mediante la infusion de diversas
hierbas y especias. Se utilizan tanto en la cocteleria como en la cocina para afiadir un toque

distintivo a platos y bebidas.

3.4 Licores y Gastronomia

3.4.1 Maridaje con Alimentos

El maridaje de licores con alimentos es un arte que busca crear una experiencia

gastronémica completa, equilibrando y realzando los sabores tanto de la comida como de
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la bebida. La combinacion adecuada puede resaltar los matices de ambos, creando una

sinergia que mejora la percepcion general del paladar.

3.4.1.1 Maridaje con Platos Principales

Los licores pueden complementar platos principales de manera sorprendente. Por ejemplo,
un licor de frutas del bosque, con su dulzura y acidez equilibradas, puede realzar los
sabores intensos de un plato de carne roja, como un filete de res o cordero. Los licores de
hierbas, como el licor de tomillo o romero, pueden ser el acompafiante perfecto para platos

de caza o aves, afiadiendo una capa de complejidad al sabor del plato.

3.4.1.2 Maridaje con Postres
El maridaje de licores con postres es especialmente popular debido a la dulzura natural de

ambos. Licores de frutas tropicales, como el licor de mango o maracuya, pueden
complementar postres cremosos como helados o mousses, realzando su frescura y dulzura.
Licores con notas de especias, como el licor de canela o clavo, pueden acompafiar tartas

de frutas y chocolates, creando combinaciones céalidas y aromaticas que deleitan el paladar.

3.4.2 Uso en Cocteleria
Los licores son fundamentales en la mixologia y la cocteleria, aportando sabor, aroma y

color a una amplia variedad de bebidas. Su versatilidad permite a los bartenders crear una
multitud de combinaciones, desde cécteles clasicos hasta nuevas y emocionantes

creaciones.

3.4.2.1 Cocteles Clasicos
Los licores son ingredientes esenciales en muchos cdcteles clasicos que han perdurado a

lo largo del tiempo. Por ejemplo, el licor de naranja, como el Cointreau o el Triple Sec, es
fundamental en el Margarita y el Cosmopolitan, aportando un equilibrio entre dulzura y
acidez. El licor de café, como el Kahlla, es la base del White Russian, proporcionando un
sabor rico y profundo. Estos cocteles han mantenido su popularidad gracias a la armonia

de sus ingredientes y la clidad de los licores utilizados.
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3.5. Relevancia del Proyecto
El proyecto de elaboracién de licores a partir de ingredientes locales como el cusi, la pifia'y

la Jamaica en Ascensién de Guarayos tiene una relevancia significativa desde mdultiples

perspectivas.

Impacto Econdémico y Social: Este proyecto tiene el potencial de generar un impacto
econdmico positivo en la region al crear nuevas oportunidades de empleo y fortalecer la
economia local. Al trabajar directamente con agricultores y productores locales, se fomenta
el desarrollo rural y se asegura que los beneficios econdmicos se distribuyan
equitativamente entre los miembros de la comunidad. Ademas, la produccion y
comercializacion de licores hechos con ingredientes autéctonos puede atraer a turistas y
consumidores interesados en productos auténticos y Unicos, lo que a su vez podria

incrementar los ingresos del municipio.

Preservacion y Promocion de la Cultura Local: La utilizacién de ingredientes locales como
el cusi no solo destaca la riqueza natural de la region, sino que también preserva y
promueve las tradiciones culturales de Ascension de Guarayos. Este proyecto ofrece una
forma de mantener vivas las practicas tradicionales mientras se adapta a las demandas
contemporaneas. Al crear licores que reflejan la identidad cultural de la regién, se fortalece
el sentido de pertenencia y orgullo entre los residentes, y se ofrece a los visitantes una

experiencia auténtica y enriquecedora.

Innovacion y Sostenibilidad: El proyecto se posiciona como una iniciativa innovadora que
combina técnicas tradicionales de elaboraciéon de licores con practicas modernas y
sostenibles. Al priorizar el uso de ingredientes locales y métodos de produccion ecoldgicos,
se contribuye a la conservacion del medio ambiente y se promueve un modelo de negocio
sostenible. Esta atencion a la sostenibilidad no solo es atractiva para los consumidores
conscientes del medio ambiente, sino que también asegura la viabilidad a largo plazo del

proyecto.

Alineacion con Tendencias Actuales: En un contexto global donde los consumidores valoran
cada vez mas la autenticidad, la calidad y la sostenibilidad de los productos que consumen,
este proyecto se alinea perfectamente con estas tendencias. La creacion de licores

artesanales con ingredientes locales responde a una demanda creciente por productos
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Unicos y responsables, y posiciona a Ascension de Guarayos como un destino atractivo

para el turismo gastronémico y enoldgico.
Marco Legal y Viabilidad

Finalmente, este proyecto también es relevante porque se desarrollara en conformidad con
las regulaciones locales sobre la produccion y venta de licores. Segun el Decreto Supremo
1347, que reglamenta la Ley 259 de Control al Expendio y Consumo de Bebidas
Alcohdlicas, se establecen mecanismos y procedimientos para la implementacion de estas
normativas. Esto asegura que todas las actividades se realicen de manera legal y ética,
garantizando la seguridad y calidad del producto final.

Ademas, la Resolucion Bi-Ministerial N° 004 establece que el Estado tiene la obligacion de
garantizar la seguridad alimentaria y la eficiencia en la produccion. Estas regulaciones
proporcionan un marco legal sélido que respalda la viabilidad del proyecto y asegura su

cumplimiento con las leyes nacionales
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4. DESARROLLO DE LA INFORMACION:

4.1 Disefo del producto o servicio:

Botella: Nuestra botella es de vidrio transparente, lo que permite apreciar el color del licor

en su interior. Su disefio elegante y moderno la hace atractiva a la vista.

Tapa Rosca: La botella esta equipada con una tapa de rosca. Esta tapa no solo mantiene

la frescura del licor, sino que también afiade un toque de elegancia al producto.

Logotipo: Es una etiqueta ovalada con un fondo de patron geométrico en tonos oscuros.
En la parte superior de la etiqueta, hay un dibujo de una pifia en color blanco. Debajo de la
pifia, en letras grandes y blancas, esta la palabra "IRUPE". Mas abajo, en letras mas
pequefias y de color dorado, estéa la palabra "PINA", flanqueada por dos puntos dorados a
cada lado. En la parte superior e inferior de la etiqueta hay pequefios adornos decorativos

en color dorado.

Color del Licor: El licor presenta distintos colores segun el ingrediente principal:
Licor de Jamaica: Rojo intenso.

Licor de Pifia: Dorado claro.

Licor de Cusi: Marron claro.

Sabor del Licor: Cada tipo de licor ofrece un sabor distinto:

Licor de Jamaica: Sabor intenso a Jamaica y especias.

Licor de Pifia; Sabor dulce y tropical.

Licor de Cusi: Sabor exético, con una sensacién a almendras, un toque de café y especias.

4.1.1 Caracteristicas del producto o servicio

Ingredientes Principales:

Flor de Jamaica:
La flor de Jamaica, también conocida como hibisco (Hibiscus sabdariffa), es una planta

originaria de Africa, ampliamente utilizada por sus propiedades medicinales y culinarias.

Propiedades:
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- Composicion: Rica en antocianinas, flavonoides, vitamina C y acidos organicos.
- Color: Rojo intenso.

- Sabor: Ligeramente acido y refrescante.

Usos:

1. Salud: Ayuda a controlar la presién arterial, reducir el colesterol, regular el azlicar en la

sangre y favorecer la pérdida de peso.

2. Culinarios: Utilizada en la preparacion de infusiones, aguas frescas, mermeladas y
salsas.

3. Industriales: Empleada como colorante natural y en la elaboracion de productos

cosméticos.

Beneficios:

- Antioxidante: Protege contra el dafio celular.

- Diurético: Ayuda a eliminar toxinas y liquidos innecesarios.

- Antiinflamatorio: Reduce la inflamacién y mejora la salud cardiovascular.

Pifa:

Definicion:

La pifia, también conocida como anana o ananas (Ananas comosus), es una fruta tropical
de la familia de las bromeliaceas, originaria de América del Sur

Propiedades:

- Composicidn: Rica en agua (85%), vitaminas (C, A, B1), minerales (potasio, magnesio) y

bromelina, una enzima que facilita la digestion2.
- Calorias: 48 kcal por 100 g2.

- Sabor: Dulce y &cido, con un aroma exatico.
Usos:

1. Culinarios: Consumida fresca, en jugos, ensaladas, postres y como ingrediente en platos

salados.

2. Salud: Ayuda a la digestion, fortalece el sistema inmunoldgico, regula la presion arterial

y tiene propiedades antiinflamatorias.
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3. Industriales: Utilizada en la produccion de conservas, jugos y productos cosméticos.
Beneficios:

- Digestiva: La bromelina facilita la digestion de proteinas.

- Antioxidante: Rica en vitamina C, protege contra el dafio celular.

- Diurética: Ayuda a eliminar liquidos y toxinas.

Cusi:

Definicion:

El fruto del cusi, también conocido como motacu, proviene de la palmera Attalea phalerata,
nativa de las regiones tropicales de América del Sur.

Propiedades:

- Composicion: Rico en aceites y nutrientes esenciales.

- Apariencia: Tiene una piel gruesa y dura, de color amarillo verdoso, cubierta por una capa
de tegumento de color café.

- Parte comestible: La almendra, conocida como calucha o cala, es la parte més valiosa del

fruto.
Usos:

1. Alimentacién: Los frutos son consumidos frescos o procesados en diversos productos

alimenticios.

2. Cosmética: El aceite extraido de las almendras se utiliza en la fabricacion de productos

para el cuidado de la piel y el cabello.

3.Medicinal: El aceite de cusi tiene propiedades hidratantes y regeneradoras.
Beneficios:

- Nutricionales: Fuente rica en grasas saludables y nutrientes esenciales.

- Cosmeéticos: El aceite de cusi es valorado por sus propiedades hidratantes y

regeneradoras.

- Ecolégicos: La recoleccion y uso del fruto del cusi contribuyen a la sostenibilidad y al

equilibrio ecolégico de las regiones donde crece.

Proceso de Elaboracion:
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Los ingredientes se maceran en un envase de vidrio hermético por 4 semanas, luego pasan

por un proceso de filtrado y embotellado.
Apariencia y Presentacion:

El producto se presenta en una botella de vidrio transparente de tapa rosca, con el logotipo

y presentacion del producto pegado en una de las caras de la botella.

4.1.2 Utilidad del producto o servicio:
Bebida de Degustacion:

Ideal para disfrutar solo o en cécteles, destacando el sabor de cada fruta.
Eventos y Celebraciones:

Perfecto para eventos sociales, ofreciendo una experiencia Unica y culturalmente rica

Promocion del Turismo:

Atrae a turistas interesados en productos locales auténticos y en conocer la cultura de
Ascensioén de Guarayos.

Regalo y Souvenir:

Una opcién de regalo memorable para visitantes y locales, promoviendo la identidad cultural
de la region.

4.1.3 Calidad del producto o servicio:

1. Seleccién de Ingredientes:

Frutas Frescas y de Alta Calidad: Seleccionadas meticulosamente para garantizar el mejor

sabor y aroma.
Agua Destilada o Purificada: Utilizada para asegurar la pureza del producto.
2. Estandares de Produccion:

Procesos Controlados y Monitoreados: Para asegurar la consistencia y calidad del producto

final.

Cumplimiento de Normativas: Adherencia a las regulaciones locales e internacionales de

calidad para la produccién de bebidas alcohdlicas.
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3. Control de Calidad:

Filtrado y Embotellado: Procedimientos que aseguran un producto final limpio y de alta

calidad.
4. Sostenibilidad:

Colaboracién con Agricultores Locales: Para garantizar una produccién ética y sostenible

de los ingredientes.

4.2 Planificacion y organizacion:
Se ha decidido planificar y organizar las actividades del proyecto en un cronograma para

Su correcta ejecucion y realizacion.
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4.2.1 Cronograma de actividades:

Actividades

Abr.

Jun.

Jul.

Ag.

Sept.

Oct.

Nov.

Reunién de planificacion y ajuste del plan de trabajo.

Sem.

1-2

Contacto con proveedores de materia prima.
Recopilacién de informacion sobre locales

para la produccion de licores.

Sem.

3-4

Compra de los primeros lotes de ingredientes.
Inicio de pruebas preliminares de maceracion

y destilacion.

Sem.

1-2

Realizacion de pruebas de sabor y ajuste de recetas.
Disefio de material promocional.

Sem.

3-4

Elaboracién de las primeras recetas consumibles.
Disefio y pruebas de empaque y etiquetado.

Sem.

1-2

Produccion de pequefios lotes de prueba.
Organizacién para la presentacién del proyecto.

Sem.

Realizacién de la pre defensa del proyecto.
Preparacion del siguiente lote de produccion basado

en los ajustes.

Sem.

1-2

Continuacion con la produccion y ajuste de recetas.
Evaluacién del progreso y ajustes seglin sea necesario.

Sem.

Produccion y maduracion de nuevos lotes de licor.
Preparacion de documentos para la defensa final.

Sem.

1-2

Revision completa del proyecto y preparacion para la
Siguiente defensa

Sem.

Defensa del proyecto y revision de los errores sefialados
por los jurados.

Sem.
1-2

Implementacion de ajustes finales en el proyecto.
Evaluacién de los resultados del proyecto hasta la fecha.

Sem.
3-4

Prueba y creacion de las ultimas recetas del proyecto

Planificacion y revision del proyecto para la defensa final
del proyecto

Defensa final del proyecto

08
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4.3 Recursos:
Para llevar a cabo el proyecto de elaboracién de licores en Ascension de Guarayos, es fu

ndamental contar con una variedad de recursos, tanto materiales como humanos. A contin

uacion, se detallan los recursos necesarios:
Recursos Materiales:
1. Ingredientes:
e Alcohol Etilico 96% de Cereal: Base para la maceracion de los licores.
e Azucar Blanca Extrarefinada: Utilizada para endulzar los licores
e Frutas Locales: Jamaica, pifia y cusi
o Agua Destilada o Purificada: Asegura la pureza y calidad del producto
2. Equipos y Herramientas:
1. Tanques de Maceracion
2. Filtros de café
3. Botellas de Vidrio Transparentes
4. Tapas Rosca Doradas.

5. Etiquetas
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4.3.1 Recursos humanos:

Maestro
destilador

Ayudantes de Encargado de
Produccion Marketing

Equipo de Produccion:
1. Destilador: Actuando como supervisor y uno mas de la produccién

2. Ayudantes de Produccién: Encargados de las operaciones necesarias para producir

el licor
Encargado de Marketing y Promocion:

1. Especialista en Marketing: Responsable de las campafias de promocién y venta de

| producto.

Recursos Financieros:
1. Presupuesto Inicial:
e 3500bs como presupuesto inicial
e Gastos en disefio y produccion de etiquetas y empaques.
o Costos asociados a la materia prima del producto
2. Financiacion Continua:

e El Dr. Sergio Martinez Bravo y la Sra. Mirna Teresa Guerrero Pérez

Financiaran continuamente este proyecto
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4.3.2 Materiales:

TIPO DE MATERIAL | DESCRIPCION CANTIDAD
Materia prima Alcohol etilico 96% | 1.1L
comestible de cereal
Azucar blanca extra | 2kg
refinada
Agua purificada | 3.91L
“vital”
Jamaica seca 200gr
Pina guaraya 500 gr
Almendras de cusi | 400gr
canela 10gr
Clavo de olor 4qr
Aniz estrellado 2gr
Escencia de Vainilla | 8ml
Cascara de naranja | 5gr
Café al conac 100ml
TIPO DE MATERIAL | DESCRIPCION CANTIDAD
Maquinarias o | Frascos herméticos | 3 unidad
herramientas Botellas de licor con | 15 unidad
tapas
Cucharas 2 unidad
Lengua de gato 1 unidad
Refrigerador 1 unidad
Triturador 1 unidad
Jarras de plastico 6 unidad
Espatula 1 unidad
Estante 1

4.3.3 Financieros:
MATERIA PRIMA
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Maquinarias o herramientas:

) COSTO |COSTO
PARTIDA DESCRIPCION|CANTIDAD [UNITARIO|TOTAL EN
EN BS BS
Maquinarias o herra|Frascos hermét
mieqntas ICOS 2 40 80
Botellas de
vidrio 12 v 84
transparentes
(800ml)
Cucharas 2 4 8
Lengua de gato|l 20 20
Refrigerador |1 500 500
Triturador 1 1200 1200
ggrras de plasti 6 5 30
Total 1922

4.4 Calculos de costos:
Los tipos de costos que se requiere considerar para materializar el proyecto son los costos

de inversién, costo de operacion, costos variables y costos fijos, estos costos son

necesarios ya que nos ayudaran a saber si la empresa o negocio es rentable.

Detalles| Cantidad TotallCosto por Unidad (Bs)/Costo Total (Bs),
AzUlcar blanca extra refinada 10000gr 2.1/2.8 70
Agua purificada 411 7 231
Jamaica seca 2000gr 10 200
Pifia 5000gr 10 50
Cusi 10000gr 10 100
Canela 150gr 0.25/2 32.5
Clavo de olor 80gr 1 42.5
Café al cofiac 1000ml 6 60
Alcohol etilico 96% comestible de cereal(10800ml 5 150
Botella de licor 30 7 275
Anis estrellado entero 60gr 1 20
Céascara de Naranja 100gr 1 20
Total, costos variables (Bs), 1251
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4.4.1 Costo de inversion:

HERRAMIENTAS | CANTIDAD COSTO POR |COSTO
UNIDAD (BS) | TOTAL(BS)

Refrigerador 1 unidad 500 500
Triturador 1 unidad 1200 1200
TOTAL 1700 bs
Depreciacion:

Detalles: Cantidad: | Costo por Vida util Costo mensual

unidad: (Bs) | (Afios) (Bs)
Refrigerador: |1 500 4 10.42
Triturador 1 1200 2 50
TOTAL (Bs): | 60,42

4.4.2 Costos de operacion:

DETALLES COSTO

TOTAL(BS)

Materia prima

TOTAL |

Servicios basicos

Gas licuado 76

Energia electrica 25

Servicio de agua 50

TOTAL 151

Mano De Obra

Licorero 104,20

Marketing 104,20

Contabilidad 1 104,20

TOTAL: 312.60

Servicios adicionales

Servicios de transporte 60bs
TOTAL, CAPITAL DE OPERACION 523,6Bs
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4.4.3 Costos variables:

Costos variables por lote (20 litros):

Licor de Jamaica:

DETALLES CANTIDAD |COSTO POR|COSTO
UNIDAD (Bs) TOTAL (Bs)
Azucar blanca extra|3000gr 2.1 21
refinada
Agua purificada 14L 7 70
Jamaica seca 2000gr 10 200
Canela 50gr 0.25 2.5
Clavo de olor 20gr 0.25 2.5
Alcohol etilico 96% |3600ml 5 50
comestible de cereal
Botella de licor 10 7 135
Aniz estrellado entero: |60gr 1 20
TOTAL, costos 501
variables (Bs)
Licor de piia:
CANTI |[COSTO POR UNI |COSTO TOT
DETALLES DAD | DAD (Bs) AL (BS)
g\;ucar blanca extra refina 4000gr |2.8 o8
Agua purificada 13L 7 91
Pifia 5000gr |10 50
Canela 50gr 2 10
Clavo de olor 30gr 1 30
— 5
Alcohol etilico 96% comes 3600ml |5 50
tible de cereal
Botella de licor 10 7 70
Céascara de Naranja 100gr |1 20
TOTAL, costos variables 349
(Bs)
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Licor de cusi:

CANTID |COSTO POR UNI|COSTO TOT
PIEU/ALHES AD DAD (Bs) AL (Bs)
Q;ucar blanca extra refina 3000gr |2.1 21
Agua purificada 14L 7 70
Cusi 10000gr |10 100
Canela 50gr 2 20
Clavo de olor 30gr 1 10
Café al coflac 1000ml |6 60
= 5
Alcohol etilico 96% comes 3600ml |5 50
tible de cereal
Botella de licor 10 7 70
TOTAL, costos variables
401
(Bs)
PERSONAL Salario Minimo (Bs) 2500
TOTAL, HORAS
PUESTO O CARGO | CANTIDAD z%'::&s) POR | bRrODUCCION Y (cBoszo TOTAL
VENTA
Licorero 10,42 10 104,20
Marketing 10,42 10 104,20
Contabilidad 10,42 10 104,20
TOTAL, personal
(Bs) 312,60
4.4.4. COSTOS FIJOS:
COSTO
COSTO POR
DETALLES CANTIDAD | '\ (B3) :\;:)NSUAL
Servicio de electricidad |1 50 50
Servicio de agua 1 20 20
Servicio de internet 1 50 50
Servicio de gas 1 25 25
TOTAL,
costos fijos|145
(Bs)

28




Costos unitarios:

Costo unitario
(Bs)

51.40

Costo unitario
(Bs)

43.80

Jamaica:

Cantidad total al20
producir

TOTAL, costos | 501
variables

TOTAL, personal 321,60
Costo Unitario | 41.13
variable

TOTAL, costos fijos 145
TOTAL, depreciaciéon 60,42
Costo unitario fijo 10.27
Pifa:

Cantidad total al20
producir

TOTAL, costos | 349
variables

TOTAL, personal 321,60
Costo Unitario | 33.53
variable

TOTAL, costos fijos 145
TOTAL, depreciacion 60,42
Costo unitario fijo 10,27
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Cusi:

Cantidad total al20

producir

TOTAL, costos | 401

variables

TOTAL, personal

321,60

Costo Unitario | 36,13

variable

TOTAL, costos fijos

145

TOTAL, depreciacion

60,42

Costo unitario fijo

10,27

Punto de equilibrio:

Costo
(Bs)

unitario

46.40

IRUPE - VENTAS MENSUALES APROXIMADAS

Precio de |Costo Demanda mensual |Contribucion Total de |%tasade Margen de contribucion | Punto de equilibrio |Ventas totales al
N° |Producto venta unitario |oventaesperada |marginal/Unitaria |ventas participacion/unitaria | ponderada /unitaria por producto mes en bs
1|Licor de Jamaica 80| 51,4 20 28,6] 1600 33,33 9,533 14,2 1135,0
2|ticor de pifia 80 44 20 36,2] 1600 33,33 12,07 14,2 1135,0
3|Licor de cusi 80 46 20 33,6] 1600 33,33 11,20 14,2 1135,0
4 0 0 0,00 0,00 0,0 0,0
5 0 0 0,00 0,00 0,0 0,0
6 0 0 0,00 0,00 0,0 0,0
7 0 0 0,00 0,00 0,0 0,0
8 0 0 0,00 0,00 0,0 0,0
9 0 0 0,00 0,00 0,0 0,0
10 0 0 0,00 0,00 0,0 0,0
Total 4800 100,00 32,800 42,6 3404,9
Costos fijos-variables 1396
Margen de contribucion
ponderada total MCPT 32,800
Punto de equiibrio
General 42,56

Unidades que tienen que ser vendidas al mes: 42,56

Merma esperada

Ganancia mensual 3404,9

% merma tolerada

5%

Total merma tolerada 170,24
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PRECIO DE VENTA UNITARIA:

Detalles: Costo Margen de Precio de | Ganancia
unitario Ganancia Venta (Bs)
(bs) (%) (Bs)
Licor de | 51,40 55,64 80 28,60
Jamaica:
Licor de piia: 43,80 82,65 80 36,20
Licor de cusi: 46,40 72,41 80 33,6
4.5 VALORES NUTRICIONALES:
Licor de pina:
. Cantidad por |%DV por botella
Nutriente Botella (800ml) | (800ml)
Calorias 1520 kcal 76%
Proteinas 0.8g 2%
Grasas Totales 0.16g 0%
Grasas Saturadas |Og 0%
Grasas Trans Og --
Carbohidratos 128¢g 43%
Azlcares 1209 -
Fibra Dietética 2.4qg 8%

Licor de Jamaica:

Nutriente Cantidad por 800ml %DV por 800ml|
Calorias 1298.56 kcal 65%

Proteinas 1.28¢g 2%

Grasas Totales 0.649 1%

Grasas Saturadas |0.08g 0%

Grasas Trans Og --
Carbohidratos 117.2g 39%

Azlcares 112.3g -

Fibra Dietética 2.48¢g 10%
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Licor de Cusi:

Nutriente Cantidad por 800ml | %DV por 800ml
Calorias 2634.88 kcal 132%
Proteinas 0.16g 0%

Grasas Totales | 145.68g 224%

orasas 119.28g 596%

Grasas Trans |0Og --
Carbohidratos [118.56g 40%

Azlcares 1169 --

Fibra Dietética |1.44g 6%
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5. METODOLOGIA:

5.1 Tipo de investigacion:

Para determinar un problema y llevar a cabo el proyecto, se opt6 por realizar las realizar
una investigacion dividida en dos fases. La primera fase siendo la fase de observacion y

entrevistas y la segunda como una fase experimental.

Investigacion cualitativa: En esta fase de la investigacion, se llevaron a cabo

preguntas simples en varias licorerias como:
“¢ La tienda ofrece licores de frutas?”

“¢, Qué opina usted sobre introducir al mercado local, una gama de licores frutados y un licor

especial autdctono como el cusi?”
“¢ Usted como consumidor recurrente, estaria dispuesto a pagar por probar estos sabores?”

“¢,Qué rangos de precios considera usted que serian apropiados para los 3 sabores que

ofrece la propuesta?’

“¢,Para qué ocasiones considera usted que es apropiado comprar y consumir estas

bebidas?”

Investigacion experimental: Durante esta fase, se dio a probar los productos a los

docentes de la Unidad educativa Santa teresita 3 y a 4 encargados de licorerias en el

Municipio para conocer sus reacciones, propuestas y opiniones.

5.2 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos:

Para la recoleccion de datos se recurri6 a:

La entrevista: Es un tipo de investigacion que consiste en una conversacion dirigida entre
un entrevistador y un entrevistado, con el objetivo de obtener informacion detallada y
profunda sobre un tema especifico. En esta ocasion, sirvid para conocer la opinion de

conocedores de productos alcohdlicos y el posible flujo de los productos que ofrece el

33



proyecto a el mercado, para de ésta manera determinar si los productos seran una

produccién viable.

La observacion: es un método de investigacion que implica el estudio sistematico de las
conductas, acciones 0 eventos en su contexto natural sin intervenir en ellos. Consiste en

registrar informacion a través de la vista y otras percepciones sensoriales.

Sirvié para determinar a primera vista la disponibilidad de productos similares a los que se
planea producir y validar la competencia de mercado observando los productos alcohdlicos

mas comprados en las licorerias.

La experimentacion: La experimentacion consiste en realizar pruebas controladas para
estudiar los efectos de manipular una o mas variables. En esta ocasion, se dio a probar a
docentes de la Unidad educativa Santa Teresita 3 y encargados de licorerias los productos
en su fase de desarrollo a modo de estimar y comprender el paladar de parte de la poblacién
adulta y consumidora en el municipio, ademas de ser una prueba para estimar la calidad

de los productos basandose en las reacciones y calificaciones de los sujetos.

6. RESULTADOS:

Proceso: Para la obtencion del producto final, se realizaron un total de 5 pruebas en los 3
tipos de licores hasta obtener el sabor y calidad deseadas, asi como una estimacion idénea

en el sabor del producto después de ser sometido a un envejecimiento de 3 meses.
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Producto y caracteristicas: Como resultado, se obtuvo un licor de pifia dulce con un toque
de especias, un licor de Jamaica con un fuerte aroma a fruta y resaltante sabor a especias

y un licor de cusi con un resaltante sabor a la almendra de cusi y un toque de especias.

Objetivo por completar: El proyecto ain no ha finalizado ni ha sido presentado al
publico o a los turistas por ninglin medio excepto por unos cuantos sujetos

Acciones: Se completaron todos los objetivos especificos del proyecto con total

satisfaccion.

Planes a futuro: Presentar los productos finales en la préxima expo guarayos.

6.1 Beneficios e impacto:
Como beneficiarios directos en forma econdmica, se establecen mi familia y persona e
indirectamente el mercado local por la compra de la materia prima y la posterior venta de

los productos finales.

El proyecto se proyecta a generar un impacto Social y cultural por la implementacién de un

nuevo producto derivado del fruto representativo de la provincia “El Cusi”

7. Conclusiones y recomendaciones:

Conclusiones:

1. Impacto Econémico y Social: El proyecto tiene un gran potencial para generar b
eneficios econémicos y sociales. Al trabajar directamente con agricultores locales,
se fomenta el desarrollo rural y se asegura que los ingresos se distribuyan equitati
vamente. Ademas, el aumento del turismo y el interés en productos autéctonos pu

eden incrementar significativamente los ingresos del municipio.

2. Preservacion Cultural: Utilizar ingredientes locales como el cusi no solo pone en
valor la biodiversidad de la regién, sino que también promueve y preserva las tradi

ciones culturales de Ascension de Guarayos. Los licores producidos se convierten
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en embajadores de la identidad cultural de la regién, tanto para los residentes com

0 para los visitantes.

3. Innovacién y Sostenibilidad: Combinar técnicas tradicionales con practicas mod
ernas y sostenibles posiciona al proyecto como innovador y consciente del medio
ambiente. Priorizar el uso de ingredientes locales y métodos de produccion ecologi

cos contribuye a la conservacién del entorno natural.

4. Alineacion con Tendencias del Mercado: El proyecto esta alineado con tendenci
as globales de consumo que valoran la autenticidad, la calidad y la sostenibilidad.
Esto no solo atraerd a consumidores interesados en productos Unicos, sino que ta
mbién posicionara a Ascension de Guarayos como un destino atractivo para el turi

smo gastronémico y enoldgico.
Recomendaciones:

1. Fortalecer Estrategias de Marketing: Desarrollar campafias de marketing que de
staquen la autenticidad y la calidad de los licores, asi como su conexién con la cult
ura local. Considerar colaboraciones con influencers y eventos de degustacion par

a aumentar la visibilidad del producto.

2. Ampliar Canales de Distribucién: Explorar y establecer acuerdos con tiendas es
pecializadas, restaurantes y bares tanto a nivel local como nacional. La presencia
en plataformas de comercio electrénico también podria ampliar el alcance del merc

ado.

3. Garantizar Cumplimiento Legal: Continuar asegurando el cumplimiento de todas
las normativas y regulaciones locales e internacionales para la produccion y venta
de licores. Esto incluye mantener un enfoque riguroso en la calidad y seguridad d

el producto.

4. Diversificacion de Productos: Considerar la posibilidad de desarrollar nuevas va
riedades de licores utilizando otros ingredientes locales. Esto no solo diversificara |

a oferta, sino que también mantendra el interés de los consumidores.

5. Capacitacion Continua: Invertir en la capacitacién continua del personal para ase
gurar que se mantengan al dia con las mejores practicas en la produccion de licore

s y en el manejo de equipos modernos.
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ANEXOS:



ANEXO N° 1: DESCRIPCION GEOGRAFICA DEL MUNICIPIO DE
ASCENSION DE
GUARAYOS

PROV. GUARAYOS
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ANEXO N° 2: MAXIMAS AUTORIDADES DE INSTITUCIONES
PUBLICAS Y MUNICIPIO

Fuente: Gobierno Auténomo

& ESANLAD GUENDIRENR .

i %/ SUBGOBERNADOR - PROVINCIA GUARAYOS

Alcalde: Ing. Pablo Eddie Sub Gobernador: Estanilao




La pefnita

Fuentes: Gobierno Auténomo
municipal
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ANEXO N.° 3: ACTIVIDADES CULTURALES, ATRACTIVOS
TURISTICOS Y PLATOS TIiPICOS
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Casa de la cultura
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Plato tipico: Mimboque

Plato tipico:

Masaco de yuca |

Fuentes: Gobierno Autbnomo




Expo Guarayos
Fuente: Gobierno Autbnomo municipal
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ANEXO N° 4: PRODUCCION ARTESANAL Y COMERCIO DE
MADERA

Artesania Textil

Tallado en madera

IComercio de troncas
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Venta de Pifias |

IFuente: Gobierno Auténomo Municipal |
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ANEXO N.°. 5 DESCRIPCION EDUCATIVA -

(ENTRADA Y PROSENIO)

Fuentes: Creacion
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ANEXO N.°. 6 PREPARACION DEL
PRODUCTO

MACERADO:

EMBOTELLADO:

FILTRADO:

ETIQUETADO:




ANEXO N.°. 6 METODOLOGIA:

INVESTIGACION
EXPERIMENTAL:
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