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1. Introduccion

1.1 Antecedentes generales:

Para poder comenzar este proyecto tenemos que saber que es el producto que se quiere
elaborar. La hidromiel es una bebida alcohdlica hecha a partir de la fermentacion de
agua y miel, que puede tener graduacion alcohdlica de entre 5° y 20° (v/v), pero que por

distintos métodos de elaboracion y mezclas se pueden producir distintas variedades.

La hidromiel tiene una amplia gama de variedades que dependen tanto de los procesos
como de los ingredientes utilizados, como, por ejemplo, el origen de la miel, los aditivos
(Frutas o especias), variedad de las levaduras y el proceso de envejecimiento. Una
hidromiel que se fermente junto a especias (canela, clavo de olor) o hierbas (manzanilla,
lavanda, etc.) se le denomina Metheglin, una que contiene frutas (maqui, frambuesas,
frutillas) se denomina Melomel y una que se fermente junto a manzanas se le denomina

Cyser.

Es considerada una de las bebidas alcohdlicas mas antiguas del mundo, se han
encontrado vestigios que datan de 7000 anos A.C. Fue consumida por griegos,
romanos, celtas, normandos, chinos y sajones (Gupta, 2009). Sin embargo, hoy en dia,
es dificil encontrarla en los mercados, producto de la poca informaciéon que hay acerca

de esta bebida y la poca oferta que hay del producto.

En Chile es un producto practicamente desconocido con muy pocos exponentes en la
produccion de esta, por lo que no existen estudios ni catastros de consumo, por ende,
casi no hay experiencia en la elaboracion, por lo que puede ser un proyecto interesante

de realizar.



1.2 Obijetivo general

Evaluar la factibilidad técnica y econémica de la produccion semi-industrial de hidromiel

tradicional en la region de Valparaiso.

1.3 Obijetivos especificos

o Realizar un estudio de mercado para determinar la tendencia de la

hidromiel para definir mercado meta, precio, plaza, promocion y producto.

o Realizar estudio técnico para determinar la produccion éptima.

o Realizar estudio legal para la puesta en marcha del proyecto.

o Realizar estudio organizacional.

o Realizar una evaluacion econdmica para determinar la conveniencia del

proyecto



1.4 Oportunidad

La principal razon para realizar este proyecto es que la hidromiel es un producto con
muy poca presencia en el mercado nacional y con ningun exponente en el retail. A pesar
de ser una de las bebidas alcohdlicas mas antiguas del mundo, en Chile es poco
conocida. Aun cuando existen algunos productores artesanales elaborando y vendiendo
hidromiel, la produccién en este proyecto puede ser novedosa y atractiva para el
consumidor debido al origen y a la mitologia relacionada con esta bebida.

La hidromiel es una fuente rica en diversas sustancias, incluyendo minerales, proteinas,
vitaminas, y azlUcares que lo hacen beneficioso para el cuerpo. Ademas, se ha
descubierto que la miel contiene bacterias lacticas que actian en simbiosis con las
abejas, las cuales entregan propiedades antipatogénicas a la miel, estimulando el
sistema inmune contra los patdgenos resistentes a los antibiéticos a quienes la

consumen (Olofsson et al.,2014).

Este proyecto busca incorporar al mercado nacional este producto, aumentando la oferta
en la variedad de bebidas alcohdlicas, buscando emular al mercado norteamericano de

la hidromiel, el cual esta creciendo a pasos agigantados (AMMA, 2017).



2. Metodologia

El presente informe se realiz siguiendo la metodologia de formulacion y evaluacion de
proyectos, la cual consiste en realizar una serie de estudios que daran una idea de lo
que sera llevar a cabo este proyecto. Se realizaron estudios de mercado, técnico, legal-
organizacional, financiero, con el objetivo de realizar evaluaciones comerciales con

herramientas, tales como, indicadores de rentabilidad.

El estudio de mercado se llevo a cabo, extrayendo datos de fuentes secundarias, es
decir, se investigo a través de llamadas telefénicas, paginas web, ya que la informacion
es escasa. La ausencia de datos especificos llevé a utilizar otras variables para
establecer una posible demanda, esto se desarrollara en funcion de habitos de consumo

de vino y otras bebidas alcohdlicas en general.

El estudio técnico consiste en realizar una revision bibliogréafica, acerca de la historia de
la hidromiel y las diversas técnicas y formas de realizarse, con el objetivo de realizar
una valoracién econdmica del producto, teniendo en cuenta las variables técnicas,

ademas de la locacion y tamafio de la produccién

El estudio legal-organizacional consiste en definir cual sera el marco legal para el

correcto funcionamiento de la empresa y el organigrama de esta.

En el estudio financiero se utilizaran datos de gastos, costos, inversiones e ingresos y
ademas se comparara precios con otros productores de hidromiel (hidromiel.cl) en el

pais en conjunto con los precios en el retail en EEUU.

Finalmente, el proyecto se evaluara comercialmente mediante VAN (valor actual neto),
TIR (tasa interna de retorno) y PRI (periodo de recuperacion de la inversion)



3. Estudio de mercado

3.2 Mercado meta

Para el mercado meta de este producto, se optd por consumidores vanguardistas y con
mayor grado de sofisticacion, es decir, usuarios mas dispuestos a probar nuevos

sabores y productos, y que ademas que muestran un gran interés por innovar y explorar.

En cuanto al consumo de alcohol en el pais cifras de SENDA del afo 2016 dice que casi
un 80% de la poblacién ha consumido alcohol alguna vez en su vida y un 64% ha
consumido alguna vez en los ultimos 12 meses, ademas dice que el consumo de por

géneros y sector socio econdmico no distancia mucho.

Inicialmente se comercializara en las regiones metropolitana y de Valparaiso mediante
distribuidores locales y ventas online. Ya que mas de la mitad de la poblacion del pais

se encuentra concentrada en estas regiones

Segun lo descrito anteriormente, este producto ira dirigido a jévenes adultos y adultos

que tengan poder adquisitivo, sin diferenciar géneros.

3.3 Producto

3.3.1 Producto esencial

Bebida alcohdlica producto de la fermentaciéon de la miel producida por apicultores

locales y de buenas caracteristicas organolépticas.



3.3.2 Producto tangible

Se utilizara una botella cénica tipo burdeos y transparente de 375 ml con un disefio en
la etiqueta que no permite confundirse con una botella de vino tradicional. Utilizara un
tapon de corcho y capsula. Estas seran comercializadas individualmente o en cajas de
6 0 12 unidades.

3.3.3 Producto ampliado

Producto de alta calidad producido localmente con ingredientes locales, se puede

consumir solo o acompafiado de una comida.

Ademas de lo anterior tiene caracteristicas que son beneficiosas para la salud, ya que
entrega minerales, proteinas, vitaminas, azucares y promueve el sistema inmunolégico.
Todo esto lo hace una alternativa mas o igualmente saludable a otras bebidas

alcohodlicas.

34 Precio

Para fijar el precio del producto se analiz6 el costo de produccion y se compardé con el
precio de venta de otros productores a nivel nacional. Este se fijé en $6.000 antes de

impuestos.

Cuadro 1. Precios de distintas presentaciones de hidromiel

Tipo Hidromiel Tradicional Melomel maqui Hidromiel jengibre,
(375¢c) (375¢c) cardamomo, lemongrass
(375cc)
Precio $10.000 $10.000 $10.000

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos recopilados de http://hidromiel.cl/




Cuadro 2. Costos de produccion para una Botella.

Requerimientos para hacer una botella
Insumo Precio Precio unitario
Miel S 2.500| $ 313
Agua S 0,50 $ 0,2
Levadura S 40.000 | $ 38
Botella S 202 | S 202
Capsula S 30| S 30
Etiqueta S 100 | S 100
Corcho S 100 | $ 100

| Total IB 783

3.5 Plaza

Los lugares de distribucién del producto principalmente seran 5 plazas distintas que se
separaran de corto a largo plazo.

e Corto plazo: Fiestas de la vendimia, fiestas de la cerveza y ventas online.

o Mediano plazo: Tiendas especializadas en ventas de productos alcohdlicos,

bares y restaurantes

e Largo plazo: Retail

3.6 Promocién

Se distribuira informacion y articulos promocionales personalizados, del producto al
mercado meta, mediante degustaciones, participacion en ferias de gourmet, vendimias

y ferias de cerveza.



En conjunto se utilizaran redes sociales (Instagram, Facebook y Adsense) mediante
anuncios pagados. También se creara una pagina web con toda la informacion acerca

del producto tal como precio, puntos de venta, ubicacion e historia de la marca.

4. Estudio técnico

Este punto aborda el estudio técnico del proyecto, en el cual se analizara el proceso

productivo, desde la ingenieria del proyecto y los procedimientos necesarios.

41 Localizacion

La planta productora de hidromiel en este proyecto se ubicara en la Regién de
Valparaiso, especificamente en la comuna de San Felipe. La razén en la cercania a
productores de miel artesanales y agua pura, que son esenciales para obtener un

producto de alta calidad.

4.2 Tamainio

Se espera alcanzar una produccion de 5.000 litros o 13.500 botellas aproximadamente
al primer afo. El objetivo es ir aumentando la capacidad productiva con los afios en

funcion de la demanda que tenga el producto.



4.3 Ingenieria del proyecto

La produccién de hidromiel involucra varios pasos que se presentan en la Figura 1:

Nutrients Hon Water Acids
(nitrogen, salts, vitamins) y (tartaric, malic)

I

Y

Honey-must |«

l

Pasteurization

l

Alcoholic
Fermentation

l

Mead

l

Finning

Aging

v

Figura 1. Esquema de produccion de hidromiel tradicional

Fuente: Pereira et al., 2017
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4.3.1 Seleccion de la miel

La miel esta constituida por alrededor de 80 diferentes sustancias, pero cerca del 95 a
98% de los solidos solubles de ésta son azucares. Las calidades de las mieles varian
segun los origenes del néctar floral lo cual puede ser diferente afio a afio y de sector a

sector, estas variables se veran traducidos en la calidad de la hidromiel (Gupta, 2009).

La miel, segun la norma chilena (NCh2881.0f2005) puede ser de 3 tipos: miel
monofloral; debe tener al menos 45% del polen de una misma especie, bifloral; el 50%
del polen deben ser de dos especies, polifloral; ninguna de las especies de polen

sobrepasa el 45% en la composiciéon (Montenegro, 2008).

4.3.2 Preparacion del mosto

El inicio de la producciéon de hidromiel comienza con la dilucién de la miel para la
preparacion del mosto, la proporcidon de agua y miel dependen del tipo de hidromiel que
se desea realizar. El mosto de una hidromiel debera tener densidad de 1.140 g/cm® o
mas, Ademas se puede ajustar la acidez del mosto en el caso de ser necesario, para
esto se utiliza acido tartarico o acido citrico, lo cual también aumenta la capacidad buffer
de esta con el objetivo de mejorar caracteristicas sensoriales y protegerla de la
oxidacion. Especias, hierbas o frutas pueden ser afiadidas, ya sean extractos o

directamente.

Antes de la iniciar fermentacion, en caso de ser necesario se afiaden nutrientes a base
de nitrégeno, sales y vitaminas para estimular el crecimiento de las levaduras con el
objetivo de evitar paradas de fermentacion, luego el mosto sigue un paso opcional de

ser sanitizado mediante pasteurizacion.
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4.3.3 Fermentacion

El mosto ya tratado, se inocula con cepas seleccionadas de Saccharomyces cerevisiae
que estan disponible en el mercado, se utilizara levaduras EC-1118, las cuales son
utilizadas para vinificaciones estandar, en dosis de 20 g/hL. La fermentacién se debe
realizar a una temperatura de entre 20 y 23°c, la cual debe ser monitoreada diariamente
para evitar paradas prematuras de fermentacion. La duraciéon de este proceso
dependera de varios factores, tales como: El tipo de miel, nutrientes contenidos en el

mosto y el tamafo del inéculo de las levaduras.

Las densidades se deben medir antes y después de iniciada la fermentacién para
calcular el alcohol probable del producto final. Las densidades tipicas después de la

fermentacion son las siguientes:

Cuadro 3. Densidades segun la concentracion residual de azucar en hidromiel

Concentracién de azucar residual Densidades
Seca 0.990-1.006g/cm?
Media 1.006-1.015g/cm?
Dulce 1.012-1.020g/cm?

Dessert 1.020g/cm?3+

4.3.4 Adicidn de sulfuroso

Una vez que ha finalizado la fermentacién se debe afadir sulfuroso a la hidromiel para

evitar el deterioro de esta, tanto de sus aromas como sus colores.
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Este aditivo tiene propiedades antisépticas, antimicrobianas y antioxidantes por lo que
Su uso es imperativo al producir este producto. Las dosis deben ser aplicadas entre 50

mg/L para hidromiel seca y 100 mg/L para hidromiel dulce.

4.3.5 Clarificacién

Una vez que se ha afadido el sulfuroso al hidromiel, esta se debe clarificar mediante el
uso de agentes clarificantes, como bentonita, isinglass, gelatina o caseina. Estos

agentes son agregados con el objetivo de obtener un productos limpido y transparente.

4.3.6 Embotellado

La hidromiel producida sera embotellada en botellas transparentes de 375 ml con
ayuda de una llenadora y tapadora de botellas semiautomatica de carga manual la
cual tiene una capacidad de alrededor de 1000 botellas por hora, luego estas botellas
seran etiquetadas y, por ultimo, la hidromiel sera empacada en cajas de cartén de 6 o

12 botellas para su comercializacion.

4.4 Variables técnicas

4.4.1 Inversion inicial

Se acondicionara un galpén aislado, que constara con mezcladores, fermentadores,
almacenadores y una embotelladora. También servira para almacenar insumos
necesarios para la produccion, ya sean las botellas, corchos y capsulas Ademas del
producto listo para ser comercializado, El galpén debe seguir el reglamento sanitario de
alimentos del Ministerio de Salud (D.S. 977)
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También se analizé la maquinaria para la linea de produccion de la hidromiel, en donde
se investigd los equipos necesarios, se tuvo en consideracion el precio, capacidad y

disponibilidad en el pais.

Ademas, se considero el desarrollo de un logo para la empresa, en conjunto con disefo

de las etiquetas, contra etiquetas y un sitio web.

Cuadro 4. Inversion inicial para la elaboracion de hidromiel.

Identificacién de inversion Unidades de medida| Cantidad | Costo unitario [ Costo total

Estanque fermentador modelo siempre lleno (1000l t)| unidad 3| S 650.000 | $ 1.950.000
Estanque de almacenamiento (1000 Ib) unidad 3| S 650.000 | $ 1.950.000
Bomba enoldgica unidad 1] $ 90.000 | $ 90.000
Filtro enoldgico unidad 1] $ 560.000 | $ 560.000
Llenador de botellas y encorchadora semiautomatica | unidad 1|$ 3.200.000 | $ 3.200.000
Ablandador de agua unidad 18 400.000 | $ 400.000
Filtro osmosis inversa unidad 1] S 450.000 | $§ 450.000
Balanza digital 1000kg unidad 1] $ 130.000 | $ 130.000
Desarrollo pagina web unidad 1] S 70.000 | $§ 70.000
Desarrollo de logos y etiquetas unidad 1| s 400.000 | S 400.000
Constitucién de la sociedad 1] $ 250.000 | $ 250.000
Sacacorchos personalizados Unidad 5000] $ 700 $ 3.500.000
Corta gotas Personalizados Unidad 2000] $ 400 | $ 800.000
Copas personalizadas Unidad 500| $ 2.000( $ 1.000.000
Lapices personalizados Unidad 2000] $ 300($ 600.000
Jockeys personalizados Unidad 500] $ 3.000( $ 1.500.000
Bolsas reutilizables personalizadas Unidad 1000| $ 200 S 200.000
Focus Group 1 $ 6.000.000| $ 6.000.000
Furgdn Unidad 1 $ 6.000.000| $ 6.000.000
Compra Terreno 1/ $ 4.000.000| S 4.000.000
Galpén m? 35($ 140.000 [ $ 4.900.000
Imprevistos (5%) $ 1.897.500

Total $39.847.500

La inversion inicial que se destinara para la compra de equipos, materiales de

produccion, entre otros, sumas en total $39.847.500

4.4.2 Costos de elaboracion de la hidromiel

Para la elaboraciéon de esta bebida alcohdlica son necesarios insumos (ingredientes)

mano de obra. Los costos directos de la produccion de hidromiel son principalmente la
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miel, botellas, etiquetas, corchos, levaduras entre otros insumos enoldgicos. Asi mismo,

los costos indirectos se relacionan con la publicidad y servicios basicos

Cuadro 5. Costos directos de elaboracion de hidromiel en un afio.

Ficha Costo Directos
Identificacion de insumo Unidades de medida| Cantidad | Costo unitario [ Costo total

Miel kilo 2.250( $ 2.350($ 5.287.500
Caja Carton unidad 250( $ 1.200 | $ 300.000
Cinta embalaje Rollos 20| S 500 | S 10.000
Agua filtrada Litro 2.750] $ 05]|$ 1.375
Botellas unidad 13.500( S 202 (S 2.727.000
Corchos unidad 13.500( $ 100|$ 1.350.000
Capsulas unidad 13.500] $ 30|$ 405.000
Etiquetas unidad 13.500( S 100|$ 1.350.000
Levadura kilo 1| s 40.000 | $ 40.000
Mano de obra (Ayudante) Mes 12| $ 300.000 | $ 3.600.000
Mano de obra (Administrador) Mes 12| $ 350.000 | $ 4.200.000
Mano de obra (Jefe de produccién) Mes 12 $ 800.000 | $ 9.600.000
Imprevistos (5%) S 1.443.544

Total $33.345.861
Cuadro 6. Costos indirectos de elaboracion de hidromiel en un afo.

Ficha Costos Indirectos
Identificacion de insumo Unidades de medida| Cantidad | Costo unitario | Costo total

Gastos servicios basicos Mes 12| S 60.000 | $ 720.000
Dominio Web Mes 12| S 2.000 | S 24.000
Hosting pagina web Mes 12| $ 5.000 | $ 60.000
Plan telefonia mavil Mes 12| $ 15.000 | $ 180.000
Publicidad pagada en Facebook Mes 12| $ 20.000 | $ 240.000
Publicidad Pagada en Instagram Mes 12| $ 25.000 | $ 300.000
Mano de Obra (Community Manager) Mes 12| S 300.000 | $ 3.600.000
Publicidad pagada en Adsense Mes 12| $ 15.000 | $ 180.000
Imprevistos (5%) S 265.200

Total $ 6.126.120

443 Carta Gantt

Es una herramienta de planificacion que se usa para proyectos en donde se representan

las diferentes tareas, con sus tiempos y personas responsables. En el apartado de

anexos, se encuentra la carta Gantt del presente proyecto.
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5. Estudio legal y organizacional

5.1 La empresa

5.1.1 Tipo de empresa

Para este proyecto se decidio que seria una sociedad de responsabilidad limitada la
cual su razon social sera Melifera Ltda. con domicilio legal en la comuna de San Felipe,
en la Regién de Valparaiso. Estas sociedades solo responden hasta el monto de sus

aportes y no requieren monto minimo para su constitucién.

Para su constitucién debe constar con escritura publica, la cual debe inscribirse en el

registro de comercio y publicarse en el diario oficial

De acuerdo a la ley y a las instrucciones del Servicio de Impuestos Internos(Sll), para la
obtencién de RUT e Inicio de Actividades el inversionista debe presentar:

o Original o fotocopia ante Notario de la escritura publica de constitucion, con

constancia de su inscripcién en el Registro de Comercio.
o Original o fotocopia de la publicacién en el Diario oficial del extracto.

e Nombre completo, Rut, nacionalidad, estado civil, domicilio, profesién vy

porcentaje de participacion de cada uno de los socios.

e Socio, socios o terceros que tendran poder de administracion. En el evento que

sean varios, si la administracion sera conjunta o separada.
e Ciudad en que la sociedad tendra su oficina principal.
o Capital inicial de la sociedad, forma y plazo en que se aporta por cada socio.
 Nombre de la sociedad (razon social) y giro al que se dedicara (objeto social).

e Numero de directores, de acciones y nombre de los integrantes del directorio

provisorio.
« Sila sociedad sera abierta o cerrada.

e Nombre del administrador provisorio
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5.2.1 Organigrama vy descripcion de funciones

La empresa dispondra con 4 trabajadores. Un administrador general, un jefe de
produccion, un ayudante de produccién y un community manager. A continuacioén, se

describiran sus funciones.

Administrador_general: Se propone que este cargo sea ocupado por un ingeniero

agrénomo con conocimientos de la industria vitivinicola o cervecera, que tenga

conocimientos de los procesos relacionados con la produccién de hidromiel.

Estara a cargo de la logistica y gestion de la empresa, ademas de relacionarse con
proveedores y clientes. debe supervisar la actividad del proceso productivo. La
remuneracion, en bruto, sera de $800.000 mensuales.

Jefe de produccion: Tendra a cargo las labores de recibir la materia prima, realizar

mezclas de los ingredientes. Realizar mediciones durante el proceso de elaboracion.
realizar embotellado, encorchado, encapsulado y etiquetado de las botellas. Manejar el

inventario de bodega. La remuneracion, en bruto, sera de $350.000 mensuales.

Ayudante de produccion: Ayudara en las labores en el proceso de produccién de la
hidromiel tales como embotellado, encorchado, encapsulado y etiquetado de las

botellas. La remuneracion, en bruto, sera de $300.000

Community manager: Sera responsable de la gestion y desarrollo de la comunidad
online de una marca y empresa en las redes sociales. En estas funciones de gestion y
desarrollo, debe aumentar la comunidad para detectar a los potenciales clientes. La

remuneracion, en bruto, sera de $300.000 mensuales



6. Analisis financiero

6.1 Capital de trabajo
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El capital de trabajo son los recursos financieros que necesita una empresa para que

esta pueda realizar sus actividades y funcionar correctamente, de esta manera

mantener el negocio en marcha, es decir debe ser suficiente para: comprar materia

prima, pagar sueldos, cubrir gastos del dia a dia. (Gitman, 2014)

El capital de trabajo para este proyecto se calculé mediante la resta de los costos tanto

directos como indirectos a los ingresos del primer afio generando un saldo mensual.

Cuadro 7. Capital de trabajo

Capital de trabajo

Item/Meses Mes 1 Mes 2 Mes 3
Ingresos S 6.075.000| S 6.075.000|S 6.075.000
Costos directos S 2.778.822 (S 2.778.822|S 2.778.822
Costos indirectos S 510.510($ 94.500 | $§ 94.500
Saldo S 2.785.668 | S 3.201.678|S 3.201.678
Saldo Acomulado S 2.785.668 S 6.403.357|S 9.605.035

| capital de Trabajo | $ 2.785.668

Se obtuvo un capital de trabajo de $2.785.668

6.2 Depreciaciones y valor residual

La depreciacion se utiliza para reconocer el desgaste y pérdida de valor que sufren los

activos por su uso o paso del tiempo, con el objetivo de obtener los recursos para

reinversiones, y asi mantener la capacidad productiva de la empresa una vez que los

activos lleguen al fin de su vida util (Gitman, 2014)

El valor residual es el valor final de un activo después de su depreciacion, es decir, al

final de su vida util.
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Para calcular las depreciaciones de los bienes de este proyecto, se dividié el valor total
del bien por el largo de la vida util del bien, y se obtuvieron los valores del siguiente

cuadro:

Cuadro 7. Depreciacion de activos fijos

Depreciaciones

Depreciacion activo fijo Valor unitario Valor total | Vida util en afios |Valor residual| Depreciacion anual

Estanque fermentador modelo siempre lleno (10001) |[$ 650.000 | $  1.950.000 10| $ 195.000 | $ 175.500
Estanque de Imacenamiento (1000 I) S 650.000 | $  1.950.000 10|/ $ 195.000 | $ 175.500
Bomba enologica S 90.000 | $ 90.000 10| $ 9.000 | $ 8.100
Filtro enologico S 560.000 | $ 560.000 8l s 56.000 | $ 63.000
Llenador de botellas y encorchadora semiautomatica | $ 3.200.000 | $  3.200.000 20l $ 320.000|$ 144.000
Ablandador de agua S 400.000 | $ 400.000 10| $ 40.000 | $ 36.000
Filtro osmosis inversa S 450.000 | $ 450.000 10 $ 45.000 | $ 40.500
Balanza digital 1000 kg S 130.000 | $ 130.000 8l s 13.000 | $ 14.625
Galpdén S 140.000 | $  4.900.000 30($ 490.000($ 147.000
Total $ 13.630.000 Total $ 804.225

6.3 Impuestos

Segun la Ley N° 20.780 que esta vigente a partir del 01 de octubre del 2014, el impuesto
se fij6 en una tasa del 27% para el impuesto de primera categoria (Rentas del capital y

de empresas comerciales, industriales, mineras y otras.)

Ademas, la ley indica que vinos destinados al consumo, incluyendo vinos gasificados,
espumosos o champana; los generosos o asoleados, chichas y sidras destinadas al
consumo, cualquiera que sea su envase; cervezas Yy otras bebidas alcohdlicas,

cualquiera que sea su tipo, calidad o denominacion, tienen una tasa del 15%.

6.4 Flujo de caja

El flujo de caja es la entrada y salida neta de activos liquidos en un periodo determinado.
Se utiliza para evaluar en periodos a futuro, el resultado neto de ingresos menos costos
netos, para identificar cuando habra utilidades negativas o positivas, con el objetivo de

poder tomar decisiones correctas. (Gitman, 2014)

Se castigo la venta en un 50% los primeros 3 afios de produccion de la empresa debido

a que es un proyecto que no se sabe como se comportara en los mercados.



Los datos y resultados del flujo de caja del proyecto son los siguientes

Cuadro 8. Flujo de caja afo 0-3.
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Item/Afos Ao 0 Ao 1 Ao 2 Afio 3

Ingreso ventas S 40.500.000 | $ 40.500.000 | S 40.500.000
Costos indirectos $ 5.569.200|$ 5.569.200|S$  5.569.200
Costos directos $ 15.157.209|$ 15.157.209|$ 15.157.209
Gastos de ventas y comercializacion (10%) S  4.050.000|$ 4.050.000|$  4.050.000
Depreciacion del activo fijo S 804.225| S 804.225| S 804.225
Utilidad antes del impuesto $ 14.919.366 | $ 14.919.366 | $ 14.919.366
Impuesto (27%) S  4.028.229|S 4.028.229|S  4.028.229
Impuesto Ley alcoholes (15%) S 2.237.905($ 2.237.905|$ 2.237.905
Utilidad neta $ 8.653.232|$ 8.653.232|$ 8.653.232
Depreciacion del activo fijo S 804.225($ 804.225| $ 804.225
Valor libro

Capital de trabajo S 3.759.698

Inversidn inicial

Estanque fermentador modelo siempre lleno (1000l t) S 1.950.000

Estanque de almacenamiento (1000 It) S 1.950.000

Bomba enologica S 90.000

Filtro enologico S 560.000

Llenador de botellas y encorchadora semiautomatica S 3.200.000

Ablandador de agua S 400.000

Filtro osmosis inversa S 450.000

Balanza digital 1000kg S 130.000

Desarrollo pagina web S 70.000

Desarrollo de logos y etiquetas S 400.000

Constitucion de la sociedad S 250.000

Sacacorchos personalizados S 3.500.000

Cortagotas Personalizados S 800.000

Copas personalizadas S 1.000.000

Lapices personalizados S 600.000
Jockeys personalizados S 1.500.000

Bolsas reutilizables personalizadas S 200.000

Furgon S 6.000.000

Compra Terreno S 4.000.000

Galpén S 4.900.000

Flujo de caja $  -35.709.698|$ 9.457.457 $ 9.457.457 $  9.457.457
Flujo de caja acomulado S -35.709.698 | $ -26.252.241 $ -16.794.784 S -7.337.327
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Cuadro 9. Flujo de caja afio 4-8.

Item/Afios Afio 4 Afo 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8

Ingreso ventas S 81.000.000 | S 81.000.000| S 81.000.000| S 81.000.000| S 81.000.000
Costos indirectos S 5.569.200|$ 5.569.200|S$ 5.569.200|S$ 5.569.200|S$ 5.569.200
Costos directos $ 30.314.419|$ 30.314.419| S 30.314.419|$ 30.314.419|$ 30.314.419
Gastos de ventas y comercializacion (10%) | $ 8.100.000|$ 8.100.000|$ 8.100.000|$ 8.100.000|S$ 8.100.000
Depreciacion del activo fijo S 804.225 | $ 804.225 | $ 804.225| S 804.225| S 804.225
Utilidad antes del impuesto $ 36.212.156 | $ 36.212.156 | $ 36.212.156 | $ 36.212.156 | $ 36.212.156
Impuesto (27%) S 9.777.282|S$S 9.777.282|S 9.777.282|S 9.777.282|S 9.777.282
Impuesto Ley alcoholes (15%) S 5431.823|S$ 5431.823|S$ 5.431.823|S$ 5.431.823|S$ 5.431.823
Utilidad neta $ 21.003.051|$ 21.003.051|$ 21.003.051|$ 21.003.051|$ 21.003.051
Depreciacién del activo fijo S 804.225 | $ 804.225 | $ 804.225[ $ 804.225|$ 804.225
Valor libro S  7.196.200
Capital de trabajo S 3.759.698
Flujo de caja S 21.807.276| S 21.807.276| S 21.807.276| S 21.807.276| S 25.566.974
Flujo de caja acomulado $ 14.469.948 | $ 36.277.224 | $ 58.084.500 [ $ 79.891.775 | $105.458.749

Observaciones

El proyecto evaluacion de la factibilidad técnica y econdémica de produccion semi-
industrial de hidromiel en la Regién de Valparaiso es viable ya que presenta un buen
retorno de utilidad de promedio de durante 8 afios de duracién, lo que da seguridad a

los posibles inversionistas del negocio.

7. Evaluaciones y sensibilidad

El VAN (Valor Actualizado Neto) es un procedimiento que permite calcular el valor
presente de un determinado numero de flujos de caja futuros, originados por una
inversion, que sirve como un indicador para determinar la viabilidad de un proyecto.
(Gitman, 2014)

La TIR (Tasa Interna de Retorno) es similar al VAN, pero es un valor de rentabilidad y

no un indicador y nos permite ver cuan viable es un proyecto. (Gitman, 2014)

El PRI (Periodo De Recuperacion de la Inversion) se utiliza para medir el plazo que se
necesita para que los flujos netos de una inversion recuperen la inversion inicial.
(Gitman, 2014)
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Los Resultados de estos indicadores econémicos, estan en la siguiente tabla:

Cuadro 10. VAN, TIR y PRI

Valor Actual Neto(12%)
Tasa Interna de Retorno

$39.711.866,00
35%
4,51

Periodo Recuperacion de Inversion

7.1 Sensibilizacién

El analisis de sensibilidad es utilizado para la toma decisiones de inversion de una
empresa, permite el estudio de la variaciéon de las variables que forman parte de la
inversion. Esta consiste en recalcular el VAN al cambiar una o mas variables dentro del
flujo de caja (duracion, costos, precio de venta, etc.) con el fin de tener una mejor

estimacion del proyecto en el caso de que alguna variable cambie. (Gitman, 2014)

Este analisis de sensibilizacion se realizd modificando las variables de costos e
ingresos, poniendo casos en donde se aumentan o disminuyen costos ingresos por

ventas en rangos de -10% y +10%,

Cuadro 11. VAN/TIR en distintos casos.

Costos/Ingresos (-)10% 0 (+)10%
(+)10% $13.307.193 / 20% | $27.167.983 / 27% | $41.028.772 / 33%
0 $20.493.933 / 24%| $34.354.723 / 30% | $48.215.513 / 36%
(-)10% $27.680.674 / 27%| $41.541.464 [ 33% | $55.402.253 / 39%
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8. Conclusioén

El mercado para este producto a nivel nacional es incierto por lo que se decidié hacer
una publicidad agresiva que incluya merchandasing, degustaciones, ventas en los

lugares de degustaciones, publicidad online en diferentes sociales

El consumo de alcohol es alto en el pais y va en aumento llegando a que este afio 2018
un 64% de los chilenos ha consumido alcohol en los ultimos 12 meses, estos datos son
alentadores ya que pueden dar pasos a otras bebidas alcohdlicas fermentadas fuera de

las mas populares

Los resultados del estudio financiero, son prometedores ya que inversion es recuperada
en su totalidad en el cuarto afio de vida de la empresa, ademas de tener una tasa interna
de retorno (TIR) de 35% y un valor agregado neto (VAN) de $34.354.723.

En consecuencia, de lo expuesto anteriormente, se evidencia que esta empresa es una

buena alternativa para invertir a pesar de las variables que puedan afectar las utilidades
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Anexos

Nombre de tarea ~ Duracién ~
4 Proyecto Hidromiel 81 dias?
inicio 0 dias
+ Contruccion Estructuras 31 dias
Compra Materiales 7 dias
Contruccion bodega 24 dias
+ Acondicionamiento Bodega 7 dias
Compra de equipos 5 dias
instalacién de equipos 2 dias
+ Certificaciones 10 dias
sh 5 dias
SAG 5 dias
4 inicio produccién 32 dias
Compra de Insumos 3 dias
Preparacion del Mosto 1dia
Fermentacion 20 dias
Adicion del Sulfuroso 1dia
Clarificacion 2 dias
Embotellado 5 dias
Inicio de la publicidad 1 dia?
Fin 0 dias
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