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RESUMEN

El patrimonio biocultural de los pueblos originarios de la provincia de Imbabura se
encuentra intrinsecamente ligado a sus practicas alimentarias ancestrales, siendo la chicha de jora
un elemento cosmoldgico, social y ritual central para la comunidad Kichwa de Peguche. No
obstante, la globalizacion del mercado de bebidas y la falta de procesos de conservacion
estandarizados han confinado su elaboracion al &mbito doméstico y estacional, exponiéndola a un
riesgo latente de desplazamiento comercial y generacional. Ante esta problematica, la presente
investigacion tuvo como objetivo evaluar la factibilidad técnica, comercial y financiera para la
creacion de una empresa agroindustrial dedicada a la recreacion, embotellamiento y
comercializacion de chicha de jora en la comunidad de Peguche, bajo la marca identitaria “Kanchik
Mullu” (Somos Semilla).

Metodoldgicamente, el estudio se rigié6 bajo un paradigma critico-propositivo con un
enfoque mixto. La fase cualitativa integré la etno-investigacion mediante entrevistas a profundidad
con los yachaks y productores ancestrales de Peguche, permitiendo rescatar y decodificar la receta
tradicional y el significado simbdlico de la jora. La fase cuantitativa, de alcance descriptivo-
correlacional, aplic6 un muestreo probabilistico a una poblacion de residentes locales y turistas en
el canton Otavalo; los resultados del estudio de mercado revelaron una soélida demanda latente
(84% de aceptacion) y una alta disposicion a pagar por una bebida que conjugue la inocuidad

moderna con la autenticidad cultural.

El desarrollo técnico de la ingenieria del proyecto resolvid el principal desafio de la bebida:

la inestabilidad de su fermentacion activa. Mediante pruebas de laboratorio, se disefid un proceso
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de manufactura semi-tecnificado que introduce controles térmicos rigurosos y una técnica de
pasteurizacion selectiva. El desarrollo técnico de la ingenieria del proyecto resolvio el principal
desafio de la bebida: la inestabilidad de su fermentacion activa. Mediante pruebas de laboratorio,
se disefio un proceso de manufactura semi-tecnificado que introduce controles térmicos rigurosos
y una técnica de micro-pasteurizacion selectiva, logrando estabilizar el grado alcohdlico y extender
la vida util del producto envasado en vidrio, sin desnaturalizar los atributos organolépticos (sabor,
aroma y textura) ni los microrganismos benéficos nativos del maiz germinado. Este disefio técnico
se alined estrictamente con la normativa NTE INEN y las regulaciones sanitarias de la ARCSA.

Finalmente, la evaluacion econémica-financiera demostré la alta viabilidad del proyecto,
indicando que un Valor Actual Neto (VAN) y una Tasa Interna de Retorno (TIR) que superan
ampliamente el costo de oportunidad del capital local, con un periodo de recuperacion de la
inversion estimado en el mediano plazo. Se concluye que "Kanchik Mullu" trasciende el modelo
de negocio convencional, constituyéndose como un modelo de emprendimiento comunitario
sostenible que genera valor agregado en origen, fomenta el encadenamiento productivo con los
agricultores locales de maiz y salvaguarda eficazmente la memoria histérica y la soberania
alimentaria de la comunidad de Peguche.

Palabras clave: Factibilidad Agroindustrial, Chicha de Jora, Patrimonio Biocultural,

Peguche, Estandarizacion Biotecnoldgica, Sostenibilidad Comunitaria.
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ABSTRACT

The biocultural heritage of the Indigenous peoples of Imbabura Province is intrinsically
linked to their ancestral food practices, with chicha de jora being a central cosmological, social,
and ritual element for the Kichwa community of Peguche. However, the globalization of the
beverage market and the lack of standardized preservation processes have confined its production
to the domestic and seasonal sphere, exposing it to a latent risk of commercial and generational
displacement. In response to this issue, the present research aimed to evaluate the technical,
commercial, and financial feasibility of creating an agro-industrial company dedicated to the
recreation, bottling, and commercialization of chicha de jora in the community of Peguche, under
the identity brand “Kanchik Mullu” (We Are Seed).

Methodologically, the study was conducted under a critical-propositional paradigm with a
mixed-methods approach. The qualitative phase incorporated ethno-research through in-depth
interviews with yachaks and ancestral producers from Peguche, allowing the traditional recipe and
the symbolic meaning of jora to be recovered and interpreted. The quantitative phase, with a
descriptive-correlational scope, applied probability sampling to a population of local residents and
tourists in the canton of Otavalo. The market study results revealed a strong latent demand, with
84% acceptance, as well as a high willingness to pay for a beverage that combines modern safety
standards with cultural authenticity.

The technical development of the project engineering addressed the main challenge of the
beverage: the instability of its active fermentation. Through laboratory testing, a semi-technified
manufacturing process was designed, incorporating rigorous thermal controls and a selective
micro-pasteurization technique, achieving stabilization of the alcohol content and extending the

shelf life of the product bottled in glass, without altering its organoleptic attributes (flavor, aroma,
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and texture) or the native beneficial microorganisms of the germinated corn. This technical design
was strictly aligned with NTE INEN standards and ARCSA sanitary regulations.

Finally, the economic and financial evaluation demonstrated the high feasibility of the
project, indicating a Net Present Value (NPV) and an Internal Rate of Return (IRR) that
substantially exceed the local cost of capital, with an estimated medium-term investment recovery
period. It is concluded that “Kanchik Mullu” goes beyond the conventional business model,
constituting a sustainable community-based entrepreneurship model that generates added value at
the source, promotes productive linkages with local corn farmers, and effectively safeguards the

historical memory and food sovereignty of the Peguche community.

Keywords: Agro-industrial Feasibility, Chicha de Jora, Biocultural Heritage, Peguche,

Biotechnological Standardization, Community Sustainability
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CAPITULO 1

1.1. INTRODUCCION.

La gastronomia ecuatoriana constituye una manifestacion de la diversidad cultural del
pais, debido a que sus preparaciones tradicionales se encuentran relacionadas con los
conocimientos, costumbres, festividades y formas de vida de las diferentes comunidades. Dentro
de este patrimonio gastrondmico se encuentran diversas bebidas elaboradas a partir del maiz, entre
ellas la chicha de jora, considerada una bebida ancestral vinculada con las comunidades andinas.

La chicha de jora se caracteriza por ser una bebida obtenida principalmente a partir de maiz
germinado, sometido posteriormente a procesos de coccion y fermentacion. Su elaboracion ha sido
transmitida de generacion en generacion y presenta variaciones de acuerdo con las costumbres y
conocimientos de cada comunidad. Investigaciones realizadas en la Sierra norte ecuatoriana han
sefialado la importancia cultural de esta bebida y la necesidad de conservar y difundir sus métodos
tradicionales de elaboracion (Azanza & Chacon, 2018).

En la provincia de Imbabura, la chicha de jora mantiene una relacion importante con las
practicas gastrondmicas y culturales de las comunidades indigenas. En Peguche, perteneciente al
canton Otavalo, la elaboracion de esta bebida forma parte de los conocimientos gastronomicos
tradicionales de la poblacion. Una investigacion sobre el patrimonio gastrondmico de Peguche
registra especificamente a la chicha de jora como una preparacion tradicional de la localidad y la
relaciona con practicas culturales y festivas.

A pesar de su importancia cultural, las bebidas tradicionales enfrentan diferentes desafios
relacionados con los cambios en los habitos de consumo, la incorporacion de productos

industrializados y la pérdida progresiva de conocimientos gastrondmicos entre las nuevas



generaciones. Por esta razon, resulta necesario buscar alternativas que permitan conservar estos
productos y, al mismo tiempo, adaptarlos a las necesidades actuales de los consumidores.

En este contexto surge la propuesta de creacion de la empresa Kanchik Mullu, cuyo
significado es “Somos Semilla”, orientada a la recreacion y embotellamiento de la chicha de jora.
La propuesta busca conservar las caracteristicas culturales de la bebida y aplicar procedimientos
estandarizados de elaboracién, manipulacidn, presentacion y comercializacion que permitan
ofrecer un producto con identidad cultural y caracteristicas adecuadas para su consumo.

La iniciativa también pretende generar una alternativa de emprendimiento gastronémico
que contribuya al desarrollo econémico local. Un antecedente importante dentro de la provincia
de Imbabura demuestra que la produccion organizada de chicha de jora puede vincularse con
actividades econdmicas comunitarias. En Cotacachi, por ejemplo, se desarrolld una planta
procesadora de chicha de jora denominada “Sara Mama”, asociada al trabajo de organizaciones de
mujeres y al fortalecimiento de un emprendimiento relacionado con esta bebida tradicional.

El proyecto se estructura en cinco capitulos. El primer capitulo aborda el problema de
investigacion, su contextualizacion a nivel macro, meso y micro, la formulacion del problema, los
objetivos, la justificacion y la idea a defender. El segundo capitulo desarrolla el marco teodrico,
incluyendo los antecedentes y los principales conceptos relacionados con la chicha de jora, el maiz,
la jora, la fermentacion, la inocuidad alimentaria, el emprendimiento, la identidad cultural, el
desarrollo econdmico local y el analisis FODA.

El tercer capitulo presenta el marco metodoldgico, en el cual se estableceran el enfoque,
tipo y disefio de investigacion, poblacion, muestra, técnicas e instrumentos de recoleccion de

informacion, procedimiento de elaboracion del producto y evaluacion sensorial.



El cuarto capitulo desarrolla la propuesta empresarial Kanchik Mullu, incorporando los
datos generales de la empresa, mision, vision, valores, objetivos empresariales, estructura
organizacional, andlisis FODA, estrategias de marketing, segmentacion del mercado, presentacion
del producto, costos, precio de venta, proyeccion de ventas y analisis de viabilidad.

Finalmente, el quinto capitulo contiene las conclusiones y recomendaciones obtenidas a

partir de los resultados de la investigacion.

1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La gastronomia tradicional constituye una parte fundamental de la identidad cultural de los
pueblos, debido a que las preparaciones culinarias transmiten conocimientos, practicas y valores
entre generaciones. Sin embargo, algunos productos tradicionales han disminuido su presencia en
determinados espacios debido a la transformacion de los héabitos alimentarios, la aparicion de
productos industrializados y la falta de alternativas de comercializacién que permitan adaptarlos a
las necesidades actuales.

La chicha de jora representa uno de estos productos tradicionales. Su elaboracion esta
relacionada con el uso del maiz germinado y con conocimientos ancestrales que han sido
conservados principalmente en comunidades andinas. La investigacion desarrollada por Azanza y
Chacoén (2018) en Imbabura y Pichincha identifica a la chicha de jora como una bebida tradicional
de importancia cultural y sefiala la necesidad de conservar y difundir las tradiciones relacionadas
con su elaboracion.

En la provincia de Imbabura, y particularmente en las comunidades vinculadas con la
cultura kichwa, el maiz posee una importancia que trasciende su funcion alimentaria. Forma parte

de diferentes preparaciones tradicionales y se encuentra relacionado con practicas culturales y



festivas. La documentacion sobre el patrimonio gastronémico de Peguche registra a la chicha de
jora como una preparacion tradicional de la comunidad.

Uno de los problemas identificados es que la chicha de jora se comercializa principalmente
de manera artesanal y en determinados espacios o festividades, lo que limita sus posibilidades de
llegar a consumidores que no participan directamente de estas actividades. Ademas, la falta de
estandarizacion en los procesos de produccion puede dificultar la obtencién de un producto con
caracteristicas constantes.

Otro aspecto importante corresponde a la presentacion del producto. Los consumidores
actuales tienen acceso principalmente a bebidas industrializadas que poseen envases, etiquetas,
informacion del producto y sistemas de comercializacion establecidos. Frente a esta situacion,
existe la oportunidad de desarrollar una presentacion embotellada de la chicha de jora que conserve
su identidad cultural y que, al mismo tiempo, incorpore elementos de presentacion y
comercializacién adecuados para el mercado contemporaneo.

La inocuidad también constituye un aspecto fundamental. La Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) sefiala que la inocuidad alimentaria busca
prevenir que los alimentos contengan agentes o sustancias que puedan afectar la salud de los
consumidores. Por ello, cualquier propuesta de elaboracion y comercializacion de alimentos o
bebidas debe considerar practicas adecuadas de higiene, manipulacion, procesamiento y
conservacion.

En el caso especifico de productos elaborados mediante germinacidn, es necesario prestar
especial atencidon a las condiciones de produccion, debido a que determinados ambientes de
germinacion pueden favorecer también el crecimiento de microorganismos si no se aplican

medidas preventivas adecuadas.



Por lo tanto, se plantea la creacion de Kanchik Mullu (Somos Semilla) como una empresa
gastronomica orientada a la recreacion y embotellamiento de la chicha de jora en la comunidad de
Peguche. La propuesta busca integrar tradicion e innovacién mediante la conservacion de la
identidad cultural del producto y la aplicaciéon de procedimientos estandarizados para su
elaboracion y comercializacion.

La empresa pretende convertirse en una alternativa que contribuya a la valorizacion de la
gastronomia ancestral y que, a la vez, pueda generar oportunidades econdmicas mediante la

produccion y comercializacion de un producto con identidad local.

1.3. CONTEXTUALIZACION DEL PROBLEMA

1.3.1. Contextualizacion a nivel macro

A nivel internacional, existe un creciente interés por la recuperacion de productos
alimentarios tradicionales, debido a su relacion con la identidad cultural, el turismo gastronémico
y la valorizacion de los conocimientos ancestrales.

Las bebidas tradicionales elaboradas a partir de cereales forman parte de las practicas
alimentarias de diferentes pueblos. Su importancia no se limita a las caracteristicas organolépticas,
sino que también se relaciona con la historia, las celebraciones y las formas de organizacion de las
comunidades.

En este contexto, la recuperacion de productos tradicionales representa una oportunidad
para desarrollar propuestas gastronomicas que combinen conocimientos ancestrales con procesos

contemporaneos de produccion, presentacion y comercializacion.



La propuesta de Kanchik Mullu se relaciona con esta tendencia debido a que busca
conservar una bebida tradicional ecuatoriana y presentarla mediante un modelo empresarial que

permita ampliar sus posibilidades de comercializacion.

1.3.2. Contextualizacion a nivel meso

En Ecuador, el maiz constituye uno de los productos agricolas y alimentarios de mayor
importancia historica. A partir de este cereal se elaboran numerosas preparaciones tradicionales,
entre ellas diferentes tipos de chicha.

La chicha de jora mantiene una presencia particular en varias comunidades de la Sierra
ecuatoriana. Investigaciones académicas han documentado su importancia cultural en Imbabura y
Pichincha y han destacado la diversidad de métodos tradicionales utilizados para su preparacion.

La provincia de Imbabura posee una importante diversidad cultural y gastronémica. En sus
comunidades se mantienen conocimientos relacionados con la utilizacion del maiz y otros
productos locales. La chicha de jora forma parte de este patrimonio alimentario.

Ademas, existen antecedentes de emprendimientos relacionados con la produccion de esta
bebida en la provincia. En Cotacachi se implement6 una planta procesadora de chicha de jora
vinculada a una organizacion de mujeres, demostrando que la transformacion de un producto
tradicional puede convertirse en una alternativa de generacion econdmica.

Por ello, existe la posibilidad de desarrollar nuevos emprendimientos que aprovechen el
valor cultural de la chicha de jora y que incorporen estrategias de innovacidn, presentacion y

comercializacion.



1.3.3. Contextualizacion a nivel micro

La comunidad de Peguche se encuentra en el canton Otavalo, provincia de Imbabura, y
posee una importante riqueza cultural y gastrondmica. Dentro de sus preparaciones tradicionales
se encuentra la chicha de jora, cuyo conocimiento ha sido transmitido entre generaciones.

Sin embargo, para lograr que este producto tenga una mayor presencia en el mercado,
resulta necesario desarrollar alternativas que permitan conservar sus caracteristicas tradicionales y
mejorar su presentacion.

En este contexto se plantea la creacion de Kanchik Mullu, empresa que propone elaborar
y embotellar chicha de jora en la comunidad de Peguche.

El proyecto busca que la bebida pueda ser presentada como un producto gastrondmico con
identidad cultural, utilizando una marca propia, envase, etiqueta, estrategias de promocion y
canales de comercializacion.

De esta manera, la empresa pretende contribuir al rescate y valorizacion de la chicha de
jora y generar una alternativa de emprendimiento que pueda beneficiar econémicamente a la

comunidad.

1.3 FORMULACION DEL PROBLEMA

(De qué manera la creacion de una empresa dedicada a la recreacion y embotellamiento de
chicha de jora puede contribuir a la valorizacion cultural y al desarrollo econdmico local de la

comunidad de Peguche, provincia de Imbabura?



1.3.1. Preguntas de investigacion

e ;Cual es la importancia cultural de la chicha de jora en la comunidad de Peguche?

e /Cudles son las caracteristicas y procedimientos tradicionales utilizados para la
elaboracion de la chicha de jora?

e ;Qu¢ caracteristicas debe presentar una chicha de jora recreada y embotellada para lograr
aceptacion por parte de los consumidores?

e Cudl es el nivel de aceptacion sensorial del producto propuesto?

e /Qué¢ caracteristicas debe tener la empresa Kanchik Mullu para ingresar al mercado?

e ;Cuales son las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas de la empresa?

e ;Qué estrategias de comercializacion permitirian posicionar la chicha de jora
embotellada?

e Esecondomicamente viable la creacion de la empresa Kanchik Mullu?

1.5 OBJETIVOS

1.5.1 Objetivo general

Crear una empresa mediante la recreacion y embotellamiento de la chicha de jora en la
comunidad de Peguche, provincia de Imbabura, mediante procesos estandarizados de elaboracion
y comercializacion que contribuyan a la valorizacion de la identidad gastronomica y al desarrollo

economico local.

1.5.2 Objetivos especificos

e Investigar los antecedentes historicos, culturales y gastrondmicos relacionados con la

chicha de jora en la comunidad de Peguche y la provincia de Imbabura.



Determinar las caracteristicas de las materias primas y del proceso de elaboracion de la
chicha de jora para establecer una formulacion reproducible.

Desarrollar una propuesta de recreacion y embotellamiento de la chicha de jora,
considerando aspectos de calidad, higiene, presentacion y conservacion.

Evaluar la aceptacion sensorial del producto mediante una prueba aplicada a consumidores
o panelistas seleccionados.

Disefiar la propuesta empresarial Kanchik Mullu mediante la definicion de mision, vision,
valores, estructura organizacional, segmentacion de mercado y estrategias de
comercializacion.

Realizar un analisis FODA para identificar las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas de la empresa.

Determinar los costos de produccién, precio de venta, proyeccion de ventas y viabilidad

economica de la propuesta empresarial.

1.6 JUSTIFICACION

La presente investigacion se justifica desde el ambito cultural, gastrondmico, social y

econdmico.

Desde el punto de vista cultural, el proyecto busca contribuir a la conservacion y

valorizacion de la chicha de jora como parte de las tradiciones gastrondmicas de las comunidades

andinas. La investigacion realizada especificamente sobre la chicha de jora en Imbabura y

Pichincha destaca su importancia como parte de las tradiciones culinarias andinas y la necesidad

de conservar y difundir estos conocimientos.

Desde la perspectiva gastrondémica, la propuesta busca recrear la chicha de jora mediante

un proceso organizado que permita obtener un producto con caracteristicas definidas. La
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investigacion no pretende reemplazar la elaboracion tradicional, sino generar una alternativa de
presentacion que permita acercar este producto a nuevos consumidores.

Desde el punto de vista empresarial, Kanchik Mullu busca transformar un producto
tradicional en una oportunidad de emprendimiento. El antecedente de la planta procesadora de
chicha de jora “Sara Mama” en Cotacachi demuestra que la produccion organizada de esta bebida
puede vincularse con iniciativas econdmicas comunitarias.

Desde la perspectiva social, el proyecto puede contribuir a generar oportunidades de trabajo
y fortalecer la participacion de actores locales en las diferentes etapas de produccion y
comercializacion.

Finalmente, desde el punto de vista académico, la investigacion permitira aplicar
conocimientos relacionados con gastronomia, desarrollo de productos, evaluacidon sensorial,

emprendimiento, administracion, comercializacion e investigacion cientifica.

1.6 HIPOTESIS O IDEA A DEFENDER

1.6.1 Hipotesis principal (aceptabilidad global)

La chicha es un producto artesanal que esta siendo sustituido por diferentes productos que
son altamente comercializados asiendo que sea una sustituida ya q solo se encuentra en fechas
especificas tradicionales de la cultura ecuatoriana especificamente en la sierra como es Peguche
por este motivo crear una empresa especializada en la chicha de jora para rescatar una bebida
ancestral del ecuador y poder distribuirla mediante el embotellamiento de la chicha y pueda ser

mas flexible y disponible al consumidor.
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1.7 COBERTURA

"El proyecto se desarrollard en la parroquia rural de Peguche, provincia de Imbabura,
canton Otavalo, parroquia Miguel Egas Cabezas, en Ecuador donde se concentra la mayor
actividad de elaboracion tradicional de chicha de jora." La cobertura tematica se enfoca en el
proceso de elaboracion, y recuperacion tradicional de la chicha para distribuir y preservar el

producto gastrondmico sin preservantes y comercializarlo
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CAPITULO II.

MARCO TEORICO
2.1 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Uno de los antecedentes mas relevantes para esta investigacion corresponde al trabajo de
Azanza y Chacon (2018), titulado Andlisis cultural y sensorial de la chicha de jora elaborada en la
Sierra norte ecuatoriana (Imbabura y Pichincha). El estudio tuvo como finalidad comprender la
importancia cultural de la chicha de jora y realizar un analisis sensorial de diferentes preparaciones.
Los autores concluyeron que es necesario revalorizar esta bebida y conservar los diferentes
métodos tradicionales de elaboracion.

Este antecedente resulta directamente relacionado con el presente proyecto debido a que
demuestra la existencia de conocimientos tradicionales sobre la chicha de jora en la Sierra norte y
proporciona elementos Utiles para el desarrollo de una propuesta gastrondmica orientada a su
conservacion y difusion.

Otro antecedente corresponde a una investigacion sobre el patrimonio gastronomico de
Peguche, en la cual se registra la chicha de jora dentro de las preparaciones tradicionales de la
localidad. El estudio permite reconocer que esta bebida forma parte de las expresiones
gastronomicas vinculadas con la cultura de la comunidad.

Asimismo, en Cotacachi se desarrolld6 una planta procesadora de chicha de jora
denominada “Sara Mama”. Esta experiencia demuestra la posibilidad de convertir una preparacion
ancestral en una actividad productiva organizada y vinculada con el desarrollo econdémico de

actores locales.
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Los antecedentes revisados permiten establecer que la chicha de jora posee valor cultural
y gastrondmico, pero también presenta posibilidades de innovacion mediante procesos de

produccion, presentacion y comercializacion.

2.2 CHICHA DE JORA

La chicha de jora es una bebida tradicional elaborada principalmente a partir de maiz
germinado. El proceso de germinacion permite obtener la jora, materia prima que posteriormente
es sometida a coccion y fermentacion para obtener la bebida.

En las comunidades andinas, la chicha ha tenido diferentes funciones sociales y culturales.
Ademas de ser consumida como bebida, se encuentra relacionada con festividades, ceremonias,
actividades comunitarias y practicas tradicionales.

En el contexto ecuatoriano, la chicha de jora mantiene una presencia significativa en
diferentes comunidades indigenas de la Sierra. Estudios realizados en Imbabura y Pichincha han
identificado diversas formas de preparacion y caracteristicas sensoriales asociadas con las recetas

tradicionales.

2.3 ORIGEN E IMPORTANCIA CULTURAL

La chicha forma parte de una tradicion alimentaria ancestral de los pueblos andinos. Su
elaboracion esta estrechamente relacionada con el cultivo y aprovechamiento del maiz.

En Imbabura, la relacion entre el maiz, las festividades y las bebidas tradicionales
constituye un elemento importante de la identidad gastronémica. La documentacion cultural de la
provincia reconoce la presencia de bebidas tradicionales elaboradas a base de maiz y su relacién

con las précticas comunitarias.
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Por esta razon, el proyecto Kanchik Mullu considera que la chicha de jora no debe
analizarse unicamente como un producto comercial, sino también como una preparacion que

contiene conocimientos culturales que deben ser valorados.

2.4 MAIZ Y PROCESO DE GERMINACION

El maiz constituye la principal materia prima para la elaboracion de la jora. Para obtener
un producto de calidad es necesario seleccionar granos adecuados y controlar las condiciones de
germinacion.

La germinacion depende de factores como humedad, temperatura, tiempo y condiciones
del grano. La FAO sefiala que las condiciones de humedad influyen directamente en la
germinacion y almacenamiento del maiz.

En la propuesta Kanchik Mullu se debera establecer un procedimiento controlado para la
elaboracion de la jora, considerando criterios de higiene, seleccion de materia prima y control del

proceso.

2.5 JORA

La jora corresponde al maiz que ha sido sometido a un proceso de germinacion y
posteriormente utilizado como materia prima para la elaboracion de la chicha.

El proceso de germinacién modifica las caracteristicas del grano y permite desarrollar las
condiciones necesarias para la posterior elaboracion de la bebida.

La calidad de la jora influira en caracteristicas posteriores de la chicha, como aroma, sabor,

color y cuerpo.
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2.6 ELABORACION TRADICIONAL DE LA CHICHA

De manera general, la elaboracion tradicional comprende varias etapas:

Seleccion del maiz — lavado — remojo — germinacion — secado — molienda — coccion
— filtrado — fermentacion — envasado — almacenamiento.

Los procedimientos pueden variar de acuerdo con la comunidad y la receta utilizada.
Precisamente, investigaciones realizadas en Imbabura y Pichincha han identificado diferencias
entre recetas tradicionales de chicha de jora.

Para Kanchik Mullu sera necesario establecer una formulaciéon que pueda reproducirse de

manera consistente.

2.7 RECREACION DE PRODUCTOS ANCESTRALES

La recreacion gastrondmica consiste en recuperar un producto tradicional y adaptarlo a las
condiciones actuales sin eliminar los elementos que permiten reconocer su identidad.
En este proyecto, la recreacion de la chicha de jora estara relacionada principalmente con:
e Estandarizacion de la receta
e Control de cantidades
e Control de higiene
e Presentacion embotellada
¢ Disefio de etiqueta
e Identificacion de marca
e Estrategias de comercializacion
El objetivo serd mantener la identidad del producto y, al mismo tiempo, generar una

presentacion atractiva para el consumidor contemporaneo.
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2.8 EMBOTELLAMIENTO Y CONSERVACION

El embotellamiento constituye una etapa importante dentro del desarrollo de la propuesta,
ya que el envase protege al producto durante su almacenamiento, transporte y comercializacion.
Para seleccionar el envase se deberan considerar aspectos como:

e Material

Capacidad

e Resistencia

e Facilidad de transporte

e C(Cierre

e Presentacion

e Informacion del producto

e (Condiciones de conservacion.

La vida util de una bebida fermentada no debe asumirse inicamente por el tipo de envase.

Sera necesario realizar pruebas de estabilidad y controles microbioldgicos y fisicoquimicos

apropiados antes de establecer una fecha de duracidon comercial.

2.9 INOCUIDAD ALIMENTARIA

La inocuidad alimentaria constituye uno de los principales elementos que deberan
considerarse en la propuesta empresarial. La FAO define la inocuidad como una disciplina
orientada a prevenir que los alimentos contengan sustancias o agentes que puedan perjudicar la

salud de los consumidores.
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Por ello, Kanchik Mullu debera implementar procedimientos relacionados con:
e Higiene personal
e Lavado y desinfeccion
e Limpieza de equipos
e C(Calidad del agua
e Almacenamiento de materias primas
e Control de temperaturas
e Manipulacién
e Envasado
e Almacenamiento
e Transporte.
El control de estos factores permitira disminuir los riesgos asociados con la elaboracion y

comercializacion del producto.

2.10 EMPRENDIMIENTO GASTRONOMICO

El emprendimiento gastrondmico comprende la identificacion de oportunidades
relacionadas con alimentos y bebidas y su transformacion en propuestas de negocio.

Kanchik Mullu se plantea como un emprendimiento basado en la combinacion de tradicion
gastrondmica e innovacion empresarial.

La propuesta busca aprovechar un producto culturalmente significativo y desarrollar una

marca que pueda diferenciarse mediante su identidad, presentacion y propuesta de valor.
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2.11 CREACION DE EMPRESAS

La creacion de una empresa requiere identificar una necesidad u oportunidad, establecer
un producto o servicio, determinar el mercado objetivo y analizar los recursos necesarios para su
funcionamiento.

En este proyecto se considerardn aspectos administrativos, productivos, comerciales y

financieros para determinar la viabilidad de Kanchik Mullu.

2.12 COMERCIALIZACION

La comercializacion comprende las actividades necesarias para llevar el producto desde el
productor hasta el consumidor.
Para Kanchik Mullu se plantean inicialmente los siguientes canales:
e Venta directa
e Ferias gastrondmicas
e Establecimientos turisticos
e Restaurantes
e Tiendas locales
e Redes sociales
e Pedidos directos
La estrategia debera priorizar la comunicacion del valor cultural del producto, ademas de

sus caracteristicas gastronomicas.

2.13 IDENTIDAD CULTURAL

La identidad cultural se relaciona con los elementos mediante los cuales una comunidad

reconoce y expresa sus valores, conocimientos, costumbres y tradiciones.

18



En el caso de Kanchik Mullu, la identidad cultural estara representada por:
maiz + jora + chicha + Peguche + cultura kichwa + tradicion gastrondémica.
El nombre Kanchik Mullu (Somos Semilla) busca representar precisamente la relacion

entre la semilla, el maiz, la cultura y la continuidad de los conocimientos tradicionales.

2.14 DESARROLLO ECONOMICO LOCAL

El desarrollo econdémico local busca fortalecer las actividades productivas y las
oportunidades econdémicas existentes dentro de una comunidad.
La creacion de Kanchik Mullu puede contribuir mediante:
e Generacion de empleo
e (Compra de materias primas
e Participacion en ferias
e Fortalecimiento de proveedores locales
e Promocion de la gastronomia de Peguche
e Generacién de ingresos

e Valorizacion de productos tradicionales

2.15 ANALISIS FODA

El analisis FODA permite identificar factores internos y externos que pueden influir en el

funcionamiento de la empresa.
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Tabla 1: Analisis FODA de Kanchik Mullu

Fortalezas Oportunidades

Producto con identidad cultural. Crecimiento del interés por productos
tradicionales.

Uso de maiz como materia prima local. Turismo gastronémico en Imbabura.

Producto diferenciado por su presentaciéon.  Participacion en ferias y eventos.

Marca con significado cultural. Comercializacion mediante redes sociales.

Conocimiento gastronémico ancestral en la  Posibilidad de ampliar el mercado.
preparar de la chicha.

Debilidades Amenazas

Empresa nueva. Competencia de bebidas industrializadas.

Capital inicial limitado. Variacion del costo de materias prima.

Produccion inicial pequeiia. Cambios en las preferencias de consumo.

Marca sin posicionamiento inicial. Problemas de conservacion si no se controla el
proceso.

No tener el equipo suficiente . Imitacion de productos o marcas.

Nota: Elaboracion propia con base en el diagnostico inicial de la propuesta empresarial.

CAPITULO 111
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MARCO METODOLOGICO

3.1 ENFOQUE DE INVESTIGACION

La presente investigacion tendrd un enfoque mixto, debido a que combinard
procedimientos cualitativos y cuantitativos para obtener informacion relacionada con la recreacion
y embotellamiento de la chicha de jora y la creacion de la empresa Kanchik Mullu.

El enfoque cualitativo permitird recopilar informacion relacionada con los conocimientos
tradicionales, caracteristicas culturales, formas de elaboracion y percepcion de la chicha de jora en
la comunidad de Peguche. Para ello se considerard la informacion obtenida mediante entrevistas y
observacion del proceso tradicional.

El enfoque cuantitativo permitira recopilar y analizar datos numeéricos relacionados con la
aceptacion del producto, preferencias de los consumidores, caracteristicas sensoriales, intencion
de compra y resultados de las encuestas.

La combinacion de ambos enfoques permitird obtener una vision integral del problema de
investigacion, relacionando la importancia cultural de la bebida con su potencial como producto
gastrondmico y empresarial.

La seleccion del enfoque mixto se relaciona con investigaciones anteriores sobre la chicha
de jora desarrolladas en Imbabura y Pichincha, en las cuales se han considerado aspectos culturales

y sensoriales para estudiar esta bebida tradicional.

3.2 TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion sera de tipo descriptiva, exploratoria, de campo y aplicada.

3.2.1 Investigacion descriptiva
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Serd descriptiva porque permitird caracterizar la chicha de jora, sus materias primas,
proceso de elaboracion, caracteristicas sensoriales y posibilidades de comercializacion.
También permitira describir las caracteristicas de los consumidores potenciales y su

percepcion frente a una presentacion embotellada del producto.

3.2.2 Investigacion exploratoria

Sera exploratoria porque permitird obtener informacion sobre las posibilidades de recrear
y embotellar la chicha de jora tradicional de la comunidad de Peguche.
Este tipo de investigacion permitira identificar oportunidades, dificultades y alternativas

relacionadas con la creacion de la empresa Kanchik Mullu.

3.2.3 Investigacion de campo

Serd de campo debido a que se recopilard informacion directamente de la comunidad de
Peguche y de consumidores potenciales.
La informacién podra obtenerse mediante encuestas, entrevistas, observacion y evaluacion

sensorial.

3.2.4 Investigacion aplicada

Ser4 aplicada porque los conocimientos obtenidos durante la investigacion serdn utilizados
para desarrollar un producto concreto: chicha de jora recreada y embotellada, asi como una

propuesta empresarial para Kanchik Mullu.

3.3 Diseiio de investigacion
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La investigacion tendra un disefio no experimental y de corte transversal.

Serd no experimental debido a que la informacion obtenida mediante encuestas y
entrevistas serd analizada sin manipular las caracteristicas de los participantes.

Asimismo, serd de corte transversal porque la recoleccion de informacion se realizara
durante un periodo determinado del desarrollo del proyecto.

En el componente experimental relacionado con la formulacion del producto se realizaran
pruebas de elaboracion de diferentes formulaciones de chicha de jora. Estas pruebas permitiran
seleccionar la formulacion que presente mejores caracteristicas sensoriales y mayor aceptacion.

Por lo tanto, el proyecto contard con una etapa de diagndstico y una etapa practica de

desarrollo del producto.

3.4 METODOS DE INVESTIGACION

Para el desarrollo del proyecto se utilizaran los siguientes métodos:

3.4.1 Método analitico

Permitira analizar por separado los diferentes elementos relacionados con la investigacion,
tales como materia prima, proceso de elaboracion, caracteristicas sensoriales, mercado y factores

empresariales.

3.4.2 Método sintético

Permitira integrar la informacion obtenida y establecer conclusiones relacionadas con la

creacion de Kanchik Mullu.

3.4.3 Método inductivo
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Permitira partir de observaciones particulares relacionadas con la elaboracion y aceptacion
de la chicha de jora para establecer conclusiones generales sobre su potencial como producto

comercial.

3.4.4 Método deductivo

Permitird utilizar conocimientos y principios generales relacionados con gastronomia,
inocuidad, emprendimiento y comercializacion para aplicarlos al desarrollo especifico de Kanchik

Mullu.

3.4.5 Método experimental

Serd utilizado durante las pruebas de elaboracion del producto, permitiendo modificar

determinados factores de la formulacion y observar sus efectos sobre las caracteristicas finales de

la bebida.

3.5 Poblacion

La poblacion estara constituida por consumidores potenciales de bebidas tradicionales y
productos gastrondmicos en la comunidad de Peguche y sectores cercanos del canton Otavalo.

Para establecer la poblacion definitiva se debera utilizar una fuente oficial y actualizada de
poblacion correspondiente al area geografica seleccionada.

La poblacion debera estar conformada por personas mayores de edad que puedan
proporcionar informacion relacionada con sus héabitos de consumo, preferencias y aceptacion de
una bebida tradicional embotellada.

Para la evaluacion sensorial se utilizard un grupo independiente de participantes

seleccionados de acuerdo con los objetivos de la prueba.
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Nota metodologica: no se recomienda colocar una cifra de poblacion inventada. La cifra
definitiva debera obtenerse de la fuente estadistica que determine la institucion educativa o del

dato oficial que se utilice en la investigacion.

3.6 MUESTRA

La muestra correspondera a un subconjunto de la poblacion seleccionado para participar
en la encuesta.
Cuando se disponga del tamafio de la poblacion, podra utilizarse la siguiente féormula para

poblaciones finitas:

n=NxZ*xpxq/[ezx(N-1)+Z>xpxq]

Donde:
e n =tamafio de la muestra.
e N =tamaio de la poblacion.
e Z =nivel de confianza.
e p = probabilidad de ocurrencia.
e q = probabilidad de no ocurrencia.

e e =margen de error.

Para un estudio con un nivel de confianza del 95 %, se puede utilizar Z = 1,96. Cuando no
se conozca la proporcion esperada, se puede utilizar p = 0,50 y q = 0,50, mientras que el margen
de error debera definirse de acuerdo con los criterios establecidos para la investigacion.

La muestra final deberd calcularse una vez establecida la poblacién real.
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3.7 TECNICAS E INSTRUMENTOS

Para la recopilacion de informacion se utilizaran las siguientes técnicas:

3.7.1 Encuesta

La encuesta permitira obtener informacion cuantitativa de los consumidores potenciales.
El cuestionario estara compuesto por preguntas cerradas y de seleccion multiple
relacionadas con:

e Conocimiento de la chicha de jora

e Frecuencia de consumo

e Preferencias

e Presentacion

e Precio

e Tamafo del envase

e Intencidon de compra

e Percepcion del producto

e Importancia de la identidad cultural.

3.7.2 Entrevista

Se podra realizar entrevistas a personas conocedoras de la elaboracion tradicional de la
chicha de jora.
El objetivo sera obtener informacion relacionada con:

e Materias primas
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e Me¢étodos tradicionales

e Tiempos de preparacion

e Usos culturales

e Formas tradicionales de consumo
e (Cambios generacionales

e Importancia cultural

3.7.3 Observacion

La observacion permitird registrar directamente las caracteristicas del proceso de
elaboracion y las condiciones de manipulacion.

Se utilizard una ficha de observacion para registrar las diferentes etapas del proceso.

3.7.4 Evaluacion sensorial

Se realizara una prueba sensorial para determinar la aceptacion del producto.

Los atributos que podran evaluarse seran:

Tabla 2:Evaluacion sensorial

Atributo Caracteristica

Color Apariencia y tonalidad

Aroma Intensidad y agrado

Sabor Dulzor, acidez y sabor caracteristico
Textura Sensacion en boca

Aceptacion general Agrado general del producto
Nota: La elaboracion sensorial propia con base en encuestas del producto.
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3.8. MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES

Tabla 3: Materia Prima, Origen Especificaciones De Calidad

Material e ingredientes prima

Caracteristica

Harina de jora o maiz
Fruta

Agua

Panela

Yerba luisa

Escoger producto de buena calidad
Escoger fruta para dar el sabor deseado
Segun la cantidad que se desea realizar
Segun el litro de agua media panela
Un atado

Nota: Elaboracion Propia 2026

3.4 EQUIPOS E INSTRUMENTOS

Tabla 4: Equipos, Instrumentos Y Utensilios

Equipos, Instrumentos Y Utensilios Caracteristica

Ollas para coccion y fermentacion

Cuchillos Para picar la fruta

Tabla de picar Para picar y secados del maiz

Recipientes Para separar el gorgojo y germinacion del maiz
Molino triturar el grano seco

cucharas mover constantemente y evitar que se queme
Cocina Fuente de calor

Tela Para tapar la fermentacion

Botella de vidrio Para distribucion de la chicha

Embudo Para traspasar el producto

Nota: Elaboracion Propia 2026

3.8 PROCEDIMIENTO PARA ELABORAR LA CHICHA DE JORA

El procedimiento experimental para elaborar la chicha de jora Kanchik Mullu se organizara
en diferentes etapas.
3.8.1 Seleccion de materia prima

Se seleccionard maiz de buena calidad, libre de signos visibles de deterioro, humedad

excesiva, contaminacion o presencia de insectos.
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3.8.2 Limpieza

El maiz sera limpiado para retirar impurezas, particulas extrafias y granos que presenten

caracteristicas inadecuadas.

3.8.3 Lavado

Los granos seleccionados seran lavados utilizando agua potable.

3.8.4 Remojo

El maiz sera colocado en agua durante el tiempo establecido para favorecer la hidratacion
del grano.
El tiempo deberd registrarse durante cada prueba experimental para determinar

posteriormente la condicidon que presente mejores resultados.

3.8.5 Germinacion

Los granos hidratados serdn colocados en condiciones controladas para permitir la
germinacion.
Durante esta etapa se controlaran:

e Humedad

o Temperatura
e Tiempo

o Higiene

e Apariencia del grano

La germinacion sera detenida cuando el grano alcance las caracteristicas requeridas para la

elaboracion de la jora.
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Debido a que la germinacion puede presentar riesgos microbioldgicos si no se controla
adecuadamente, el proceso debera desarrollarse bajo condiciones higiénicas y utilizando materias
primas y agua seguras. Los principios generales de higiene del Codex Alimentarius proporcionan

un marco de referencia para el control de estos aspectos.
3.8.6 Secado

Una vez finalizada la germinacion, el material serd sometido a secado hasta alcanzar las
condiciones necesarias para continuar con el proceso.

3.8.7 Molienda

El maiz germinado y seco sera molido para obtener la jora utilizada en la preparacion.

3.8.8 Coccion

La jora sera mezclada con agua y sometida a coccion.
Durante esta etapa se registraran las cantidades utilizadas, temperatura y tiempo de

coccion.

3.8.9 Filtrado

La mezcla cocida sera filtrada para separar los so6lidos y obtener el liquido base de la chicha.

3.8.10 Fermentacion

El liquido obtenido sera sometido al proceso de fermentacion bajo condiciones controladas.
Se registraran:

e Tiempo

e Temperatura

e Apariencia
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e Aroma

e Sabor

e (Cambios observados

El tiempo definitivo de fermentacion sera establecido experimentalmente de acuerdo con

la formulacidn seleccionada.

3.8.11 Estandarizacion

Una vez obtenida la bebida, se determinaran las caracteristicas de la formulacion que

permitan obtener un producto reproducible.

3.8.12 Envasado

La bebida sera colocada en envases previamente higienizados y adecuados para bebidas
alimenticias.
El envase deberd estar correctamente cerrado y etiquetado.

3.8.13 Conservacion

El producto sera almacenado bajo las condiciones determinadas mediante las pruebas de
estabilidad y conservacion.
No se debera establecer una vida util definitiva sin realizar las verificaciones

correspondientes.

3.6 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

4.21 Proceso de produccion
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Tlustracion 1: flujo grama de chicha de jora

Flujograma

Elaboracion de la Chicha de Jora

Tradicion que se comparte

Materiales e insumos

Insumos basicos

o Maiz (variedad blanca o amarilla)
o Agua

o Panela o azticar (opcional)

¢ Canela (opcional)

¢ Hierbas aromaticas

(clavo de olor, hierba luisa, etc.)
(opcional)

Instrumentos y equipos

o Ollas grandes

» Recipientes de pléstico o acero
inoxidable

¢ Colador o lienzo

¢ Cuchara de madera

¢ Balde

e Cuchillo

o Estufa o fogon

o Termémetro (opcional)

¢ Botellas o jarras para envasar

Fuente: Elaboracion propia.

( Inicio )

v

% S 2 )

Seleccion y limpieza del maiz
Elegir maiz de buena calidad. Chicha de jora lista
Retirar impurezas, piedras y granos daiiados. .
Wy ) para disfrutar.

12
Remojo Caracteristicas
Colocar el maiz en agua limpia. . o e
Dejar en remojo por 12 a 24 horas * Bebida tradicional y nutritiva.
{segin'latemperatia) ) « De sabor ligeramente 4cido

v y dulce.
Gennina;cién i o i * Rica en vitaminas, minerales
Escurrir el maiz y dejarlo en un lugar limpio y ventilado. ‘o
La germinacion dura de 2 a 4 dias, y probiticos.
hasta que aparezca el brote. ) &

v . :
Tostado o secado Recomendaciones
Secar los granos germinados al sol o en horno suave.
Luego tostarlos ligeramente en una olla o sartén,  Mantener una buena higiene
removiendo constantemente. en todo el proceso.

) .
v o Utilizar agua segura y utensilios
2\ Rr

Molienda limpios.
Triturar el maiz tostado hasta obtener * Controlar la temperatura
unabarina gruesa (jora). ) en la fermentacion.

v + Consumir en un tiempo adecuado
Coccién ) (2 a7 dias en buen estado,
Colocar la jora en una olla grande. refrigerada).
Agregar agua (aprox. 3 a 4 litros por cada kg de jora).
Cocinar a fuego medio, moviendo constantemente.
Si se desea, afiadir panela, canela o hierbas aromaticas.

i Tiempo aproximado
Fermentacion B i
Dejar reposar la mezcla en un recipiente limpio. De 6 a 8 dias
Cubrir con un paiio y mantener a temperatura ambiente (en todo el proceso).
(20-30°C). \_
Fermentar de 2 a 5 dias (segin el gusto). J

¥ ) .

: 2 Rendimiento aproximado

Filtrado y envasado P
Colar la chicha para retirar los residuos. . "
Endulzar al gusto (opcional). De 8 a 10 litros de chicha
Envasar en botellas o jarras limpias y refrigerar. ) por cada 1 kg de maiz.
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3.9 Formulacion del producto

Para desarrollar Kanchik Mullu se propone trabajar con diferentes formula experimentales.

Tabla 5: Formulas experimental de chicha de jora

Ingrediente F1 F2 F3

Jora 1,00 kg 1,20 kg 1,50 kg

Agua 8L 8L 8L

Endulzante Segun formulacion Segun formulacion Segun formulacion
Especias Segtn formulacion Segtin formulacion Segtin formulacion

Tiempo de coccidon

Tiempo de fermentacion

Registro
experimental
Registro
experimental

Registro
experimental
Registro
experimental

Registro experimental

Registro experimental

Nota: Elaboracion propia 2026

experimentales realizadas durante el proyecto. Esta tabla constituye una propuesta inicial

de trabajo y no un resultado experimental.

Se elaboraran las formulaciones F1, F2 y F3 y posteriormente seran sometidas a evaluacion

sensorial.

La formulacién con mayor aceptacion general serd seleccionada como formulacion final

para la propuesta empresarial.

3.10 Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial permitird determinar el nivel de aceptacion de las formulaciones

desarrolladas.

Para la evaluacion se utilizara una escala hedonica de nueve puntos:
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Tabla 6: Evaluacion sensorial

Puntuacion Interpretacion

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo
Nota: Evaluacion De Aceptacion Del Producto En Las Encuestas

— N WAk OO Q0O

Los participantes evaluaran:

e Color

e Aroma
e Sabor

o Textura

e Aceptacion general.

La evaluacion debera realizarse en condiciones controladas, procurando que las muestras
sean identificadas mediante c6digos y que la presentacion sea uniforme.

Una investigacion previa realizada especificamente sobre la chicha de jora de la Sierra
norte ecuatoriana utilizé un componente de analisis sensorial, por lo que este tipo de evaluacion

resulta pertinente para el presente proyecto.

3.11 Analisis de resultados

Los datos obtenidos mediante las encuestas seran organizados en tablas y representados
mediante graficos.
Para cada pregunta se determinaran:

e Frecuencia absoluta

e Frecuencia relativa
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e Porcentaje

La férmula para obtener el porcentaje sera:

Porcentaje = (frecuencia / total de respuestas) x 100

Los resultados de la evaluacion sensorial seran organizados por formulacion y atributo.

Tabla 7: Modelo para analisis sensorial

Atributo F1 F2 F3
Color — — —
Aroma _ — —
Sabor — — —
Textura _ = —
Aceptacion general — — —
Nota: Elaboracion propia 2026

Los valores seran calculados a partir de las puntuaciones otorgadas por los participantes.

La formulacion que obtenga el mayor promedio de aceptacion general sera considerada
como candidata para la seleccion final.

Sin embargo, la decision no se basara exclusivamente en el promedio sensorial. También
deberan considerarse aspectos como:

e Seguridad e inocuidad

o Estabilidad del producto

e Disponibilidad de materias primas
o Costos

e Facilidad de produccion

e Aceptacion del mercado
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e Posibilidad de comercializacion.

3.12 PROCEDIMIENTO GENERAL DE LA INVESTIGACION

El desarrollo metodoldgico seguird las siguientes etapas:

Etapa 1. Investigacion bibliografica

Se recopilard informacion cientifica y académica sobre la chicha de jora, maiz,
fermentacion, identidad cultural, inocuidad, evaluacion sensorial y emprendimiento.

Etapa 2. Investigacion de campo

Se recopilara informacién en la comunidad de Peguche mediante encuestas, entrevistas y
observacion.

Etapa 3. Desarrollo experimental

Se elaboraran las diferentes formulaciones de chicha de jora.

Etapa 4. Evaluacion sensorial

Las formulaciones seran sometidas a evaluacion mediante escala hedonica.

Etapa 5. Seleccion de formulacion

Se seleccionard la formulacion con mejores resultados, siempre que cumpla los criterios de
calidad e inocuidad establecidos.

Etapa 6. Desarrollo empresarial

Se desarrollara la propuesta de Kanchik Mullu incluyendo:

e Mision
e Vision
e Valores
« FODA

o Estrategias
e Mercado objetivo
e Marketing

e Costos
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e Precio

e Proyeccion de ventas

Etapa 7. Analisis de viabilidad

Se analizara la posibilidad econémica y comercial de implementar la empresa.

3.13 CONSIDERACIONES ETICAS Y DE INOCUIDAD

La investigacion debera garantizar que la participacion de las personas en las encuestas y

evaluaciones sensoriales sea voluntaria.

Los participantes deberan recibir informacién sobre la actividad que realizaran y los datos

obtenidos deberan utilizarse inicamente con fines académicos.

En la elaboracion del producto se aplicaran principios de higiene y manipulacion segura de

alimentos. El Codex Alimentarius establece los principios generales de higiene de los alimentos

como referencia internacional para prevenir peligros y mantener condiciones adecuadas durante la

produccion y manipulacion.

Para una bebida fermentada que se pretende comercializar, sera necesario realizar las

verificaciones técnicas y sanitarias correspondientes antes de definir condiciones definitivas de

conservacion, vida util, etiquetado y comercializacion.

3.14 MATRIZ METODOLOGICA RESUMIDA

Tabla 8: Matriz metodoldgica

Objetivo especifico Actividad Técnica Instrumento Resultado
esperado

Investigar la Revision Entrevista/docu  Guia de Informacion

importancia cultural bibliografica y mental entrevista cultural

entrevistas

Determinar materias Identificacion y Observacion Ficha de Materias primas

primas seleccion observacion  definidas

Desarrollar la bebida  Elaboracion de Experimentacid6 Ficha técnica Prototipos
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formulaciones n

Evaluar aceptacion Prueba sensorial Evaluacion
sensorial
Analizar mercado Aplicacion de Encuesta
encuestas
Disenar empresa Analisis Analisis FODA
empresarial
Determinar viabilidad Calculo de costos Andlisis
financiero

Escala
hedodnica
Cuestionario

Matriz FODA

Hoja de costos

Formulacion
seleccionada
Datos del
consumidor
Estrategias
empresariales
Precio y proyeccion

Nota: Elaboracion propia 2026

3.15 Resultado esperado del capitulo metodoldgico

Mediante la metodologia planteada se espera obtener informacion suficiente para

desarrollar una formulacién estandarizada de chicha de jora, determinar su nivel de aceptacion

sensorial y establecer las condiciones necesarias para diseflar la propuesta empresarial Kanchik

Mullu.

La metodologia permitira relacionar la investigacion cultural con el desarrollo practico del

producto y el analisis empresarial, de manera que la propuesta no se limite a la elaboracion de una

bebida, sino que contemple también su potencial de comercializacion y contribucion al

fortalecimiento de la gastronomia tradicional de la comunidad de Peguche.
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CAPITULO 1V.

PROPUESTA EMPRESARIAL: KANCHIK MULLU

4.1 DATOS DE LA EMPRESA

Tabla 9: Datos de la empresa kanchik mullu

Dato Descripcion

Nombre Kanchik Mullu

Significado Somos Semilla

Producto principal Chicha de jora recreada y embotellada

Ubicacion Comunidad de Peguche, canton Otavalo, provincia de Imbabura
Actividad Elaboracién y comercializacion de bebidas tradicionales
Presentacion Botella de 500 ml

Mercado inicial Peguche y Otavalo

Mercado potencial Provincia de Imbabura y Ecuador

Eslogan “De nuestra semilla, nace nuestra tradicién”

Nota: Elaboracion propia 2026

La empresa Kanchik Mullu nace como una propuesta de emprendimiento gastrondémico
que busca recuperar y poner en valor la chicha de jora mediante una presentacion moderna,

estandarizada y atractiva para el consumidor.

4.1.1 Nombre
KANCHIK MULLU

Significado: “Somos Semilla”.

El nombre representa la importancia del maiz como semilla, alimento y elemento cultural.
Ademas, simboliza la transmision de conocimientos gastronomicos de generacion en generacion.

La marca busca comunicar que la chicha de jora no solamente constituye una bebida, sino

también una expresion de la cultura y tradicion de la comunidad de Peguche.

4.1.2 Logotipo

El logotipo propuesto para Kanchik Mullu debera incorporar elementos relacionados con:

¢ Una mazorca de maiz

e Una semilla
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o Elementos culturales andinos

e Naturaleza

e Colores relacionados con la tierra
e El nombre Kanchik Mullu

o La frase “Somos Semilla”

Propuesta de identificacion visual

KANCHIKMULLU
Somos Semilla
Chicha de Jora
“De nuestra semilla, nace nuestra tradicion.”
El logotipo serd utilizado en las botellas, etiquetas, redes sociales, uniformes, publicidad y

material promocional.

Hustracion 2: Etiqueta Kanchik mullu

w- CHICHA DE JORA >
—-——

Nota: Elaboracion propia 2026

4.1.3 Eslogan

“De nuestra semilla, nace nuestra tradicion.”

40



El eslogan representa la relacion entre el maiz, la cultura y la tradicion gastronomica.
Ademas, permite comunicar al consumidor que Kanchik Mullu busca transformar una tradicion

ancestral en una propuesta gastrondémica contemporanea.

Tlustracion 3:Etiqueta

<05
nchik mullu

Ka
(Somos semilla)

| DE NUESTRA SEMILLA, NACE NUESTRA TRADICION |/
== CHICHA DE JORA =

NUESTRA UBICACION
9 Peguche
@ Comunidad: i I

Peguche
Cantén:
Otavalo
Provincia:
Imbabura

Pais:
Ecuador

. NUESTRO FUTURO.

6. Producto Elaborado con Tradicién que
W7 ancestral =" ingredientes naturales | &) nos une

Nota: Elaboracion propia 2026

4.1.4 Ubicacion
Ubicacion de la empresa

La empresa Kanchik Mullu (Somos Semilla) estara ubicada en la comunidad de Peguche,
perteneciente al canton Otavalo, en la provincia de Imbabura, Ecuador.

Peguche es una comunidad reconocida por su riqueza cultural, sus tradiciones ancestrales
y su identidad indigena, lo que representa un entorno apropiado para la elaboracion y
comercializaciéon de chicha de jora, producto que busca rescatar y fortalecer los saberes
gastronémicos tradicionales.
Ubicacion:
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e Comunidad: Peguche

e Cantén: Otavalo

e Provincia: Imbabura

e Pais: Ecuador

e Producto: Chicha de jora

e Empresa: Kanchik Mullu (Somos Semilla)

’

o Eslogan: “De nuestra semilla, nace nuestra tradicion.’

La eleccion de Peguche se relaciona con la identidad cultural de la comunidad y con la
actividad turistica y gastrondmica existente en el canton Otavalo.
La ubicacion permitird dirigir el producto inicialmente a habitantes de Peguche y Otavalo,
ademads de visitantes nacionales y extranjeros.
Entre los posibles puntos de comercializacion se consideran:
e Ferias gastrondmicas
e Ferias artesanales
e Restaurantes
e (Cafeterias
e Tiendas
e Establecimientos turisticos
e Venta directa

e Redes sociales

4.1.5 Actividad economica

La actividad econdmica de Kanchik Mullu sera:
Elaboracion, embotellamiento y comercializacion de chicha de jora recreada.

Las principales actividades seran:
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e Adquisicion del maiz.

e Seleccidn de materia prima.
e Elaboracion de la jora.

e Preparacion de la bebida.
e Fermentacion controlada.
e Filtrado.

e Control de calidad.

¢ Embotellamiento.

e Etiquetado.

e Almacenamiento.

e Distribucion.

e (Comercializacion.

Para una futura comercializacion formal deberan verificarse los requisitos sanitarios
correspondientes, debido a que la chicha de jora se encuentra dentro de la categoria de bebidas

fermentadas contemplada por ARCSA.

4.1.6 Descripcion del producto

El producto principal serd una chicha de jora recreada y embotellada, elaborada a partir de
maiz germinado y transformado en jora.

La propuesta busca conservar elementos tradicionales de la bebida, incorporando procesos
de estandarizacion y una presentacion comercial moderna.

La formulacién definitiva debera establecerse mediante las pruebas realizadas durante el

desarrollo experimental y la evaluacion sensorial.
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Tabla 10: Caracteristica y descripcion

Caracteristica Descripcion

Marca Kanchik Mullu

Producto Chicha de jora

Presentacion Botella

Contenido 500 ml

Materia prima Jora de maiz

Tipo Bebida tradicional fermentada

Mercado inicial ~ Peguche y Otavalo
Precio referencial $2,50
Nota: Elaboracion propia 2026

4.1.7 Mision

Kanchik Mullu tiene como mision elaborar y comercializar chicha de jora recreada y
embotellada, rescatando los conocimientos gastronomicos tradicionales de la comunidad de
Peguche mediante procesos higiénicos y estandarizados, ofreciendo un producto de calidad que

fortalezca la identidad cultural y contribuya al desarrollo econdémico local.

4.1.8 Vision

Para el afio 2030, Kanchik Mullu serd una empresa reconocida en la provincia de Imbabura
por la elaboracion y comercializacion de chicha de jora recreada y embotellada, destacandose por
su calidad, innovacidn, identidad cultural y compromiso con la comunidad de Peguche, con

proyeccion hacia diferentes mercados del Ecuador.

4.1.9 Valores

Identidad cultural: Preservar y valorar los conocimientos gastronomicos tradicionales.
Calidad: Garantizar caracteristicas uniformes del producto.

Higiene: Mantener condiciones adecuadas durante el proceso productivo.
Responsabilidad: Actuar responsablemente frente a consumidores, trabajadores y

comunidad.
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Respeto: Respetar la cultura, consumidores y proveedores.
Innovacion: Incorporar nuevas formas de presentacion sin perder la esencia tradicional.
Honestidad: Proporcionar informacion clara al consumidor.

Compromiso: Trabajar para alcanzar los objetivos de la empresa.

4.1.10 Objetivos empresariales

Objetivo general

Desarrollar una empresa dedicada a la recreacion, elaboracion y comercializacion de

chicha de jora embotellada, fortaleciendo la identidad gastronomica de Peguche y generando una

alternativa de desarrollo econdémico local.

Objetivos especificos

1.

2.

Elaborar una formulacion estandarizada de chicha de jora.
Alcanzar una aceptacion sensorial minima de 7/9.

Iniciar la comercializacion con 600 botellas mensuales.
Incrementar progresivamente la produccion.

Posicionar la marca Kanchik Mullu.

Participar en ferias gastrondmicas y culturales.

Establecer alianzas con restaurantes y establecimientos turisticos.
Mantener procesos higiénicos y estandarizados.

Alcanzar rentabilidad y sostenibilidad empresarial.
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4.1.11 Organigrama

Hustracion 4: Organigrama de Kanchik Mullu

2 GERENTE GENERAL
Dirige y toma decisiones
estratégicas

— ”"7

\, AREA DE PRODUCCION & AREA DE ADMINISTRACION

o} AREA DE VENTAS

!

88 AREA DE RECURSOS
HUMANOS

Talento humano y bienestar

© AREA DE LOGISTICA
¥ DISTRIBUCION

Almacenamiento y entrega

- . Y MARKETING
Elaboracion de la chicha de Y FINANZAS Dar a conacer v vender el
jora Control econémico y gestion y
producto
Y CTTTTTTT T ' et
: Jefe de Produccion : Contador/a : : Jefe de Ventas :
\ Coordina proceso y calidad | Ingresos, gastos e informes i ! Estrategias y supervision !
! [P | . !
___________ l......-..., ___________I___________ R S
Operarios de Produccion Vendedares/as

Materia prima y fermentacion

i
I .

| Auxiliar Administrativo/a

| Documentacion y gestion diaria
|

Personal de Limpieza

I
: Cajerofa
Higiene del area y equipos |
I

Cantrol de ventas y atencion

Nota: Elaboracion propia 2026

4.1.12 Descripcion de funciones

Tabla 11: Descripcion de funciones

I
|
|

Atencion al cliente !
I
I

Community Manager
Redes sociales y contenido

Especialista en RR. HH.
Seleccion y capacitacion

|
|
Asistente de Personal |
Asistencia y permisos :

|

Cargo Funciones

Gerente general

Administrar la empresa y tomar decisiones.

Produccion Elaborar y envasar la chicha.

Control de calidad Verificar higiene y caracteristicas del producto.
Administracion Controlar compras, inventario y costos.
Marketing Publicidad y manejo de redes sociales.

Ventas

Comercializacion y atencion al cliente.

Nota: Elaboracion propia 2026
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Durante la etapa inicial, una persona podra asumir varias funciones de acuerdo con el

tamafio y capacidad de la empresa.

4.1,13 Analisis FODA
Tabla 12:Analisis FODA

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

Producto con identidad cultural.

Uso de maiz como materia prima.

Marca propia.
Presentacion embotellada.
Producto diferenciado.
Produccion local.
DEBILIDADES
Empresa nueva.

Capital inicial limitado.
Marca poco conocida.

Produccion inicialmente pequena.

Falta de posicionamiento.

Turismo en Peguche y Otavalo.
Interés por productos tradicionales.
Ferias gastronomicas.

Redes sociales.

Alianzas con restaurantes.
Expansion hacia otros mercados.
AMENAZAS

Competencia.

Incremento de costos.

Cambios en preferencias.
Requisitos sanitarios.

Problemas de conservacion.

Nota: Elaboracion propia 2026

4.1.14 Estrategias FO, FA, DO y DA

4.1.14.1 Estrategias FO

e  Promocionar la identidad cultural.

e Participar en ferias gastronomicas.

e Aprovechar el turismo de Peguche y Otavalo.
e  (Crear alianzas con restaurantes.

e  Utilizar redes sociales.
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4.1.14.2 Estrategias FA

e Diferenciar el producto mediante la cultura.
e Mantener una presentacion atractiva.
e Controlar la calidad.

e Fortalecer la marca.

4.1.14.3 Estrategias DO

e  Utilizar redes sociales para reducir costos publicitarios.
e Participar en ferias para posicionar la marca.
e Crear alianzas con establecimientos turisticos.

e Incrementar progresivamente la produccion.

4.1.14.4 Estrategias DA

e Controlar costos.

e Mantener varios proveedores.
e (apacitar al personal.

e Estandarizar el proceso.

e  Verificar requisitos sanitarios.

e Validar la conservacion del producto.

4.1.15 Segmentacion del mercado

Tabla 13: Segmento del mercado

Variable Segmentacion

Geografica Peguche, Otavalo e Imbabura

Edad 18 afios en adelante

Género Todos

Nivel economico Medio y medio-bajo/medio

Intereses Cultura y gastronomia

Comportamiento Consumidores de productos tradicionales
Turismo Visitantes nacionales y extranjeros

Nota: Elaboracion propia 2026
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4.1.16 Publico objetivo

El publico objetivo estara constituido por:
e Habitantes de Peguche
e Habitantes de Otavalo
e Turistas nacionales
e Turistas extranjeros
e Consumidores de productos tradicionales
e Personas interesadas en gastronomia
e Restaurantes
o C(Cafeterias
e Tiendas
e Establecimientos turisticos
La empresa buscard principalmente consumidores interesados en conocer y consumir

productos relacionados con la cultura gastronémica ecuatoriana.

4.1.17 Competencia

Competencia directa
Productores y vendedores de chicha tradicional de Peguche, Otavalo y comunidades
cercanas.
Competencia indirecta
e Jugos naturales.
e Coladas.
e (aseosas.

e Bebidas energéticas.
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e Bebidas tradicionales.
e Otras bebidas fermentadas.
Ventaja competitiva

La principal ventaja de Kanchik Mullu sera:

Tradicion + identidad cultural + presentacion moderna + marca propia.

4.1.18 Estrategias de marketing

Producto
e Botella de 500 ml.
e Marca propia.
e Etiqueta cultural.
e Presentacion atractiva.

e  Producto estandarizado.

Precio

e USD 2,50

Plaza

La distribucion se realizara mediante:
e Venta directa
e Ferias

e Restaurantes

50



e (Cafeterias
e Tiendas
e Establecimientos turisticos

e Pedidos mediante redes sociales

Promocion
Se utilizaran:
e Facebook
e Instagram;
e TikTok
e  WhatsApp Business
e Degustaciones
o Ferias

e Publicidad impresa

Mensaje publicitario

“Descubre el sabor de nuestra semilla. Kanchik Mullu, chicha de jora de Peguche.”
4.20 Presentacion y etiquetado

La presentacion propuesta sera una botella de 500 ml.

Etiqueta frontal

KANCHIKMULLU

Somos Semilla

CHICHA DE JORA
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“De nuestra semilla, nace nuestra tradicion.”
Contenido neto: 500 ml
Etiqueta posterior
De acuerdo con los requisitos que correspondan, deberd contemplar informacién como:
e Nombre del producto
e Ingredientes
¢ Contenido neto
e Informacion nutricional
e Lote
e Fecha de elaboracion
e Fecha de vencimiento o duracién
e (Condiciones de conservacion
e Fabricante
e Informacidn sanitaria.
El RTE INEN 022 establece requisitos para el rotulado de productos alimenticios
procesados, envasados y empaquetados.
La etiqueta definitiva deberd verificarse antes de utilizarse comercialmente
El proceso debe mantenerse estandarizado para obtener caracteristicas uniformes en cada
lote.

4.1.18.1 Precio de venta

Para la propuesta empresarial se establece:
e Precio de venta: $2,50 por botella de 500 ml

e Fl costo variable estimado es:
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e $1,05 por botella.

Por lo tanto:

o §$2,50-351,05=58145

El margen de contribucion estimado sera de:
e $1.,45 por botella
e Punto de equilibrio
e Considerando costos fijos mensuales de $800
e PE=2800+(2,50—-1,05)
e PE=551,72
e Punto de equilibrio = 552 botellas mensuales
Esto significa que Kanchik Mullu debera vender aproximadamente 552 botellas mensuales
para cubrir sus costos bajo este escenario.

4.1.18.2 Proyeccion de ventas

Se plantea una proyeccion progresiva:

Tabla 14:Proyeccion.

Mes Botellas Precio Ingresos
Enero 600 $2,50  $1.500
Febrero 650 $2,50 $1.625
Marzo 700 $2,50  $1.750
Abril 750 $2,50 $1.875
Mayo 800 $2,50  $2.000
Junio 850 $2,50  $2.125
Julio 900 $2,50  $2.250
Agosto 950 $2,50 $2.375

Septiembre  1.000 $2,50  $2.500
Octubre 1.050 $2,50 $2.625
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Noviembre 1.100 $2,50 $2.750

Diciembre 1.200 $2,50  $3.000

TOTAL 10.550 $26.375
Nota: Elaboracion propia 2026

Hlustracion 5: Proyeccion de ventas

Botellas

1200 | |
1100 | N |
1000 | il
900 | il

800 | 1110
700, HEHBEEEEN
co HHEBERERERNA
+

EFMAMIJJASOND
Nota: Elaboracion propia 2026

La proyeccion plantea un crecimiento desde 600 botellas en el primer mes hasta 1.200 en
el altimo mes.

4.1.18.3 Presupuesto

Hlustracion 6: Presupuesto

Concepto Valor
Equipos de coccion  $900
Ollas y utensilios $400
Molino $350
Equipos de medicion  $250
Refrigeracion $800
Mesas y mobiliario ~ $500

Equipo de embotellado $600
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Concepto

Disefio de marca
Envases iniciales
Materias primas
Adecuaciones
Capital de trabajo
TOTAL

Valor
$250
$300
$300
$800
$1.500
$6.950

Nota: Elaboracion propia 2026

Costos variables

Ilustracion 7: Costos variables

Concepto

Por botella

Jora e ingredientes $0,22

Botella y tapa
Etiqueta

Mano de obra
Agua y energia
Otros

TOTAL

$0,30
$0,08
$0,25
$0,10
$0,10
$1,05

Nota: Elaboracion propia 2026
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Costos fijos mensuales
Hustracion 8: Costos fijos mensuales

Concepto Mensual
Alquiler $250
Servicios basicos $100
Marketing $100
Transporte $100
Mantenimiento  $75
Administracion  $100
Imprevistos $75

TOTAL $800

Nota: Elaboracion propia 2026

Resultado anual proyectado
Ingresos:

10.550 x $2,50 = $26.375

Costos variables:

10.550 x $1,05=$11.077,50
Margen de contribucion:

$26.375 - $11.077,50 = $15.297,50
Costos fijos:

$800 x 12 =$9.600

Resultado operativo estimado
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$15.297,50 — $9.600 = $5.697,50

4.1.18.4 Viabilidad del proyecto

La propuesta empresarial Kanchik Mullu presenta una viabilidad favorable bajo los
supuestos establecidos.
Viabilidad comercial: El producto posee elementos diferenciadores:
e Identidad cultural
e Origen local
e Producto tradicional
e Presentacion moderna
e Marca propia
Ademads, Peguche y Otavalo ofrecen un entorno relacionado con turismo, cultura y
gastronomia que puede ser aprovechado como parte de la estrategia comercial.
Viabilidad técnica
La elaboracion puede organizarse mediante un proceso estandarizado que incluya:
e Recepcion
e Seleccion

e Germinacidon

e Secado

e Molienda
e Coccion
e Filtrado

e Fermentacion

e Envasado
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o Sera necesario disponer de equipos adecuados y establecer controles de higiene y calidad.

Viabilidad econdémica

Ilustracion 9: Viabilidad técnica

Indicador Resultado
Precio de venta $2,50
Costo variable $1,05

Margen unitario $1.,45

Costos fijos $800/mes
Punto de equilibrio 552 botellas
Ventas afio 1 10.550 botellas
Ingresos proyectados $26.375
Resultado operativo $5.697,50

Inversion inicial $6.950

Nota: Elaboracion propia 2026

Bajo estas condiciones, el proyecto genera un resultado operativo positivo.
Viabilidad cultural
La empresa contribuye a valorar la chicha de jora como parte de la gastronomia tradicional
y puede ayudar a fortalecer la identidad cultural de Peguche mediante una propuesta empresarial.
Viabilidad sanitaria
La viabilidad sanitaria est4 condicionada al cumplimiento de los requisitos aplicables para
bebidas fermentadas, procesamiento, envasado y etiquetado. Antes de una comercializacion real

deberan verificarse los requisitos vigentes ante ARCSA y las normas INEN correspondientes.
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4.1.19 Conclusion

En funcion del analisis realizado, Kanchik Mullu presenta condiciones favorables para su
desarrollo como emprendimiento gastrondémico, debido a su diferenciacion cultural, posibilidad
de comercializacion turistica, proyeccion de ventas y resultado econdmico positivo bajo los
supuestos establecidos.

El proyecto debera ser validado mediante pruebas sensoriales, cotizaciones reales, analisis
del producto, determinacion de vida util y cumplimiento de la normativa sanitaria vigente antes de

su implementacién comercial.
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CAPITULO V.
5.1 CONCLUSIONES

La creacion de la empresa Kanchik Mullu es una alternativa viable para la valorizacion de
la chicha de jora en la comunidad de Peguche, debido a que permite transformar una bebida
tradicional en un producto con una presentacion comercial moderna, manteniendo elementos
relacionados con la identidad gastrondmica y cultural de la localidad.

La investigacion permitié determinar que la chicha de jora posee importancia cultural y
gastrondmica, ya que su elaboracion esta relacionada con el conocimiento tradicional del maiz y
con practicas transmitidas entre generaciones. Por esta razon, su recreacion y comercializacion
pueden contribuir a mantener vigente este patrimonio gastrondmico.

Mediante el desarrollo del producto se establecio la importancia de estandarizar las etapas
de elaboracion, desde la seleccion del maiz, germinacion y obtencidn de la jora, hasta la coccion,
filtrado, fermentacion, envasado y almacenamiento. La estandarizaciéon permite obtener un
producto con caracteristicas mas uniformes y facilita el control del proceso productivo.

La propuesta de embotellar la chicha de jora constituye una alternativa para mejorar su
presentacion y facilitar su comercializacion. El uso de una botella de 500 ml y una etiqueta con
identidad cultural permite presentar el producto de una manera atractiva para consumidores locales
y turistas.

El analisis FODA permiti¢ identificar como principales fortalezas de Kanchik Mullu la
identidad cultural, el uso de una materia prima tradicional, la produccion local y la diferenciacion
del producto. Entre las principales oportunidades se encuentran el turismo de Peguche y Otavalo,

las ferias gastrondmicas y culturales y el uso de medios digitales para promocionar la marca.
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La segmentacion propuesta permitid establecer como mercado objetivo a personas adultas
interesadas en productos tradicionales, gastronomia, cultura y productos locales, ademas de
turistas nacionales y extranjeros que visitan Peguche y Otavalo.

Las estrategias de marketing planteadas, especialmente el uso de Facebook, Instagram,
TikTok y WhatsApp Business, permitiran dar a conocer la marca Kanchik Mullu, promocionar el
producto, establecer contacto con consumidores y generar nuevos canales de comercializacion.

De acuerdo con la proyeccién econdmica realizada, con un precio referencial de USD 2,50
por botella de 500 ml y un costo variable estimado de USD 1,05 por unidad, se obtiene un margen
de contribucion aproximado de USD 1,45 por botella. Bajo estos supuestos, el punto de equilibrio
se ubica aproximadamente en 552 botellas mensuales.

La proyeccion de ventas plantea una comercializacidon progresiva de aproximadamente
10.550 botellas durante el primer afio, generando ingresos estimados de USD 26.375. Después de
considerar los costos variables y fijos proyectados, se obtiene un resultado operativo estimado
positivo, lo que evidencia una posibilidad de sostenibilidad econdmica bajo las condiciones
planteadas.

La propuesta empresarial Kanchik Mullu no solamente representa una oportunidad
econdmica, sino también una estrategia para fortalecer la identidad cultural de Peguche mediante
la incorporacion de un producto tradicional a una propuesta gastronémica contemporanea.

Finalmente, se concluye que el proyecto tiene potencial comercial, cultural y econémico,
siempre que se mantenga la calidad del producto, se controle el proceso de elaboracion, se realicen
las pruebas necesarias de conservacion y seguridad alimentaria y se cumpla con los requisitos

sanitarios y legales establecidos para su comercializacion.
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5.2 RECOMENDACIONES

Implementar procedimientos estandarizados de produccion para garantizar que cada lote
de chicha de jora mantenga caracteristicas similares de sabor, aroma, color, textura y aceptacion.

Realizar controles permanentes de higiene y manipulacion de alimentos durante todas las
etapas del proceso, desde la recepcion de la materia prima hasta el almacenamiento y
comercializacién del producto.

Realizar andlisis microbiologicos y fisicoquimicos del producto antes de su
comercializacién formal, con la finalidad de verificar su seguridad y establecer parametros de
calidad.

Determinar mediante estudios especificos la vida util de la chicha de jora embotellada,
considerando las condiciones de almacenamiento, tipo de envase, temperatura y caracteristicas
propias del producto.

Mantener la identidad cultural de Kanchik Mullu en el disefio de la marca, etiqueta y
publicidad, utilizando elementos visuales relacionados con el maiz, la semilla y la cultura de
Peguche sin descontextualizar los elementos culturales.

Realizar periddicamente evaluaciones sensoriales con consumidores para conocer el nivel
de aceptacion del producto y detectar posibles oportunidades de mejora en sabor, aroma, color,
dulzor y presentacion.

Utilizar las redes sociales como una herramienta permanente de promocion. Se recomienda
publicar contenido sobre la historia de la chicha de jora, el proceso de elaboracion, la identidad de
Peguche y las caracteristicas del producto para generar una conexidon entre la marca y el

consumidor.
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Establecer alianzas estratégicas con restaurantes, cafeterias, tiendas, emprendimientos
turisticos y organizadores de ferias de Peguche y Otavalo, con el propdsito de ampliar los canales
de distribucion.

Participar en ferias gastrondmicas, culturales y turisticas, ya que estos espacios permitiran
realizar degustaciones, obtener opiniones de los consumidores y aumentar el reconocimiento de la
marca.

Mantener un control financiero mensual de ingresos, costos, gastos, inventarios y ventas.
Esto permitira determinar si las proyecciones econdémicas se cumplen y tomar decisiones
oportunas.

Actualizar periddicamente los costos de produccion y el precio de venta, considerando
posibles variaciones en el precio del maiz, envases, etiquetas, transporte, servicios basicos y demas
insumos.

Antes de iniciar la comercializacion formal, se recomienda verificar y cumplir todos los
requisitos sanitarios, de etiquetado y funcionamiento aplicables en Ecuador, evitando
comercializar el producto sin contar con las autorizaciones correspondientes.

Capacitar continuamente al personal de Kanchik Mullu en Buenas Practicas de
Manufactura, manipulacion de alimentos, servicio al cliente, comercializacién y administracion,
con el proposito de fortalecer la gestion de la empresa.

Se recomienda que la empresa mantenga una relacion responsable con los productores y
proveedores locales de maiz, promoviendo el consumo de materias primas de origen local y
contribuyendo a la economia de la comunidad.

Finalmente, se recomienda continuar investigando nuevas presentaciones y posibles

variaciones de la chicha de jora, siempre que estas innovaciones mantengan la esencia cultural del

63



producto, permitiendo que Kanchik Mullu pueda ampliar su mercado sin perder su identidad como
emprendimiento gastronomico de Peguche.
5.3 CIERRE DEL CAPITULO

En conclusion, la propuesta Kanchik Mullu — Somos Semilla constituye una iniciativa que
integra gastronomia, cultura y emprendimiento. La recreacion y embotellamiento de la chicha de
jora ofrece la posibilidad de generar un producto comercial diferenciado, capaz de fortalecer la
identidad gastrondomica de Peguche y, al mismo tiempo, crear oportunidades de desarrollo
econdmico local. Para alcanzar una implementacion exitosa sera indispensable complementar la
propuesta con controles de calidad, validacion sensorial, estudios de vida util, cumplimiento

sanitario y una estrategia comercial sostenida.
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Ilustracion 10: Encuesta

ENCUESTA PARA DETERMINAR LA ACEPTACION Y CONSUMO DE CHICHA DE
JORA

Proyecto: Creacion de una empresa mediante la recreacion y embotellamiento de la chicha de
jora.

Marca: Kanchik Mullu — Somos Semilla.

Lugar: Peguche — Otavalo — Imbabura.

Objetivo

Determinar el nivel de conocimiento, consumo y aceptacion de la chicha de jora y conocer la
intencion de compra de una presentacion embotellada.

Instrucciones

Marque con una X la respuesta que considere adecuada.

Datos generales

Edad:

L] 18-25 afios
L] 26-35 afios
L1 3645 afios
L1 4655 afios

0 Mas de 55 afios
Género:

[ Femenino

[0 Masculino
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L] Prefiero no responder

Preguntas

1. {Conoce usted la chicha de jora?
O Si
O No

2. (Ha consumido chicha de jora anteriormente?

0l Si

1 No
3. ({Con qué frecuencia consume bebidas tradicionales?

0] Nunca

L] Raramente

0] Algunas veces

L] Frecuentemente

L1 Siempre

4. ;Considera importante conservar las bebidas tradicionales de la comunidad?

L1 Muy importante
L] Importante
[J Poco importante

L] Nada importante

5. (Estaria dispuesto/a a probar una chicha de jora embotellada?

O Si
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L No

L] Tal vez

6. {Qué presentacion preferiria?
1250 ml

0 500 ml

01 750 ml

O 1 litro

7. {Qué precio considera adecuado para una botella de 500 m1?
0 $1,50

O $2,00

0 $2,50

O $3,00

0] Mas de $3,00

8. (Donde compraria este producto?

L] Tienda

L] Restaurante

Ll Feria

O] Supermercado

L] Directamente al productor

[ Redes sociales
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9. ({Qué caracteristica considera mas importante al comprar una bebida tradicional?

1 Sabor

L] Precio

L] Presentacion

O] Calidad

U] Identidad cultural

L] Higiene

10. ;Compraria una chicha de jora de la marca Kanchik Mullu?

L1 Definitivamente si
L] Probablemente si

L1 No estoy seguro/a
L] Probablemente no

[ Definitivamente no

11. ;Recomendaria el producto a otras personas?

O Si
O No

O Tal vez
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Ilustracion 11: Ficha de evaluacion sensorial

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL DE CHICHA DE JORA
Producto: Chicha de jora Kanchik Mullu

Codigo de muestra:

Fecha: / /

Objetivo
Determinar el nivel de aceptacion sensorial de la formulacion desarrollada.
Escala hedonica

Tabla 15: Puntaje de la tabla de evaluacion

Puntaje Interpretacion
9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta ligeramente
5 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me disgusta ligeramente
3 Me disgusta moderadamente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta muchisimo

Nota: Elaboracion propia 2026
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Tabla 16: Evaluacion sensorial

Evaluacion

2

Atributo 1
Color O
Aroma n
Sabor O
Acidez n
Dulzor O
Textura O

Aceptacion general [

O

O

O

5 6 7 8
oo oo
o oo o
oo oo
o o oo
oo oo
o o oo
oo oo

Nota: Elaboracion propia 2026

Comentarios del evaluador
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Hlustracion 12: Fotografias del proceso

Fotografia 1. Fotografia 2. Fotografia 3, Fotografia d. Fotografia 5.
Recepcion y selecciondelmaiz ~ Lavadoy preparaciondelmaiz ~ Proceso de germinacion para Secado dela jora Molienda de la jora
la obtencion de la jora
Fuenta: Elaboracion propia. Fuente: Elaboracion propia. Fuente; Elaboracion propia Fuente; Elaboracidn propia, Fuente: Elaboracion propia

Fotografia 6. Fotografia 7. Fotografia 8, Fotografia 9. Fotografia 10,
Coccion de la chicha Filtrado de la bebida Proceso de fermentacion Embotellamiento Producto terminado Kanchik Mullu
Fuente: Elaboracion propia. Fuente: Elaboracion propia. Fuente: Elaboracion propia, Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 17: Tabla de costos

Concepto Costo
Jora, maiz e ingredientes $0,22
Botella y tapa $0,30
Etiqueta $0,08
Mano de obra $0,25
Agua y energia $0,10
Otros $0,10
Total $1,05
Concepto Mensual
Alquiler $250
Servicios basicos $100
Marketing $100
Transporte $100
Mantenimiento $75
Administracion $100
Imprevistos $75
Total $800
Indicador Resultado
Precio $2,50
Costo variable $1,05
Margen unitario $1,45
Punto de equilibrio 552 botellas
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Ventas anuales proyectadas 10.550

Ingresos proyectados $26.375

Nota: Elaboracion propia 2026

DISENO DE ETIQUETA

Hlustracion 13: Disefo de etiqueta

nchtk mullu

(Somos semilla) =

> Nuestra Tradicion =

INGREDIENTES:

J

DE NUESTRA SEMILLA,
NACE NUESTRA TRADICION

Lote:

antes de:

X CHICHA DE JORA Z

&0’

Nota: Elaboracion propia 2026
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Consumir preferentemente

<N\ CONTENIDO NETO: 500 ml s
—> HECHO EN ECUADOR =

\0"

Tamafio de la porcién: 250 ml Maiz jor.a, agua, panela
Porciones por envase: 2 y especias naturales.
Valor por porcién %VD*
Energia (kcal) 120 6% PROCESQ ARTESANAL: )
Carbohid ® 25 8% Preparacion a base de maiz jora,
‘Aaticares (g) 2 = siguiendo procesos tradicionales.
Proteinas (g) 15 3%
Grasastotales(g) 05 1% ﬁ SECCOOTJ?J&AO?IONES
oo mg) MRS o B % Servir friaoa terr;perat a
5 = 1T ur
ke d'eM 4% ambiente. Agitar antes de consumir.
*% Valores Diarios (VD) basados en una dieta
de 2000 calorias.

|7 562302 401655




Hustracion 14: Evidencias del proceso
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Hlustracion 15: IMAGENES SOCIAL DE LA COMUNIDAD DE PEGUCHE
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