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RESUMEN

En los paises europeos el consumo de vino de miel de abeja llega a representar hasta el
30% del consumo de bebidas fermentadas tipo vino. En Latinoamérica, aungue no existe
registro de la distribucion, los estudios demuestran un gran potencial para la bebida en el
mercado de los vinos. Ante esta oportunidad de negocio, se elabora un estudio técnico-
econdémico a nivel de prefactibilidad para desarrollar la propuesta de vino de miel de abeja
como un producto alternativo de los sistemas apicolas de Grecia, los cuales se han visto
desplazados a través del tiempo. Mediante un muestreo de tipo “bola de nieve” se recluta a 11
apicultores de Grecia, con ellos se desarrolla un taller participativo en el cual se establece la
construccion de la propuesta en dos niveles tecnoldgicos; rasticos e industrializados. Por medio
de una encuesta a potenciales consumidores de vino de miel, desarrollada con un muestro a
conveniencia, una entrevista a especialistas y fuentes secundarias de informacién, se determina
la tendencias de los factores relacionados con la oferta, demanda y optimizacion de recursos
disponibles, obteniendo una rentabilidad financiera expresada en el VAN de ¢13.109.903,32
y la TIR del 62% para la produccidn rastica, asi como el VAN de ¢227.359.338,18 y la TIR
del 33% para la produccion industrializada. También se genera un aporte social importante con
la construccion del proyecto, presentandose en el estudio socioeconémico un VAN de
€17.299.799,09 y la TIR de 90% para la produccién rustica, asi como el VAN de

237.998.919,35 y la TIR de 38% para el proyecto industrializado.



ABSTRACT

In European countries the consumption of mead (honey wine) represents up to 30% of
fermented wine-like drinks. In Latin America, despite no distribution register exists, studies
demonstrate that there is a great potential for it in the market of wines. Because of this business
opportunity, a technical-economical study was performed at pre-feasibility level, in order to develop
a proposal for considering mead as an alternative product for the beekeeping systems in Grecia,
which have been displaced during time. Using a sampling, type “snowball”, eleven beekeepers from
Grecia were recruited, with whom a participative workshop was organized for the formulation of a
proposal at two technical levels: small-scale and industrialized. With the use of an opinion poll
directed to potential consumers of mead developed with a convenience sampling, an inquiry with
specialists and through investigating secondary information sources, the tendencies of the factors
related with offer, demand and optimization of available resources were determined, obtaining a
financial profitability, expressed as a Net Present Value (NPV) of ¢13.109.903,32 and a Internal
Rate Return (IRR) of 62% for small-scale production, and a NPV of ¢227.359.338,18 with a IRR of
33% for industrialized production. An important social contribution is generated also through the
implementation of the project, presented in a socioeconomic study with a NPV of ¢17.299.799,09
and IRR of 90% for the small-scale production, and with a NPV of ¢237.998.919,35 and IRR of
38% for the industrialized project.
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Introduccion

Costa Rica cuenta con una produccion estimada de 1020.0 TM de miel de abeja (Molina,
2010). Sin embargo, es aun una actividad con mucho potencial por desarrollar. Una de las principales
debilidades en la apicultura nacional, es la escaza generacion de alto valor agregado, transformando
la miel de abeja en productos de calidad que mejoren la cadena de valor apicola.

Un ejemplo de lo que aun ocurre en gran parte del pais, es el canton de Grecia, donde la
actividad apicola ha decrecido con el tiempo. No existen registros de apicultores y no hay apoyo de
instituciones del Estado, ya que el MAG se ha desvinculado de la actividad.

Ante este contexto, la produccion de vino de miel de abeja resulta una alternativa para generar
valor agregado y mejorar las condiciones de los sistemas apicolas. Actualmente existe gran potencial
de mercado para la bebida, unido al éxito de una empresa emprendedora en Costa Rica y una
tendencia creciente a consumir bebidas tipo vino, caracteristicas que enmarcan la oportunidad actual
para los apicultores.

Esta bebida, también conocida como “hidromiel”, “es elaborada por fermentacion alcoholica
de la miel diluida en agua, donde los azucares, bajo accion de las levaduras, se transforman en etanol
y didxido de carbon”(Dussart, 2007, p.40).

En lo referente a los compuestos volatiles del vino de miel, se identifica en primer lugar (como

atributo de la miel) el 1,3.butanodiol y 2,3-butanodiol, también el fenil-alcohol (2feniletanol)

que contribuyen en el perfil final del vino de miel de abeja. En cuanto a ésteres, el citrato de

etilo se presenta en elevado contenido, aln mayor al vino convencional (Acosta, 2012, p.33).

Adicionalmente la miel aporta derivados furanicos, que modifican en cierta medida el aroma

del producto fermentado (Mufioz, Copaja, Speisky, Pefia y Montenegro, 2007, p.1).
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El vino de miel de abeja representa en Europa occidental un 10% del consumo de bebidas tipo
vino y un 30% en el consumo de Europa oriental. En comparacion, Latinoamérica no ha
registrado altos porcentajes de distribucion; sin embargo, diversos estudios han demostrado su
potencial en el mercado de vinos(Acosta, 2012, p.1).

“La consultora Euromonitor International revel6 que en Costa Rica el vino es la bebida que
presenta mayor crecimiento en consumo Yy ventas en bares, restaurantes, licoreras y supermercados
por encima del whisky, el ron y el vodka”, existiendo por lo tanto una fuerte tendencia hacia el
consumo de vinos (Fernandez, 2014, parr. 2).

Ante esta oportunidad de negocio, “Costa Rica Meadery es la Unica empresa productora
formal de hidromiel, la cual ha mostrado un crecimiento exponencial desde el afio 2012 cuando
iniciaron formalmente sus operaciones” (Montero, 2015, parr.6). Alejandra Araya (fundadora de
Meadery), asegura que “el negocio tiene buena aceptacion y esperan proximamente ampliar la
capacidad instalada 15 veces mas” (Rodriguez, 2016, parr.18).

Para planificar la creacion de un agronegocio referente a la produccion de vino de miel, es
pertinente iniciar por la preparacion de un proyecto que permita establecer los estudios y
evaluaciones ex-ante a la ejecuciéon del mismo (Ministerio de Obras Publicas y
Comunicacién[MOPC], 2011).

Por lo tanto, el objetivo de la investigacion es realizar un estudio a nivel de prefactibilidad, el
cual comprende un analisis “Técnico-Econdémico” de inversion que permitira desarrollar la
propuesta de vino de miel de abeja como producto alternativo de los sistemas apicolas, que sea

rentable y viable para los apicultores de Grecia.
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Objetivos

I. General

1. Desarrollar una propuesta técnica y econémica para la elaboracion de vino de miel de abeja

como producto alternativo de los sistemas apicolas de los productores de Grecia, Alajuela.
Il. Especificos
1. Realizar la valoracion de la alternativa de vino de miel de abeja y su viabilidad, empleando
la metodologia del Metaplan.

2. Realizar un estudio de mercado y técnico para determinar las tendencias de los factores

relacionados con la oferta, demanda y optimizacion de recursos disponibles.

3. Realizar la evaluacion financiera y socioecondmica para medir las condiciones de

rentabilidad y aporte social vinculados con la implementacion de vino de miel de abeja.



16

Revisién de literatura

I El entorno de la produccion apicola

11 Desarrollo de la apicultura en Costa Rica

La apicultura es una actividad cuya produccion y distribucion se ha extendido ampliamente
en el mundo, con un impacto sustancial en materia de seguridad alimentaria. Segun
Sanchez (2009),“la participacion de la apicultura en este rubro abarca desde la polinizacion de
cultivos agricolas y bosques tropicales, hasta la elaboracion de productos con alto valor nutritivo y
abundantes beneficios para la salud publica”(p.5). Por lo tanto, cualquier tema enmarcado en
mejorar la cadena productiva apicola, se convierte en un asunto de interés para el pais.

Desde principios del siglo XX, la apicultura en Costa Rica tuvo un gran auge, debido a que

los alemanes la practicaron intensamente como una actividad paralela al cultivo del café. En

1970, se cred el Centro Nacional Apicola de Turrialba a través de un acuerdo entre el gobierno

de Costa Rica y Alemania Occidental, que trajo como consecuencia la formacion de técnicos

apicolas que trabajarian en el pais. Asi fue como la actividad logré un importante desarrollo

técnico (Echazarreta, Arrellano y Celestino, 2002, p. 2).

Las abejas africanizadas fueron detectadas en Costa Rica en 1983, a partir de esa fecha muchos
apicultores abandonaron la actividad, debido a que no pudieron adaptar el manejo a ese tipo de
abeja. Este dramatico panorama afectd principalmente a los productores de pequefia escala en
el pais. En ese periodo prevalecio una gran publicidad negativa sobre las abejas africanizadas,
lo que en combinacién con el desarrollo urbano, fue la causa de la casi desaparicion de la

apicultura en el Valle Central(Echazarreta et al., 2002, p.3).
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Ante esta situacion se cred el Centro de Investigaciones Apicolas Tropicales (CINAT), con la
finalidad de continuar con la investigacion de las abejas sociales y consecuentemente promover
la actividad apicola en el pais. A través de los programas de trabajo establecidos, se viene

logrando una gran transformacion del sector apicola nacional (Echazarreta et al., 2002, p.3).

I.I1  La produccién nacional de miel

Posterior a la época en que se constituye el CINAT se cuenta con los primeros registros sobre

la produccién de miel nacional. “En el censo de 1984 se menciona la existencia de 45,731

colmenas. En 1988 se estima la existencia de unas 30,000 colmenas. De 1989 hasta 1997 solo

existen datos de importaciones al pais de hasta un maximo de 450 TM anuales, en 1998 se
vuelve a registrar una produccion de 400 TM departe de 1200 apicultores”(Echazarreta et al.,

2002, p.4).

En los registros del afio 2006 al 2013, la produccion aumento un 74%, el nimero de colmenas
en el pais paso de 26,000 colmenas en el 2006 a 45,400 en el 2013, produciendo para este afio
900 TM. Para el 2013 registraron 1782 apicultores, de acuerdo con la informacion suministrada
por las autoridades de SENASA(Rodriguez, 2014, parr.1).

Unido a esto, “otro signo de buen tiempo para la miel de abeja se percibi6 en la baja de sus
importaciones entre el 2007 (256,7 TM) y 2011 (89,3 TM) en un 53%. Tales nimeros hicieron
autosuficiente en produccion de miel a Costa Rica”(Brenes, 2012, parr.16).

Para el afio 2015 y de acuerdo a las declaraciones hechas por Johan van Veen, se podria tener
solo un tercio de la miel obtenida el afio anterior, y esto significa no solo pérdidas para los
apicultores, sino también para las empresas envasadoras(Cisneros, 2015, parr.3).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO por sus

siglas en inglés) ha destacado la apicultura como un recurso invaluable para el desarrollo,
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principalmente en los paises en vias de desarrollo, donde se ha convertido en actividad
complementaria a diversos sistemas productivos ya que ha reducido el peligro de sufrir por la
pobreza en periodos de crisis. Sin embargo, la produccion de miel puede y debe llegar a tener un
impacto socioeconémico mucho mayor, .Bradbear (2005) afirma:
Que son numerosas las posibilidades de ayudar a los apicultores a incrementar sus recursos
por medio de métodos mas eficaces de cosecha y transformacion de la miel, recuperando la

cera para su venta y fabricando productos derivados con un mayor valor agregado (p.51).

Il Proyectos de inversidn para el fortalecimiento del valor agregado en la

apicultura

1.1 Mayor valor agregado para la produccién apicola

Profundizando en el detalle de la produccion y transformacién. Arias (2005), en la revista
Agronomia Costarricense genera un andlisis critico a partir del desarrollo agricola de Costa Rica en
los Gltimos 25 afios, llegando a conclusiones fundamentales con respecto a los retos para el futuro
del agro en el pais. Entre ellas, se menciona: el valor agregado a la produccion primaria y la
innovacion, como aspectos medulares bajo los cuales deben dirigirse las acciones para un desarrollo
competitivo.

Aludido a lo dicho por el Doctor Arias, existen multiples especialistas en agronegocios quienes
han sugerido para el pais, que los productores agropecuarios deben de realizar actividades
adicionales a las tradicionales del sector primario si quieren mejorar sus ingresos y ser
competitivos. Lo anterior, en consecuencia de las tendencias macroeconémicas, como lo son
la liberalizacion econdmica, los avances tecnologicos, y los cambios demograficos. El reto es

generar productos de mayor calidad, mayor vida de anaquel, inocuos, saludables y que
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satisfagan las exigencias cada vez mayores de los consumidores que demandan productos
semi-procesados, enlatados y listos para consumirse(Moctezuma Lopez, Espinosa Garcia y

Naranjo Tapia, 2011, p.694).

I1.11  El vino de miel de abeja en la generacién de valor agregado

Ante este reto, se sugiere la produccién de vino de miel de abeja por su potencial en el
mercado, aumentando el valor agregado de la materia prima. Para generar este tipo de bebidas se
cuenta con una amplia gama de opciones, que permiten conquistar diversos nichos dentro de las
bebidas artesanales tipo vino. Se mencionaran algunas rutas, bajo las cuales se puede obtener el
fermento. En base a estas rutas y con innovacién es posible crear nuevos tipos de vino de miel de
abeja que hagan del producto una bebida Unica.

Los tipos de vino de miel de abeja que actualmente pueden generarse, se clasifican en: 1) seco:
caracterizado por un contenido bajo de azicar (menor a 2g/l), 2) dulce: caracterizado por un
contenido alto de azicar (mas de 45g/l), 3) semiseco: es un nivel intermedio entre el vino de
miel seco y dulce, 4) espumoso; por su efervescencia propia, 5) el gasificado: cuya
gasificacion es proporcionada artificialmente (Piromalli y Calderén, 2014, p.18).

A partir de esta base, se incorporan otras variantes. Es comUn encontrar vinos que ademas
contienen sabores artificiales extras, los cuales se conocen como “vino de miel con sabor a”, también
se pueden adicionar aromas y sabores naturales, denominados como “vino de miel compuesto” o
“vino de miel con frutas” (Piromalli y Calderon, 2014, p.18).

En la generacion del vino espumoso se incorporan nuevos procesos posterior a la obtencion
de un vino dulce o seco, puesto que el objetivo es “afiadir burbujas naturales” al vino y para lograrlo

existen varias alternativas. La primera consiste en incorporar a la bebida el anhidrido carbonico
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resultante de la fermentacion etilica mediante un recipiente cerrado que permita saturar el liquido
(Mendizabal, 2004).

Otra técnica ampliamente reconocida en la producciéon de vino espumoso es el método
champeonoise o tradicional de espumante, el cual inicia posterior a la obtencion del vino de miel de
abeja convencional, induciéndolo a una segunda fermentacion al afiadir levadura a las botellas y
almacenando en condiciones controladas (Joshi, Sharma, Goyal y Thakur, 1999). Una variante a
este método es la técnica charmat o cranvas que se caracteriza por realizar la segunda fermentacién
en tanques (autoclaves).

Como se ha querido mostrar, en la transformacion de miel a vino se cuentan con una amplia
gama de materias primas complementarias que hacen posible la generacién de un mayor valor

agregado a la miel.

IL.I11  Tecnologia para la produccion de vino de miel de abeja

Anteriormente se describio la gran variedad de opciones que ofrece esta bebida para su
elaboracion, siendo capaz de satisfacer una amplia gama de gustos y preferencias entre los
consumidores.

La finalidad del presente apartado es mostrar las principales variantes tecnoldgicas para la
fabricacién, debido a que su seleccion influye directamente en el tipo de vino a obtener y los
consumidores que se pueden satisfacer.

Seleccionar la tecnologia adecuada depende de diversos elementos principalmente de mercado
y recursos disponibles. Sin embargo, de manera general, los perfiles tecnolégicos existentes son los

siguientes.
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1. Elaboracion rustica.

La tecnologia empleada, se caracteriza por ser de muy bajo costo y los materiales son sencillos
de conseguir, puede amoldarse facilmente al presupuesto y existen variedad de materiales sustitos,
que se puede utilizar si las condiciones dificultan contar con alguno de los recursos.

El control de calidad en el proceso es de bajo a intermedio y es recomendado para quienes
incursionan en la actividad y desean mejorar su técnica. El nivel comercial del vino que se produce
mediante esta tecnologia, es bajo y no se encuentra en el mercado alguna marca registrada que
distribuya el vino utilizando este proceso.

El equipo bésico necesario, consta de:

Botella o Garrafa: La idea, es contar con un recipiente, preferiblemente de vidrio en el cual se
pueda elaborar el vino. Es fundamental que este recipiente se encuentre limpio y desinfectado. Si el
material lo permite, se debe flamear el interior del envase lo que permite mejorar las condiciones
asépticas del medio(Urezti, 2015).

Burbujeador (airlock): consiste en una ampolla, que puede ser de cristal o de plastico. Permite
que los gases propios de la fermentacion encuentren salida al exterior, pero impide que entre
aire nuevo. Su funcion es evitar el riesgo de oxidacion o contaminacién por microbios
indeseables durante la fermentacion del mosto en hidromiel (Urezti, 2015, parr.1).

Una variacion a este recurso consiste en un tapén (corcho o goma) con un agujero en el cual se
introduce una pequefia manguera flexible. El tapon con la manguera es colocado en la botella
o garrafa donde se realizara la fermentacion. El otro extremo de la manguera es colocado en
un frasco con agua (Urezti, 2015, parr.11).

Los principales equipos utilizados para un mayor control de calidad en el proceso son:
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Densimetro, probeta, termémetro y balanza: Estos equipos pueden ser indispensables, si se desea
desde el principio llevar controles sobre el proceso (principalmente al iniciar) teniendo una mayor
certeza de la proporcién de nuestras materias primas y las condiciones basicas de temperatura y

concentracion de las soluciones.

2. Industrializacion media del proceso.

Segun el sistema y nivel de produccion existen diversos equipos basicos en la industria, los
cuales tienen el mismo fin que el nivel anterior, pero permiten un mejor control de la calidad del
proceso a todos los niveles (equipo, manipulacién, materias primas, interacciones del entorno).

Estos sistemas abren a los fabricantes las puertas para colocar sus bebidas en mercados mas
rigurosos, al cumplir con las normas de calidad exigidas por el Estado y por un nicho superior de
consumidores.

Los recursos basicos para este nivel tecnoldgico son:

Para el control de la miel: Se debe mantener un registro de los parametros siempre precisos
con refractdmetro, mostimetro, pHmetro (Melikatron, 2015). Estos instrumentos permiten conocer
caracteristicas fundamentales de la miel y regular una correcta concentracion.

Tanques de acero inoxidable: “La neutralidad quimica del acero inoxidable permite no dar
aromas indeseados, son faciles de limpiar y su vida atil es muy amplia, posibilitando asi el control
de las interacciones del mosto en fermentacion, con su entorno” (el tanque de crianza) (TecnoVino,
2015, parr. 3).

“Cada dia debe medirse y regularse la densidad especifica, pH y temperaturas ambiente y del
mosto, lo cual permite controlar cada etapa del proceso de fermentacién y asi prevenir problemas y

asegurar un producto uniforme en cada lote”(Melikatron, 2015, p. 5).
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Maduracion del vino de miel de abeja: Una vez fermentado se requiere de una lenta
decantacion para clarificar la bebida, se pasa un tanque de almacenamiento donde tendra lugar la
maduracion, para subir el grado alcohdlico deseado y mejorar las condiciones organolépticas. Se
toman muestras periddicas y con ayuda del densimetro se determina el grado alcohdlico, las
condiciones organolépticas son por degustacién (Melikatron, 2015).

Una vez que la maduracion finaliza, el vino de miel de abeja es trasegado a cada botella.

3. Industrializacién avanzada del proceso.

La industrializacion con tecnologia avanzada es un recurso que dificilmente se emplea al
emprender un negocio ya que en esta etapa no se suele contar con la estabilidad, informacion ni
recursos suficientes para obtenerla y aprovechar su potencial.

Para pasar a una etapa avanzada, la empresa necesita asignar recursos financieros, materiales
y humanos. La tecnologia no se crea por si sola, requiere de investigacion de las necesidades del
mercado, investigacion de los competidores y lo que estan haciendo en este campo, requiere,
también, de personal especifico para desarrollarla. Las empresas dedicadas a producir con "alta
tecnologia” son aquellas que invierten, aproximadamente, el doble de recursos en investigacion y
desarrollo y el doble de personal técnico (Nafinsa, 2004, p.2).

Acceder a informacidn sobre este tipo de tecnologia y en especifico para vino de miel de abeja,
es una ardua tarea puesto que, como se describié anteriormente, es necesario contar con una

compleja serie de recursos previos antes de adentrarse en la materia.
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11 Caracteristicas del proyecto a nivel de prefactibilidad

I11.1  Tipo de proyecto

1. Definicién del proyecto.

Podremos considerar un proyecto, a cualquier actividad divisible en tareas que no sean ciclicas,
que se caractericen con precision y cuyas relaciones entre ellas sean conocidas. Una correcta
definicion del proyecto es imprescindible para una adecuada planificacion. Si existen
imprecisiones en la definicion del tipo de proyecto, éstas se reflejaran en la planificacién, que
dejara de tener utilidad como herramienta para la gestion del proyecto (Comision nacional para
el desarrollo de pueblos indigenas[CDI], 2011, pp.1-2).

“Todo proyecto debe involucrar en su esencia un desarrollo en mayor o menor escala,
desarrollo enfocado principalmente en el bienestar humano”(Argueta, Mejia, Ruiz y Sanfeliu, 2014,
p.4). Por lo tanto, en la necesidad de establecer, en términos generales, cudles son los efectos
esperados como respuesta al planteamiento de una necesidad humana, el proyecto en vino de miel
de abeja buscara generar su aporte en las siguientes direcciones para el desarrollo:

e Generar una idea de negocio socioeconémicamente productiva, que permita sentir a los

individuos Utiles a la sociedad y a ellos mismos.

e Plantear la posibilidad de generar un nivel de ingreso satisfactorio y equitativo, sin

desvincularse de la apicultura.

e Mejorar la participacion y aporte social- econémico de los apicultores al pais, dinamizando

la produccion de sus sistemas apicolas.



25

2. Clasificacién de proyecto.

Los proyectos se pueden clasificar de acuerdo al caracter del proyecto, al sector de la economia
que estan dirigidos, al tipo de infraestructura del proyecto asi como también al objetivo que estos
buscan, se clasifican también de acuerdo al ejecutor, al area de influencia y al tamafio (Arguetaet al.,

2014).

3. Segun el caracter del proyecto.

El proyecto en vino de miel de abeja es de caréacter productivo .Jotanelson(2010), afirma que
estos proyectos buscan generar una capacidad transformadora de insumos, con el fin de producir
bienes con destino a atender necesidades de consumo. Sus posibilidades de implementacion y
operacién dependen de la existencia de la demanda real en el mercado con la suficiente capacidad
de comprar para permitir una rentabilidad minima al capital comprometido (p.2).

El proyecto buscaré generar una alternativa que satisfaga una necesidad de mercado, al mismo
tiempo que se genera una rentabilidad satisfactoria para los apicultores. Su posibilidad de
financiamiento para la implementacion dependerd de los estudios de mercado, técnicos y los

balances socio econémico.

4. Segun el sector de la economia.

En el proyecto planteado, los sistemas de produccion apicola corresponden al sector
agropecuario, estos sistemas se pueden ver altamente beneficiados por la alternativa de inversion,
debido al dinamismo que se generaria en ellos al utilizar la miel producida como una de las
principales materias primas. Sin embargo, la propuesta esta basada en el planteamiento de una
alternativa de inversion en torno a la transformacion de la miel a vino de miel de abeja, lo cual

corresponde al sector industrial, en especifico el agroindustrial.



26

Las agroindustrias son establecimientos que desarrollan procesos orientados a la
transformacion de productos provenientes de cualquier actividad agricola, pecuaria, forestal o
pesquera. Estos procesos, que pueden ser de caracter artesanal o industrial; modifican las
caracteristicas fisicas, quimicas, o bioldgicas de los productos, y como resultado el bien que se

obtiene puede tener una naturaleza diferente al producto del que se ha originado (Maloka, 2010,

p.1).

5. Segun el ejecutor y procedencia del capital.

Es de tipo privado, preparado por una persona natural, con recursos propios, sin obtencién de
crédito, buscando siempre las mejores oportunidades de inversion y la mejor rentabilidad para el

sector al cual es dirigido.

6. Segun area de influencia.

El proyecto es local, dando lugar a la ejecucion de un taller de discusion, con actores de la
localidad, en el cual se trabaja de forma conjunta y se reflexiona sobre la orientacion que debera
asumir el proyecto para ser aceptado por los productores, convirtiéndose en una propuesta
alternativa de valor agregado para los sistemas productivos, acorde con sus condiciones y

expectativas actuales.

7. Segun su tamafo.

Es un proyecto pequefio, en el cual se plantea una propuesta de inversion sin llevarla a su
ejecucion. Su formulacion requiere de un periodo no mayor a un afio y poco personal para su

elaboracién.
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I11.11  Contenido del estudio a nivel de prefactibilidad

1. Concepto.

Conforme a lo planteado por Miranda(2005), el término “estudio de prefactibilidad” hace
referencia a un nivel determinado de profundidad en un proyecto. En el cual se realiza una breve
investigacion de los factores que inciden con la propuesta de inversion” (p.35). Para el proyecto de
vino de miel de abeja, se depurard con detalle los aspectos de consumo, técnicos, financieros,
institucionales y administrativos, acudiendo si es preciso a informacién primaria para algunas
variables consideradas como relevantes, con el fin de demostrar la viabilidad de la alternativa

planteada.

2. Valoracion de la alternativa.

De manera muy general (Miranda, 2005), afirma:

Que la valoracion consiste en el descubrimiento de rutas para aprovechar oportunidades, o el
estudio de variantes para incrementar la produccion, o el mejoramiento en la calidad de los
bienes y servicios ya producidos o la reposicion de infraestructura que ya ha cumplido su

periodo de vida dtil (p.28).

Para el presente estudio, consistird fundamentalmente en el planteamiento de las posibles vias
para desarrollar el vino de miel de abeja como producto alternativo de valor agregado para los
sistemas apicolas.

Para seleccionar la mejor via, se empelara la técnica de moderacion para trabajos grupales,
conocida como Metaplan. Esta técnica permite que un grupo de personas tenga a la vista los

contenidos de sus reflexiones, intercambios de opiniones y todos los elementos para que en colectivo



28

y de manera participativa puedan arribar a conclusiones o decisiones comunes sobre un tema (Cruz,
s. f, p.3).

En esta etapa es preciso conocer las caracteristicas especificas de la alternativa y la oportunidad

que se piensa abarcar, sus causas Y los aspectos que lo rodean y que pueden ser importantes en

el momento de buscar una solucién a través del proyecto (Miranda, 2005, p.61).

3. Areas de estudio.
El proyecto a nivel de prefactibilidad comprende dos areas fundamentales de estudio:

A. Estudio de mercado

Constituye el punto de partida para la determinacién de la viabilidad del proyecto. Es en éste
donde se identifican y analizan las condiciones méas importantes que rigen la dinamica del
mercado con el fin de encontrar la informacidn que, combinada con la obtenida en el estudio y
evaluaciones posteriores, permita formar una base sélida y fidedigna de informacion para la
toma de decisiones (Guevara y Valle, 2007, p.26).

En esta etapa de la elaboracion del estudio, se detectard y medira la cantidad de vino de miel
de abeja, que bajo determinadas condiciones de precio y cantidad del producto, estarian dispuestos

a adquirirlo las personas en un nicho de mercado determinado, para satisfacer con ello la necesidad.

B. Estudio técnico

Una vez que se ha comprobado la viabilidad para introducir el proyecto en el mercado, se deben
identificar los aspectos técnicos y los costos asociados que implican la realizacion del mismo,
con el fin de determinar su factibilidad técnica y econémica (Guevara y Valle, 2007, p.159).
En el estudio técnico, consecuentemente con el estudio de mercado se determinaran las

condiciones necesarias para producir el vino de miel de abeja. Estableciendo el tamafio que sea mas
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conveniente, la mejor localizacion. Ademas, se seleccionara la tecnologia mas apropiada y el
proceso productivo para desarrollar la bebida, asi como las restricciones financieras que pudiesen

surgir.

4. Tipos de evaluaciones.
Posterior a los estudios, se comprenden dos evaluaciones fundamentales para el proyecto:

A. Evaluacion financiera

Miranda (2005) presupone dos grandes pasos: El primero es la identificacion del "flujo de
fondos™ con base a la magnitud y cronologia de los ingresos y egresos, basado en los aspectos
técnico-economicos del estudio de preinversion. ElI segundo es la aplicacion de criterios de
evaluacion conducentes a establecer la bondad del proyecto y la posibilidad de comparar su
rentabilidad con otras alternativas (P.5).

En el proyecto se presentara un flujo de caja acorde con los estudios anteriores sobre vino de
miel de abeja, al cual se le aplicara diversos indicadores para conocer su rentabilidad en comparacion

con otros posibles escenarios financieros.

B. Evaluacioén socioecondmica

La evaluacion econdmica esta orientada por un sentido de eficiencia y al incluir en ella la
evaluacion social se tiene también un propdsito de equidad y por lo tanto, se precisara de la
identificacion de los agentes que directa e indirectamente se veran afectados positiva o
negativamente por el proyecto (Miranda, 2005, p.45).

En el proyecto se determinard los méritos socio-econdmicos que resultarian para la sociedad

al desarrollar la alternativa.
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Materiales y métodos

I. Localizacion de la investigacion

La investigacion se encuentra dirigida hacia los apicultores de la region occidental del cantén
de Grecia, perteneciente a la provincia de Alajuela. La poblacion de apicultores se ubica en la region
occidental de Grecia (Ver Figura 1), la cual, segin el (Instituto de Fomento y Asesoria
Municipal[IFAM], 2016) tiene una anchura méxima de 24 Km en direccion noreste a suroeste, desde
el final de la carretera Regional N0.120, que conduce al crater del volcan Poas hasta la confluencia
de los rios Grande y Poas.

La regidn occidental esta dividida politicamente en seis distritos los cuales son: Grecia, San Isidro,

San Roque, San José, Tacares y Bolivar. Esta localizada a una altitud promedio de 999 msnm. Se

presentan variaciones en las cabeceras de distrito que van desde los 425 msnm (Ecoplan, 2003, p.4).
Los limites de la regidn occidental se describen a continuacion: Al Norte, limita con los cantones
de Valverde Vega y Poéas. Al Este, limita con el canton de Poéas y con el cantdn de Alajuela.
Al Sur, limita con los cantones de Alajuela y Atenas, definido por el rio Poas y el Rio Grande.
Al Oeste, limita principalmente con el canton de Valverde Vega, ademas con el canton de
Naranjo y un pequefio sector con Atenas (Ecoplan, 2003, p.4).

En la region occidental, la zona de vida ha sido clasificada como “bosque himedo premontano
(bh-P)”(Rodriguez, Fitch, y Nichol, 1996, p.13032).

El &mbito de precipitacion para esta zona de vida varia entre 1200 y 2200 mm, como promedio
anual. Se presenta un periodo efectivo seco de 3,5 a 5 meses, también se encuentran extensas
areas de suelos volcanicos, fértiles, donde el bosque original mayormente ha desaparecido.

Segun lo descrito en el IX Congreso nacional de ciencias(Quesada, 2007, p.9).
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Las coordenadas geograficas del canton de Grecia en el sector occidental son: “220-241 latitud
norte de la cuadricula Lambert Costa Rica norte y 497-511 longitud este de la cuadricula Lambert

Costa Rica norte”(Ecoplan, 2003, p.5).

—— Aljuela
. Grecia
(Occidente)

Figura 1. Ubicacion del sector occidental del canton de Grecia, en la provincia de Alajuela.

Imagen original modificada (Wikimedia Fundation Inc, 2014).

Il. Fuentes de informacién a utilizar

La recoleccion de la informacion necesaria para llevar a cabo la investigacion se realiz6 por
medio de fuentes primarias y secundarias.

En lo que respecta a las fuentes primarias se emplearon entrevista a especialistas, productores
apicolas, comerciantes y potenciales consumidores

La entrevista a especialistas involucrados en el proceso de elaboracién y comercializacion de

vino de miel de abeja, permitieron conocer sus opiniones respecto al mercado histérico, actual y
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futuro. Asi como los criterios mas importantes con respecto a los métodos para elaborar el vino (Ver
Anexo 1).

La entrevista a los potenciales consumidores se enfoc6 en conocer su interés por adquirir el
producto, asi como gustos y preferencias, los cuales puedan ser fundamentales al decidir comprar el
vino (Ver Anexo 2).

El tipo de muestreo a los potenciales consumidores fue por conveniencia, reclutando la mayor
cantidad posible y accesible para el investigador. Por lo tanto, el estudio de comportamiento es
especifico para las personas consultadas.

Entrevista a los productores apicolas de Grecia: Su finalidad fue conocer las condiciones
generales bajo las cuales desarrollan la actividad actualmente y su interés por el proyecto de vino de
miel de abeja, como producto alternativo (Ver Anexo 3).

El muestreo fue de tipo “bola de nieve”, identificando algunos productores mediante una
consulta realizada en el MAG de Grecia, posteriormente se identificaron otros apicultores por el
conocimiento existente dentro del gremio.

Con respecto a las fuentes secundarias, la informacion se recolect6 de los siguientes medios:
Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), Ministerio de Economia Industria y Comercio
(MEIC), Ministerio de Salud de Costa Rica, Registro Nacional de la Republica de Costa Rica,
Municipalidad de Grecia, Instituto Nacional de Estadistica y Censo (INEC), Instituto Nacional de
Desarrollo Rural (INDER), Centro de Investigaciones Apicolas Tropicales (CINAT-UNA), Centro
Nacional de Ciencias y Tecnologia de Alimentos (CITA-UCR), Instituto Interamericano de

Cooperacion para la Agricultura (I1ICA), entre otras fuentes digitales.
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I11. Etapas del proceso de investigacion

I11.1 Valoracion de la alternativa

La valoracion se realiz6 mediante la metodologia del Metaplan, en un taller con 11 apicultores
de Grecia.

Caracteristicas de la metodologia: Es cualitativa, el taller fue de tipo diagndstico. Como
instrumento para la recoleccion de informacion se utiliz6 las tarjetas de cartulina por el gran
componente visual que aportan. Los tipos de actores fueron: el moderador; cuya persona es
encargada de dirigir la metodologia y el buen cumplimiento de la actividad y un grupo de
apicultores, invitados a reflexionar e intercambiar ideas sobre un tema en comdn.

Apicultores participantes: Se contacto a los doce apicultores de Grecia, en coordinacion con
el MAG y por consultas dentro del gremio. De los cuales, once participaron en el taller.

Organizacion de la actividad: A los apicultores, se les entregd un pequefio documento con toda
la informacion pertinente a la actividad (propdsitos, temas de interés, lugar, cronograma y cualquier

otra informacion de utilidad).

Desarrollo del taller: En la primera fase se presento el propésito del proyecto y del taller (en
qué consiste y qué objetivos se esperan alcanzar). La segunda fase fue el inicio del taller
participativo. En tercer lugar, se realizd una presentacion y debate de resultados. La cuarta fase
consistio en la documentacion de los resultados del taller (Ver Anexo 4).

Sistematizacion de la informacién: La informacion se digitalizd de la siguiente manera:
primero se redactaron las preguntas generadoras planteadas en el taller, luego las respuestas dadas

segun el grupo correspondiente y en tercer lugar, se clasificaron las respuestas.
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Para realizar la clasificacién, se identificaron los planteamientos que mostraban la
cosmovision en comun existente entre las y los apicultores. Dichos planteamientos se estudiaron
con mayor profundidad, para que el proyecto fuera viable, acorde con las expectativas de las y los
apicultores.

Se debe aclarar que los acuerdos generados en el taller fueron en estricto sentido el testimonio

con base al cual se desarroll6 la alternativa.

I11.11  Estudio de mercado

Dentro del analisis de los aspectos pertinentes al estudio de mercado, se destacan:

1. Producto.

Se definieron las caracteristicas, clasificacion, usos y usuarios:

e Tipo de bien: Se definid si es de consumo final o intermedio, de temporada, populares, de
alta o baja rotacion, entre otros.

e Usos: especifico para qué se usa y como se usa la bebida.

e Usuarios: Mediante referencias primarias, se realizd una caracterizacion de los potenciales
consumidores finales; tomando en consideracion las personas que denunciaron algun interés

con respecto al bien.

2. Beneficiarios.
Se identificaron los beneficiarios directos e indirectos que generard la implementacion del
proyecto. Esta identificacion se realizd conforme al comportamiento actual de la bebida en el

mercado
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3. Demanda.

De acuerdo con los resultados de tipos de usuarios y su interés por el producto, se realiz6 un
primer acercamiento hacia los posibles demandantes. Las encuestas desarrolladas, permitieron
conocer los volumenes de compra que estan dispuestos a adquirir en un principio y las condiciones
del producto que esperarian recibir a futuro, dichas condiciones han justificado el comportamiento

de la demanda.

4. Oferta del producto.

Se determinaron las variables que pueden poner en riesgo la oferta del producto. 1) Su estado
actual y posible escenario futuro, 2) variables como los costos y disponibilidad de los insumos, 3)
existencia de restricciones determinadas por el gobierno, 4) los desarrollos tecnoldgicos, 5) las
alteraciones del clima u otros.

Se examind el comportamiento historico de la oferta unido a las circunstancias de precio y
calidad bajo las cuales se ha producido. La informacion se tomo6 de registros y consultando a
especialistas y la oferta del proyecto fue determinada en funcion a la disponibilidad de materia

prima.

5. Precios.

Se determind el modo en que influyen los criterios de los consumidores y el comportamiento
de los oferentes en el precio al consumidor. Asi como los principales factores de los cuales depende

la variacién de precios.
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6. Comercializacion.

En primer lugar, se estudio las formas especificas de procesos intermedios que han sido
previstos para que el producto llegue al consumidor. Se plantearon los cambios que puedan mejorar
el mecanismo y se disefid una propuesta relacionada con: el producto y sus principales
caracteristicas, ingredientes, disefio, sistemas de distribucién empleados y mecanismos de
promocion y publicidad. Por Gltimo, se evaluaron los factores que son potenciales limitantes para la

comercializacion de la bebida en el pais.

I11.111  Estudio técnico

Esta etapa contemplara los siguientes aspectos para la produccion de vino de miel en dos

modalidades: rustica e industrializada.

1. Tamano del proyecto.

Para la produccion industrializada, se definié la capacidad maxima del proyecto acorde con la
materia prima disponible. Para la produccion rustica, se tom6 un porcentaje de los potenciales
consumidores, el cual pueda ser abarcado mediante la comercializacion directa y se consideré como

la capacidad méaxima del proyecto

2. Localizacion.

El tamafio del proyecto estard significativamente relacionado con la ubicacion final del
proyecto: sin embargo, a este nivel se escogidé la mejor alternativa que respondiera a la necesidad
como: Dispersion geografica de la demanda, localizacion de los apiarios, facilidad de transporte y
comercializacion, aspectos econdmicos y sociales. Identificandose asi la mejor zona (micro

localizacion) para ubicar el proyecto.
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3. Proceso productivo.
Se detallaron los criterios técnicos y requerimientos de materias primas, insumos y equipo
complementario necesarios para la elaboracion de vino de miel de abeja en forma rustica e

industrializada.

4. Ingenieria del proyecto.

Para definir la Ingenieria del proyecto, se retomaron todas las caracteristicas que permitiran
reconocer y diferenciar el producto, asi como los materiales necesarios para obtenerlo. Por dltimo,
se realiz6 una descripcion detallada de los procedimientos para hacer uso de los insumos, materia
prima y equipo necesarios. Se elabora la distribucion espacial interna mas favorable que tendrian

los muebles, maquinaria y equipo.

5. Presupuesto de inversiones.
Se identificd la magnitud y monto de los activos que requiere la empresa para la
transformacion de insumos y la determinacion del monto de capital de trabajo necesario para el

funcionamiento normal del proyecto después del periodo de instalacion.

6. Legislacion actual.
Se identificaron el conjunto de leyes que regulan la materia en cuestion:

e Elementos de la politica econémica ligados al proyecto: Se analiz6 mediante entrevistas a
expertos del tema, si existen elementos de este tipo que estén ligados con el proyecto y que
pueden afectarlo o beneficiarlo.

e Aspectos legales: Se consulté mediante fuentes secundarias, cuales son los diversos permisos
y reglamentos que regulan la actividad. Siendo necesarios de cumplir antes de iniciar la

produccion de vino de miel de abeja para el mercado.
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I11.1V  Evaluacién financiera

1. Inversiones de capital a realizar.

Se determinaron los beneficios y costos, detallando las inversiones para la etapa de ejecucion

y operacion que haran posible alcanzar el tamafio maximo del proyecto.

2. Flujo financiero.

Se presentd toda la informacion sobre el manejo de efectivo y sus variaciones durante un
periodo determinado, a partir del cual se analizé la rentabilidad mediante el uso de indicadores

financieras durante la vida util del proyecto.

3. Indicadores financieros.

Se determinaron los indicadores financieros que permiten valorar la rentabilidad del proyecto,
lo cuales son: Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), y la tasa de rendimiento
minima aceptable (TREMA). El periodo en afios para la proyeccion de la TIR y el VAN fue de 4

afios para la produccion rustica y 10 para la industrializada.

4. Andlisis de sensibilidad del proyecto.

Se analizé el proyecto colocandolo en diversos escenarios, realizando variaciones en los

beneficios y costos, para asi valorar los efectos en los indicadores financieros de rentabilidad.

I11.\VV  Evaluacién econdmica-social

La evaluacion econdmica-social involucrara los siguientes aspectos:
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1. Identificacion de costos y beneficios econdmicos.

Se estableceran los precios sombra de la mano de obra no calificada, de la divisa y del capital,
asi como los precios de cuenta. Se determinaran los indicadores de evaluacién econémica (Tasa

Interna de Retorno Econémica (TIRE) y Valor Actual Neto Econdmico (VANE))

2. Indicadores de rentabilidad.

Se procede del mismo modo que en el analisis financiero, pero utilizando los indicadores

VANE y TIRE para determinar el grado de aporte economico hacia la sociedad.

Resultados y discusién

I.  Perspectiva de los apicultores sobre el vino de miel de abeja

I.I Bebidas fermentadas como alternativa de negocio

Los apicultores manifiestan que en Costa Rica el gusto por los vinos se encuentra en aumento
y cada vez mas personas eligen esta bebida por encima de otros licores. Afirman vislumbrar una
buena oportunidad de negocio ya que la hidromiel es considerada una bebida “tipo vino”.

Fernandez (2014) afirma que el vino es una bebida con gran potencial para el mercado
costarricense, con mayor preferencia que el whisky, ron y vodka. Sin embargo, para poder convertir
este potencial en una oportunidad de negocio rentable y viable para los apicultores, se deberan
superar una serie de desafios.

La materia prima primero tendra que pasar por una transformacion agroindustrial para obtener
otro producto con valor agregado. Lo cual, solo sera posible si se supera la falta de financiamiento,
la creacion de empresas que van dirigidas a bienes o servicios tradicionales y las que se orientan a

la subsistencia, asi como la falta de formacion. Situacion que ha hecho fracasar al 70% de empresas
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costarricenses, sin durar mas de tres afios en el mercado (Ulloa, 2015a; Lebendiker, Petra, Herrera
y Velasquez, 2013).

Ante las barreras que se han mencionado anteriormente para alcanzar la madurez de una
empresa, existen soluciones integrales capaces de fortalecer las ideas de negocios emprendedores,
constituyéndose como proyectos exitosos. Las pequefias y medianas empresas pueden acudir a la
banca de desarrollo, el Infocoop, MEIC, INA, ACORDE, INDER, REDCOM también mecanismo
de las universidades publicas como el CIE-TEC, UNA-Incuba o AUGE de la UCR.

El sistema banca de desarrollo mencionado anteriormente, se encarga de dar capacitacion para
que los empresarios hagan su plan de negocio, manejen su contabilidad, calculen costos y mercadeen
su producto, ademas brinda financiamiento a quienes no son sujeto de crédito en la banca comercial
(Ulloa, 2015b). EI Infocoop brinda soporte a los empresarios mediante capacitacion, promocion,
asistencia técnica, financiamiento y supervision para quienes trabajan bajo el modelo cooperativo
(Aréuz, 2017).

El MEIC; cuenta con una oficina gubernamental que busca el fortalecimiento competitivo y
sostenible de las pequefias y medianas empresas costarricenses facilitando ampliamente la
coordinacion interinstitucional que hace posible desarrollar diversos proyectos y programas de
apoyo y mecanismos de informacion para los sectores de la industria comercio y servicios (MEIC,
2017).

La Asociacion Costarricense para Organizaciones de Desarrollo (ACORDE); nace como
iniciativa para brindar apoyo financiero a la Micro y Pequefia empresa. Actualmente propician el
desarrollo de las micro y pequefias empresas de Costa Rica, a través de su inclusion financiera,
mediante facilidades de crédito y capacitacion de calidad (Asociacion Costarricense para

Organizaciones de Desarrollo, 2015).
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El Instituto Nacional de Desarrollo Rural (INDER); tiene a disposicion de la sociedad rural la
herramienta del "Crédito Rural™; cuyo objetivo es el otorgamiento de créditos para el mejoramiento
socio econdmico de los pobladores ubicados en territorios rurales del pais. Este crédito cuenta con
condiciones especiales y muy favorables para el desarrollo de actividades o proyectos productivos
del medio rural. Del mismo modo, facilitan la articulacion, coordinacion, organizacion, gestion y
capacitacion de los diferentes actores sociales (Instituto de Desarrollo Rural, 2017).

La Red Costarricense de Organizaciones para la Microempresa (REDCOM); se encuentra
amparada bajo la Ley de Asociaciones de Costa Rica #218. Es conformada por un grupo de
organizaciones dedicadas al apoyo de las microempresas por medio del micro financiamiento,
atendiendo los requerimientos de recursos de los micros y pequefios empresarios en sus actividades
economicas. Brindan servicios de consultoria, programas de apoyo a la clientela y de apoyo a los
asociados (Red Costarricense de Organizaciones para la Microempresa, 2016).

El CIE-TEC, UNA-Incuba y AUGE de la UCR; son mecanismos creados para brindar
acompafiamiento a las iniciativas emprendedoras, fortaleciéndolas hasta convertirlas gradualmente
en empresas que pueden por si solas, enfrentar las condiciones competitivas del mercado (Centro de
Incubacion de Empresas, 2014;Vargas, 2016).

Por tal razon, el empresario debe encontrarse siempre abierto a la basqueda de mejores
opciones de financiamiento y acompafiamiento para pequefias y medianas empresas. De igual forma,
la empresa deberd nacer con una mentalidad de querer crecer y crear impacto, ser distinta y

organizada.
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.11 El vino de miel de abeja como objeto de consumo en la sociedad

Los apicultores afirmaron su deseo por ofrecer una bebida con mayores beneficios para la
salud que el vino de uva, aprovechando asi que cada vez méas personas en nuestra sociedad buscan
productos saludables.

Ante esta realidad, se sabe que existe una importante demanda que busca satisfacerse con
opciones alimenticias mas saludables, tal como los snacks saludables, que han incrementado la
importacion de alimentos como la quinua y la chia, debido a que son una tendencia actual en nuestro
pais (Perez, 2015). Lo cual es congruente con lo expuesto por los apicultores respecto al aumento
de personas que buscan productos con mayores beneficios a la salud.

A pesar de que el vino de miel de abeja es una bebida fermentada en la cual las levaduras han
transformado el alto contenido de azlcares en alcohol etilico y didxido de carbono principalmente,
modificando asi su composicion nutricional original (Dussart, 2007). Debe aclararse que esto no
supone del todo un problema para desarrollar la bebida como una fuente de consumo saludable.
Segun van Veen (2011), existen técnicas de elaboracion en las cuales se puede afadir miel o
mantener un nivel de azlcares residuales sin fermentar. Ademas, pueden adicionarse otros
componentes naturales que promuevan los beneficios para la salud que se desean obtener en la

bebida.

I.II1  Niveles tecnoldgicos para la elaboracion de vino de miel de abeja

Los apicultores reconocen la existencia de dos niveles tecnologicos para la elaboracion de la
bebida. El primero, es el “nivel tecnologico rustico”, es de muy baja tecnificacion, se utilizan
recipientes rusticos, no representa una alta inversion inicial, pero es suficiente para desarrollar la
técnica y alcanzar la experiencia y aceptacion de su producto. A su vez, existe el “nivel tecnoldgico

industrializado” que se caracteriza por el uso de tanques inoxidables para fermentacion y trasiego,
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embotelladora, encorchadora y etiquetadoras u otras maquinas que facilitan el proceso de
elaboracion del vino de miel de abeja en mayores escalas.

Segun Brenta (2009), todas las empresas se encuentran inmersas en un ciclo de vida. Para
completarlo satisfactoriamente debe determinarse con claridad la posicién actual dentro de él y los
trabajos que haran posible alcanzar con éxito la siguiente etapa en el ciclo de vida. Por lo tanto, el
reconocimiento realizado por los apicultores, de “un nivel tecnoldgico rustico” con el cual podrian
iniciar y un “nivel tecnologico industrializado™ el cual desean alcanzar. Es coherente con la
identificacion de etapas dentro del ciclo de vida para la planificacién exitosa del proyecto. De
manera tal que el proyecto se encargara de profundizar en las caracteristicas técnicas y econémicas

de cada uno.

I.IV  Perspectivas para la viabilidad del proyecto

Los apicultores reconocen que la calidad del producto es un factor que debe estudiarse con
rigurosidad antes de ofrecerlo al mercado. Para ello, rescatan tres aspectos importantes sobre el
cuidado de la calidad. Primero, realizar una correcta diferenciacion entre el vino de uva y el vino de
miel de abeja; segundo, una promocion clara sobre los atributos del vino de miel de abeja, creando
una imagen diferenciada; tercero, cuidar la calidad del producto desde su contenido hasta la
apariencia en la botella y la forma en que se ofrece. “Pasando asi por todos los procesos de
desarrollo, disefio, produccion, venta y mantenimiento de los productos o servicios” (Duque, 2005,
p.5).

La amplitud con la que los apicultores hablan de calidad, sin limitar el concepto de “calidad”
a “composicion de la bebida”, demuestra que en cierto nivel ellos reconocen las implicaciones que

tiene el cuidado de la misma para una empresa.
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Por otra parte, los apicultores afirman no conocer la tramitologia ni deberes empresariales que
por ley puedan tenerse al iniciar formalmente un negocio y aseguran que este puede ser uno de los
mayores impedimentos para avanzar con el proyecto debido a lo burocrético del sistemay lo dificil
de comprender.

La situacion que preocupa a los apicultores en materia de politicas es certera con la realidad
para Costa Rica. EI Banco Mundial en su proyecto Doing Business determind que la excesiva
tramitologia del pais nos ubica en una muy mala posicion en cuanto a apertura de empresas. “Entre
189 economias, cuenta con el puesto 121 en el ranquin” (Fernandez, 2015, parr. 12). Motivo por el
cual no basta solo con tener una idea ingeniosa, el proceso de inscripcion es largo tanto para
pequefias como grandes empresas.

Por otra parte, Arango (2014) asegura que realizar un estudio técnico previo, anticipa este tipo
de inconvenientes, identificando las politicas que dificulten realizar cualquier proceso y planteando

a su vez soluciones enfocadas en alcanzar la méxima utilidad posible.

Il. Estudio de mercado

1.1 Producto

1. Tipo de bien

El concepto de bienes hace referencia a cualquier elemento que, directa o indirectamente,
satisface las necesidades o deseos humanos. La descripcion especifica del producto es posible
realizarla de acuerdo con su grado de escasez, su funcion, su grado de transformacion, la facilidad
de acceder a ellos y su relacion con la renta (Kiziryan, 2015).

De manera tal que el vino de miel de abeja se puede describir como un bien de consumo para

satisfacer un deseo o necesidad inmediata, es de tipo no perecedero, se consigue en un mercado
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donde puede ser valuado monetariamente, respondiendo al comportamiento normal de la oferta y
demanda, es un bien final, sin necesidad de transformaciones posteriores, debido a las propiedades
fisicas del producto no es accesible al publico en general; siendo permitido solo para personas
mayores de 18 afios.

Segun Fischer y Espejo (2004) otra descripcion la cual es ampliamente utilizada en la
formulacién de estrategias. Consiste en diferenciar el producto por su “nivel de rotacion, productos
de impulso, producto gancho, de consumo popular y productos de temporada” (p.167).

Bajo dicha descripcion, el vino de miel de abeja es un producto que no es de consumo popular
y por lo tanto no se encuentra accesible al pablico en general, es el producto principal y no pretende
impulsar la compra de otro producto, su nivel de rotacion puede ser de bajo a medio, se puede vender

a lo largo del afio pero cominmente con picos de ventas en algunas temporadas.

1. Usos

El vino de miel de abeja ha sido una de las bebidas fermentadas méas antiguas que existen,
siendo anterior al vino. La bebida ha estado ligada a la historia del hombre desde sus primeros
registros, 7.000 A.C en China. Su uso esta documentado en todos los continentes y ha sido
considerada como alimento y apreciado producto medicinal. (Brezmesy Garcia, 2013).

El vino de miel de abeja es conocido por haber sido imprescindible para culturas de antafio
como “los griegos, romanos, mayas, celtas, sajones y los vikingos; quienes preparaban y consumian
esta bebida, con algunas variaciones en su fabricacion” (Martinez, 2015, parr.2). Para algunas
culturas el vino de miel de abeja era una bebida reservada a los héroes, heroinas y escogidos, también
consumida en celebraciones religiosas y paganas como parte de la tradicion y mitologia, ademas,

era el Unico alimento del dios Odin, entre muchas otras creencias (La Runa, s. f.).
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Por este motivo, existen en el mercado personas que buscan la bebida debido a dicha
remembranza historica. Tal es el caso de la empresa espafola D’Melis, una de las mas
experimentadas en el mercado, con mas de 30 afios de produccion, promociona sus vinos de miel
como bebida reconocida histéricamente por sus propiedades energéticas y afrodisiacas (D’Melis,
2015).

Por otra parte, la empresa Costa Rica Meadery, promociona su vino con frutas, como una
bebida ideal para consumir con aperitivos. También por sus propiedades “revitalizantes, energéticas
y nutritivas, ya que la empresa asegura que contiene las propiedades curativas, antioxidantes y
digestivas de la misma miel. Al no poseer lipidos, no produce malestar de resaca, ni tampoco dolores
de cabeza, ya que el organismo procesa el alcohol de manera rapida” (Martinez, 2015, parr.10).

Ante el gusto de los expertos en vino de miel y los consumidores mas exigentes, la calidad de
la bebida es percibida desde una copa y degustando del mismo. Un ejemplo de ello, es la competicion
internacional mas afamada en vino de miel “The Mazer Cup International” donde los expertos
evalUan y galardonan los mejores vinos de miel de abeja segun cualidades como el color, claridad,
nivel de carbonatacién, expresion de la miel, balance entre acidez, dulzura, graduacién alcohdlica,
cuerpo y otros ingredientes (Mazer Cup International Mead Competition [MCIMC], 2016; Costa

Rica Meadery, 2016).

2. Usuarios

De los 430 encuestados, un 87% son potenciales consumidores de vino de miel. La
caracterizacion propuesta; muestra el motivo por el cual los potenciales consumidores
comprarian vino de miel de abeja, cada motivo corresponde a un grupo de personas las cuales
seran descritas segun sus gustos, edades, nivel académico, sexo y expectativas en el precio de

la bebida (Ver figura 2).



*El 72% de ellos prefeieren el
vino de miel dulce o
espumoso

*El precio maximo a pagar
por botella es menor a
¢13,000

eSon las personas entre 36 a
45 afos quienes menos lo
buscan por este motivo

*M3s del 60% cuenta con
estudios universitarios, en
su mayoria hombr

* El 70% prefiere el vino de
miel dulce o tradicional

e El 74% pagaria menos de
¢13,000 por botella

® Personas desde los 18 a 65
afnos forman parte
importante de este criterio

® El 71% cuenta con estudios
universitarios y en su
mayoria son mujeres

¢ El 73% de ellos prefieren
el vino de miel dulce o
tradicional

® El 61% asegura que no
pagarian mas de ({8,000

* M3s de la mitad son
personas entre 18 a 35
anos

* El 76% de ellos cuentan
con estudios
universitarios

* E|l 45% prefieren vino de
miel dulce, el gasificado y
seco es aceptado por un
22% cada uno

® El 45% de ellos pagarian
entre {14,000 a 17,000
e Tiene una acptacion muy

similar entre personas de
18 a 65 afos

¢ El 78% cuenta con estudios

universitarios, en su
mayoria mujeres.
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* El 36% prefieren vino de
miel dulce, el tradicional y
espumoso es acpetado
por un 22% cada uno

 El 81% pagaria menos de
@¢13,000 por botella

¢ La mitad de ellos son
personas entre 18 a 25
anos

e El 60% cuenta con
estudios universitari

e Existe un nivel de
aceptacion muy
homogeneo entre vino de
miel tradicional, espumoso
y dulce

¢ Mas de la mitad pagarian
entre 3,000 a ({8,000 y su
edad se encuentra entre
los 18 a 25 afios

® El 72% cuenta con estudios
universitarios, la mayoria
son mujeres

Figura 2. Caracterizacién de los potenciales consumidores segun sus gustos, preferencias

y condiciones sociales.
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El primer grupo corresponde a quienes consumirian vino de miel por “salud en general”. Se
refiere a las personas que desean probarlo y lo harian por los beneficios que puede generar para su
salud. Sin embargo, no comparten o reconocen en la encuesta algin beneficio en especifico. EI 40%
de los encuestados en Alajuela, el 23% en San José y un 18% en Heredia pertenecen a este rubro.

El primer grupo podria consumirlo por costumbre heredada, debido a que la miel de abeja es
un producto comestible muy popular en el pais; lo cual significa que lo hacen sin conocer bien las
caracteristicas especificas del producto, pero sintiéndose siempre identificado con él (Marketing
directo, 2011; Montero, 2003).

El segundo grupo es representado por quienes lo consumirian en razon de los mismos
beneficios que brinda el vino de uva o bebidas fermentadas similares. De modo que no consideran
el vino de miel de abeja con alguna diferencia significativa en comparacion a lo que
convencionalmente se encuentra entre otros vinos.

Este segmento de potenciales consumidores, considera el vino de miel de abeja como un
sustituto del vino de uva, de modo que no reconocen alguna diferencia entre uno u otro. El problema
se encuentra en que ellos pueden reducir la participacion del mercado de la empresa, si consideran
que el vino de uva es més barato (Gonzales, Espilco y Aragon, 2003).

El tercer grupo es comprendido por quienes comprarian la bebida debido a los beneficios de
la miel de abeja que se conservan en el vino de miel, haciendo de la bebida un producto diferenciado.
Este grupo a diferencia del primero (Salud en general), manifestaron diversos beneficios que se
obtendrian de la miel en el vino. Por ejemplo: mejora el color y salud de la piel y el cabello, es un
suplemento nutricional, mejora la concentracion, disminuye el stress, aumenta la energia, ayuda al
funcionamiento del sistema digestivo, respiratorio y sanguineo, entre otros. EI 32% de los

encuestados en Alajuela, un 19% en San José y el 41% en Heredia, pertenecen a este rubro.
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Debido a que el consumidor no se encuentra bien informado, ellos basan su decision de compra
en la tradicion y habitos que se han conocido desde tiempo atras (Erasso, 2010). Razén por la cual
esperarian que el vino de miel, al igual que la miel, ayude en el tratamiento de diversas afecciones
y mejora de la salud, sin considerar que pueda existir alguna diferencia.

El cuarto grupo se refiere a las personas que les gusta la idea de consumir vino de miel de
abeja y se encontrarian dispuestos a comprarlo, sin embargo, no reconocen o comparten algan otro
motivo en especifico por el cual hacerlo.

La razon por la cual, algunas personas afirmen estar interesadas en un producto, pero sin saber
el motivo en especifico, puede basar su fundamento en multiples razones, las cuales son improbables
en el proyecto. Sin embargo, desde el marketing se sugieren algunas explicaciones razonables para
dicho comportamiento. Una de ellas se debe a que los consumidores compran por moda (Marketing
directo, 2011). Lo cual no quiere decir que el vino de miel en especifico lo sea, pero los vinos en
general son una tendencia que continda creciendo aun por encima de otros licores. Otros motivos
pueden ser por presion o empatia (Marketing directo, 2011). La cual puede ser propiciada por el
encuestador, a quien ellos responden que les gusta sin conocer alguna razén (sélo por empatia o
presion). El 31% de los encuestados en San José pertenecen a este rubro

El quinto grupo muestra como principal motivo por el cual comprar la bebida, las propiedades
organolépticas que esperarian encontrar en €l. Por ejemplo, una textura mas suave o agresiva, un
aroma frutal o agradable, armoniosos, color claro o simplemente un color agradable.

Comunmente, quienes buscan la bebida por sus condiciones organolépticas, suelen medir la
calidad del mismo segun criterios como el color, claridad, nivel de carbonatacion, expresion de la
miel, balance entre acidez, dulzura, graduacion alcohdlica, cuerpo (Costa Rica Meadery, 2016).

Ellos podrian no considerar los beneficios para la salud como un motivo por el cual comprarlo.
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Por ultimo, se muestra el grupo de quienes afirman ver el vino de miel como innovador para
el mercado y aseguran este seria el principal motivo por el cual comprarlo. Se caracterizan
principalmente por su apertura a probar cosas nuevas que se ofrecen en el mercado.

De acuerdo con la teoria de difusién de innovaciones, este grupo de personas son conocidas
como “adoptantes tempranos”.

Son agentes de cambio que adoptan la innovacion por primera vez, sin mucha discusién y

analisis; pueden actuar como lideres reconocidos y respetados y jugar un papel importante para

persuadir a otros actores de adoptar la innovacion (Girén, 2007, p.3).

I1.11 Beneficiarios

1. Directos

Consumidores: El producto es una bebida fermentada tipo vino, dirigido a personas mayores
de 18 afios, quienes esperan obtener mayores beneficios para la salud en comparacion al vino de
uva. Debido a las multiples propiedades que se le atribuyen a la miel de abeja (principal materia
prima) con la cual es elaborado.

Popularmente, la materia prima es conocida por su alto aporte de nutrientes, alivio de los
sintomas de la gripe, mejora la memoria, previene la disminucion de leucocitos, puede remediar
alergias, es una gran fuente energética, resuelve problemas del cuero cabelludo, elimina bacterias
resistentes a antibidtico y, ademas, metaboliza el alcohol rapidamente en el organismo (Anastore

Bio SL, 2016).

2. Indirectos

Proveedores: Si bien es cierto que la miel de abeja es la materia prima de mayor importancia

para la elaboracion del vino de miel, en el proceso también se requeriran insumos, muebles,
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maquinaria y equipo que facilitaran las labores y mejoran la calidad del producto. Lo cual sera
brindado por diversos proveedores del mercado nacional e internacional.

Industriales: Se refiere a los potenciales compradores que demuestren interés en adquirir el
producto en grandes cantidades y no por unidades. Son intermediarios entre los productores y los
puntos de venta o consumidores finales. El producto puede ser comprado para desarrollar las

actividades relacionadas con el envasado y distribucién del mismo.

I1.111 Demanda

Desde el afio 2012, solo la empresa Costa Rica Meadery cuenta con una marca registrada para
comercializar vino de miel de abeja. Debido a que no ha existido posibilidad de comunicacion con
la empresa, la informacién detallada sobre el comportamiento histérico de la demanda no ha sido
posible obtenerlo y podria ser conocida solo por ellos.

Para determinar la demanda, a los encuestados se les ha preguntado sobre la cantidad de vino
de uva que consumen frecuentemente. Esto es debido a la falta de informacion sobre actuales
consumidores del vino de miel de abeja. Se determind que el consumo anual es de 3948 botellas,
entre los 338 consumidores actuales de vino, se obtiene que el consumo per cépita es de 11.6 botellas

anuales de vino de uva.
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Gréfico 1. Distribucion porcentual del consumo relativo per capita por provincias.
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Entre las 11.6 botellas anuales de consumo per capita, su mayor distribucion se centra en
Alajuela, seguido por San José y Heredia principalmente, segun la cantidad de personas encuestadas
(ver gréafico 1).

Sin embargo, los potenciales consumidores, esperan un producto distinto. El principal rasgo
que los diferencia es el motivo por el cual consumir uno u otro, el vino de miel de abeja seréa utilizado
por una gran cantidad de potenciales demandantes debido a los beneficios a la salud generados por

la miel en el vino (ver grafico 2).
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Gréafico 2. Motivos por los cuales los potenciales demandantes consumirian vino de miel de

abeja
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Segun Grinwaldt, Fiorentino y Paladino (2012) “los caracteres organolépticos son el motivo

principal de la eleccion del vino de uva por los consumidores (73.7%), como asi también de

su rechazo por los no consumidores, seguido por el acompafiamiento de comidas (56.0%)”

(p.1).

Al contrastar el porcentaje de personas que consumen vino de uva y el de quienes estarian

dispuestos a consumir vino de miel de abeja, se obtuvo que un 77% les gusta el vino de uva. Mientras

que, con el vino de miel de abeja, un 87% desearian probarlo. Dicho contraste, unido a la diferencia

de motivos por los cuales consumir cada vino (ver grafico 2), demuestran que los potenciales
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demandantes tienen una percepcion diferente entre el vino de uva y lo que seria para ellos el vino

de miel de abeja.

Grafico 3. Caracteristicas mas importantes en un buen vino segun los gustos personales
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Se les consulto a los 338 consumidores actuales de vino encuestados sobre las caracteristicas
que debe tener un buen vino para el gusto personal. En un 51% de las respuestas dadas se considera
el sabor como la mas relevante, seguido por el aroma en un 21%, grado alcohdlico 8%, cuerpo y
color con 7%. Ademas de estas caracteristicas se han mencionado algunas otras (6%), entre ellas:
tiempo de afiejamiento, frescura, nivel de taninos, nivel de espuma, temperatura de consumo,
estética en la botella, entre otros (ver gréfica 3).

Se esperaria que, al elaborar vino de miel de abeja, las caracteristicas que los encuestados han
mencionado para un buen vino, sean cuidadosamente tratadas para satisfacer los gustos a un mayor

porcentaje.
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Gréfico 4. Tipos de vino de miel de abeja esperados por los potenciales consumidores
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Para el vino en general, el sabor es la caracteristica mas importante (ver gréfica 3), para el
vino de miel de abeja en especifico, es el sabor dulce el mas apetecido por los potenciales
consumidores (ver grafico 4).

Grafico 5. Precio dispuesto a pagar por el vino de miel de abeja entre los potenciales

consumidores (en colones)
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El precio es también otro factor importante al decidir comprar la bebida, donde un 47% se
encuentra dispuesto a pagar un precio intermedio entre 9,000 a 13,000 colones, seguido por precios
bajos entre 3,000 a 8,000 colones (ver grafico 5).

El precio a pagar es un indicador del producto como una bebida de calidad o necesaria entre
la poblacion. La percepcion de la calidad del vino de miel de abeja, puede ser estimada al compararlo
con la percepcion del vino de uva.

Con el vino de miel de abeja, un 81% esté dispuesto a comprar la bebida con un precio entre
3,000 y 13,000 colones (ver grafica 5). Para el vino de uva un rango similar de precios (8,000 a
12,000 colones) esté representado por un 39% de los consumidores, el restante 69% pagaria mas de
eso (ver grafica 6). Lo cual indica que el vino de uva es visto como una bebida de mayor calidad
que el vino de miel de abeja, por el cual pagarian més. Este comportamiento puede deberse a que el
vino de miel de abeja aiin no es conocido por los potenciales consumidores y el precio a pagar podra
variar segun la imagen que se venda al consumidor al adquirir la bebida.

Grafico 6. Precio dispuesto a pagar por el vino de uva entre los consumidores actuales (en

colones)
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I1.1V Oferta

1. Comportamiento histdrico de la oferta

En Costa Rica, la industrializacion de vino de miel de abeja inici6 formalmente en el afio 2013
con la empresa Meadery S.A. En el periodo del 2013 a principios del 2016, la planta de produccion
se encontraba ubicada en Desamparados de Alajuela. En el 2016 y hasta la fecha se encuentran
ubicados en el jardin botanico The Ark Herb Farm, en Santa Barbara de Heredia (Calvo, 2016).

En el 2013 y 2014 sus productos se conseguian en seis puntos de venta; en el 2015 las botellas
de vino de miel se compraban en dieciséis lugares; para el afio 2016 y 2017, aumentaron su
produccion 17 veces mas que afios anteriores y sus productos pueden ser comprados en barriles o
botellas, las cuales distribuyen en veintiocho lugares (ver Cuadro 1). Ademaés de las ventas que

realizan en forma directa.
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Cuadro 1. Puntos de venta de vino de miel elaborada por Meadery S.A en Costa Rica, 2013-

2017

2013-2014

Vi no de miel en
botella
- French Paradox

-La Bodega de
Chema

-Green Center CR
-Entre Migas "La
Boutique del Pan"

-Finca Rosa Blanca

-Bar el Caracol

2015

Vino de miel en
botella
-Bar El Caracol

-Barock Music Pub

-Bulali: Café y
Reposteria,
-Cafe Milagro

-El Cadejo
-El Gaff
-Green Center CR

-La Bodega de Chema
-ProductC

-Stiefel Pub
-TicoBirra
-Restaurant El Tigre

Vestido & El Buho
Bar

-Entre Migas "La
Boutique”
-Finca Rosa Blanca

-French Paradox
-Trilogy Pub

2016-2017

Vino de miel en
botella
-Bar EIl Caracol

-Casa Salamandra
-Finca Rosa Blanca

-Frendi Paradox
Escazl

-Frendi Paradox-
Curridabat

-Green Center- Santa
Ana

-Green Center-
Curridabat

-Green Room Cafe
-Lupulus BeerShop

-TicoBirra- Curridabat
-TicoBirra- Pavas
-Riverside Pineda &
Gastropub

Vino de miel en
barril
-Artisan Brew Pub

-The Beer House
-El Cadejo

-Cafe Milagro
-Casa Brew Garden
-Craic irish Pub

-El Gaff

-Green Room Cafe

-Na Praia Seafood
&

Raw Bar

-El Pub
-Stiefel Pub
-Trilogy Pub

-Tap House City

-Rainmaker
-Riverside Pineda &
Gastropub

-Wilk

En el afio 2013, ofrecian un tipo de vino de miel de abeja llamado Flor Blanca, en el 2014

incorporaron el vino miel Passiflora. Del afio 2015 hasta la fecha comercializan vino de miel

Passiflora y Amapola.
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Passiflora es un fermento con miel multifloral de colmenas ubicadas en Bijagual de
Turrubares. Es de tipo melomel (un hidromiel elaborado con fruta) se afieja en tanques de acero
inoxidable durante 6 meses y es embotellado en botellas de 400 ml. Este hidromiel es bastante dulce,
casi un licor, con 13% de alcohol y es considerado un digestivo. El vino de miel Amapola, es del
estilo metheglin (un hidromiel elaborado con hierbas). Producto de la fermentacion de dos tipos de
mieles multiflorales, de los bosques del parque Nacional Carara y las faldas del volcan Barva, junto
con rosa de jamaica. Es dulce de cuerpo viscoso y bien estructurado. Con aroma a rosa de jamaica
y miel, es de color caoba. Contiene 13% de alcohol, es libre de gluten y es utilizado como digestivo.
Se afieja en tanques de acero inoxidable durante 6 meses y es embotellado en presentaciones de 400
ml (Costa Rica Meadery, 2017).

Existe también un productor de miel de abeja, quien inicio la produccion artesanal de vino de
miel en el afio 2008, produciendo 200 botellas anuales. Actualmente, vende cerca de 600 botellas
de 750ml al afio. El tipo de vino de miel que ha elaborado durante este tiempo es tradicional
(hidromiel elaborada con miel de abeja exclusivamente). Debido a que él mantiene el vino en un
proceso de maduracion de dos afios, estima que su crecimiento sera gradual, manteniendo asi un
proceso artesanal de alta calidad. A diferencia de la empresa anterior, el productor no cuenta con

una marca registrada de la bebida.

2. Oferta interna basada en la disponibilidad de materia prima

Los 11 apicultores involucrados en el estudio, disponen como maximo, un promedio de 2.880
kg de miel al afio (9,6 barriles) para la elaboracién del vino. Basado en esta proporcidn, la cantidad
de vino de miel que se puede elaborar es de aproximadamente 9.000 litros anuales, lo que es igual a

12.000 botellas de 750 ml. Considerando que se realiza un vino semiseco “ni muy seco, ni muy
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dulce”; esta proporcion sera utilizada para determinar la oferta mediante el sistema de produccion
industrializado

Para la produccion rastica, sélo se utilizara el 20% de la materia prima disponible, lo cual es
igual a 576 Kg de miel anual (3,16 barriles). Con ello, se elaborard 2400 botella anuales de vino de
miel, abasteciendo asi el 60% de las 3.948 botellas de vino de los potenciales consumidores
encuestados. Esto se debe debido a las limitaciones técnicas y comerciales que existen para este

sistema de produccién.

3. Variables que pueden poner en riesgo la oferta del producto

A. Disponibilidad de materia prima

En Grecia, los apicultores suelen lidiar principalmente con problemas de hurto y destruccion
de apiarios. Esta problematica ha hecho disminuir considerablemente la produccion en reiteradas
ocasiones. Del mismo modo, los cambios ambientales como disminucién o exceso de lluvia o

vientos fuertes pueden variar drasticamente la disponibilidad de materia prima en el mercado.
B. Calidad de las materias primas

Las cualidades del producto terminado varian significativamente de acuerdo a la calidad de
las materias primas implementadas. Los tres componentes principales son: miel, agua y levadura. El
agua no debe ser directa del grifo, la calidad del agua debe evaluarse mediante un analisis fisico-
quimico y bacteriologico. Con respecto a la miel, debe utilizarse aquella que brinde las
caracteristicas deseadas en la bebida, por ejemplo “alto porcentaje de azicares para fermentar, olor
agradable y frutal, colores claros preferiblemente, sin impurezas, etc.” En lo que respecta a las
levaduras; deben ser de una clase especifica, cuya eficiencia en la fermentacion de bebidas haya sido

comprobada y con resultados deseados segun el vino de miel que se espera producir.
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C. Tecnologia implementada

Los defectos en la tecnologia implementada para la elaboracién de bebidas fermentadas
influyen en la calidad del producto final. Segun (Alturria, Solsona, Antoniolli, Winter y Ceresa,
2018) los factores que influyen negativamente en la calidad del producto, deben ser trazados hacia
adelante para conocer la incidencia de los mismos en el precio final. Dicha variacion en la calidad
pone en riesgo la oferta del producto; debido al encarecimiento en los costos de produccion y la

disminucion en la capacidad de la empresa para responder a las demandas del consumidor.

D. Variaciones ambientales

Los factores ambientales, representan una variable dificil de controlar. De ella depende en
gran medida los niveles de materia prima obtenida en los apiarios; a su vez, puede variar
significativamente los costos de produccién. Los factores ambientales con mayor influencia en el
rendimiento de la colmena son: 1) Distancia; las abejas meliferas pueden volar hasta 8 km de
distancia en la basqueda de alimento, pero mayores distancias significan menor nivel de visitas a las
flores durante el dia. 2) Viento; el viento afecta el vuelo de las abejas, pues al llevarlas en otra
direccion, el esfuerzo sera mayor al tener un obstaculo que vencer. 3) Lluvia; el exceso impide a las
abejas la salida de las colmenas, pues al mojarlas el peso les dificulta el vuelo, incapacitando el uso
de las alas. En condiciones de sequia se ve afectada la humedad de los suelos y los arboles producen
flores pero con poco néctar (Reyes y Cano, 2000;0rtiz, 2015). En el proceso de transformacion
existe la posibilidad de contar con mayores controles sobre los factores externos que influyen en el

proceso.
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I1.\VV Precios

1. Influencia de la demanda vy la oferta en el precio.

El precio a pagar en el mercado es dependiente de multiples factores, uno de ellos es la
valoracion del consumidor respecto al precio sobre el producto (Krause, 2015). En el caso de vino
de miel de abeja, un 47% de los potenciales consumidores consideran que el precio maximo por el
producto sera de 9.000 a 13.000 colones e una presentacion de 750 ml; en un rango menor, un 34%,
no pagaria méas de 8.000 colones; y sélo un 16% consideran que el m&ximo precio a pagar es de
14.000 a 17.000 colones (Ver grafico 5).

De los oferentes, la empresa Costa Rica Meadery ofrece el vino de miel en presentaciones de
400 ml a un precio de $18 cada una. Las dos clases de vino de miel que ofrece son: melomel (vino
de miel elaborado con frutas) y metheglin (vino de miel elaborado con hierbas).

Mientras que por otro lado el productor que elabora vino tradicional de miel de abeja
(elaborado con miel exclusivamente) lo ofrece en botellas de 750 ml a un precio de 5.000 colones
cada una.

Otro factor que influye en el precio es la percepcion del consumidor sobre caracteristicas del
producto. En el vino de miel de abeja pueden ser muy variables, existen segmentos de la demanda
que desean vinos de miel dulces (36%), otros lo prefieren seco (9%). Para el 33% de los posibles
consumidores el 66% lo prefieren espumoso y el 33% lo prefieren gasificado. Ademas, existe
consumidores que desean percibir solamente las caracteristicas de la miel o sentir adicionalmente
notas frutales o aromaticas distintas (Piromalli y Calderon, 2014). Entre todas estas variables, el
consumidor escogera y pagara por el tipo de vino de su gusto.

En el mercado existen consumidores que apoyan su decision de compra segun las

certificaciones u otros reconocimientos que haya recibido el producto o la empresa debido a su
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calidad, forma de produccion, tipos de materia prima, entre otros. Esto les permite colocar el bien
dentro de una categoria de mayor prestigio y distincion en el mercado. Ejemplo de ello han sido los
reconocimientos de la bebida Passiflora producida por Costa Rica Meadery, ganadora de medalla
de plata, 2015 Mazer Cup International Commercial Mead Competition, en Estados Unidos; medalla
de plata, 2015 Copa Cervecera de América, en Chile; medalla de oro, 2016 Copa Cervecera de
América, en Chile; medalla de plata, 2017 Mead Free or Die, en Estado Unidos.

Del mismo modo, la forma en que el consumidor es persuadido mediante publicidad y
promocion, puede hacer variar la percepcion del precio que estan dispuestos a pagar (Avila, 2003).
Muchos consumidores se crean un concepto de calidad y preferencia de la bebida segun los

beneficios que se les ofrezca por estos medios.

2. Factores que determinan el precio del producto.

A. Dinamica del mercado

La transformacion de la miel de abeja en vino de miel tradicional tuvo sus inicios en el
mercado de Costa Rica para el afio 2008; sus primeros pasos se dan por un productor de miel de
abeja que elabora una bebida para dar valor agregado a la miel de sus colmenas. El ha realizado
algunas modificaciones en tecnologia y la receta hasta obtener la bebida que actualmente
comercializa. La idea fue compartida entre algunos otros apicultores y profesionales en el area, pero
fue hasta el afio 2013 que Alejandra Araya y su esposo Michael Lindeman iniciaron formalmente la
produccion e industrializacion formal de la bebida. Anterior a esto, la pareja realiz6 diversos ensayos
hasta obtener dos tipos de vino de miel de abeja que actualmente comercializan bajo el nombre de
Passiflora y Amapola. Manifestandose en la actualidad una dindmica de pocos actores en el sector

del vino de miel de abeja.
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B. Percepcion de los consumidores

La imagen que los potenciales consumidores tengan con respecto al producto, determina en
un cierto nivel el precio a pagar por el bien. Con respecto al vino de miel de abeja, algunas de las
caracteristicas esperadas segun la percepcion de los potenciales consumidores son: un 59% lo
consideran una bebida fermentada tipo vino con beneficios para la salud distintos a otras bebidas de
su clase; el 51% lo buscan por su sabor como principal criterio de calidad en la bebida; y un 36%

desean que sea dulce.

C. Elasticidad precio de la demanda de la miel

En algunos productos, las variaciones en los precios pueden darse de acuerdo al grado con el
que la cantidad demandada varia. De manera que si la demanda es elastica, con pequefios cambios
que ocurran en el precio, pueden haber variaciones considerables en la cantidad demandada; por lo
contrario, si la demanda es inelastica, son mayores los cambios que pueden ocurrir en el precio y la
cantidad demandada sufre poca o ninguna variacion como resultado (Aguild, 2007).

En un estudio realizado en México, por Vasquez y Martinez (2001) se determinoé que la miel
de abeja es poco elastica; cuenta con una elasticidad precio de la oferta de 0,1775 y una elasticidad
precio de la demanda de -0,1343. Debe siempre considerarse que la miel de abeja, es un producto
susceptible a maltiples factores que influyen irremediablemente en el precio y la demanda. Entre los
principales se pueden mencionar: variaciones ambientales; amenazas por plagas y enfermedades;
efectos de la deforestacion y agricultura convencional; estacionalidad de la produccion; precio de

los sustitutos de la miel de abeja.
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D. Factores econdmicos: inflacidn y tasa de interés pasiva

La inflacion por consumo obedece a la ley de la oferta y la demanda; si la demanda de bienes
excede la capacidad para producirlos o importarlos, los precios tenderan a aumentar. También
existe la inflacion por costos; ocurre cuando el precio de las materias primas (petroleo, energia,
miel, etc) aumenta, lo que hace que el productor, buscando mantener su margen de ganancia,
incremente sus precios (J. Pérez & Gardey, 2009, parr.4).

Las tasas de interés pasiva tienen un efecto directo en el sector financiero, un aumento en la
tasa, implica que la demanda se vera disminuida y aumenten los precios tanto por costos de

produccidn, como de los bienes finales (El Capital Financiero, 2013, parr.8).

I1.\VVI Comercializacion

1. Canales de distribucion existentes.

A. Canal #1

El canal 1 es utilizado principalmente por el productor de vino de miel tradicional. Debe
desempefiar la mayoria de las funciones de mercadotecnia tales como produccién de la miel y
transformacion, comercializacién, transporte, almacenaje y aceptacion de riesgos sin la ayuda de
ningun intermediario. En este caso el productor vende la bebida elaborada principalmente en ferias,
donde es posible la comercializacion directa al consumidor. También la empresa Costa Rica
Meadery emplea este canal al realizar ventas directas a consumidores por medio de la pagina web

(ver Figura 3).
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B. Canal #2

El Canal 2 es desarrollado por la empresa Costa Rica Meadery, debido a que no tienen la
capacidad por si mismos de hacer llegar sus productos a todo el mercado consumidor ni a todos los
detallistas. Una parte de la miel de abeja utilizada es producida por ellos y otra parte es comprada a
productores, con la miel de abeja elaboran el vino y lo venden a un mayorista, de este a los detallistas
y por ultimo al consumidor final (ver figura 3). El agente mayorista es la distribuidora Clan Cinco
Patas, los miembros actuales de dicho distribuidor son “Costa Rica Meadery, Cerveceria Artesanal
Calle Cimarrona, Beeche Cerveceria Artesanal, Sin Corbata Cerveceria Artesanal, Cerveceria Uno
Cero Uno, El Granero, Dos Hermanos Cerveceria Artesanal, Perra Hermosa, Coastal Brewing Co y
5 Amigos Cerveceria Artesanal” (Fernandez, 2017, parr.24); todos son productores artesanales de

cerveza en Costa Rica.

Canal #1
| |
) b 4
Productor—jp Fabricante Mayorista Detallista Consumidor final
PN PN PN
! h 1 . 1 .
Canal #2

Figura 3. Canales de distribucion existentes en el mercado de vino de miel de abeja

2. Analisis de los canales de distribucion.
Anteriormente se han mencionado dos de los canales de comercializacion, que si bien, son
muy comunes en la distribucidn de bienes para pequefias y medianas empresas, no son los Unicos.

También existe la posibilidad de vender a agentes intermediarios que buscan clientes mayoristas
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para los fabricantes; normalmente es usado en mercados con muchos oferentes y demandantes
(Thompson, 2007).

También puede venderse del fabricante a los detallistas: en este caso el fabricante es
responsable de la distribuciéon del producto (Goémez, 2010). Para que este canal sea posible,
normalmente las empresas deben contar con fuerza de venta para lograrlo. Ademas, las normativas
legales permiten que un fabricante llegue en forma directa al detallista, solo si realiza un registro
legal de la empresa para dedicarse a la distribucion, ademas de produccion y obtenga los permisos
necesarios para hacerlo, esto supone un alto costo en tiempo, planificacion y compra de activos; para
empresas que apenas inician y cuentan con poco capital, es dificil lograrlo desde el inicio y por lo
tanto suelen contratar intermediarios.

Por altimo, existe la posibilidad de vender el producto a un distribuidor industrial, quien
compra grandes cantidades para terminar el proceso de industrializacién, por ejemplo, embotellado
y etiquetado, luego lo venden a mayoristas que lo distribuyen o se vende directamente a detallistas
(Sanzo y Vasquez, 1999)

En el mercado es posible encontrar estos canales muy definidos, 0 combinaciones creadas por
los mercadologos, con el propoésito de ajustarse mejor a las caracteristicas del mercado, el producto
y de la empresa.

Debe considerarse que entre mayor cantidad de actores conformen la cadena de
comercializacion, mayor serd la complejidad y el fabricante tendrd& menos controles sobre el
producto. Del mismo modo, las utilidades deberan distribuirse porcentualmente entre los actores,
pero menor seré la carga economica sobre el fabricante (Thompson, 2007).

En una primera etapa, se recomienda la produccion rustica, donde la distribucion sea de

manera directa; el productor de miel sera encargado de la fabricacion y comercializacion, lo cual le
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permitird contar con mayores margenes de ganancia. Posteriormente, se sugiere la adopcion de un
sistema industrializado, el cual posibilita la comercializacién mediante un distribuidor y detallistas,
permitiendo tener mayor alcance del producto a los comercios donde el fabricante no es encargado

de la venta al consumidor final.

3. Producto.

A. Caracteristicas de la bebida

El vino de miel de abeja es una bebida fermentada tipo vino que contara con graduacion
alcohdlica maxima al 15%, el fermento se obtendra a base de la miel de abeja como materia primera
fermentable y adicionalmente contara con hierbas, una fruta y alguna miel residual. Las hierbas
permitiran potencializar algunas de las propiedades hacia la salud por la cual los consumidores
buscan la miel de abeja; la fruta y miel residual permitiran conservar el sabor dulce esperado y
contribuir en la permanencia de algunas de sus propiedades. La levadura utilizada debera permitir
dejar algln azucar residual y sabor frutal, la fermentacion debera ser de moderada a rapida debido a

que se elaborara una bebida fermentada joven y la tolerancia al alcohol no menor al 12%.

B. Ingredientes

Miel de abeja: Debe estar compuesta por un 80% de aztcar o mayor a eso, libre de impurezas,
preferiblemente color claro y con aromas frutales.
Levadura: Se puede optar por las levaduras Lalvin 71b-1122 y Epernay 2, debido a que ambas
aportan condiciones deseadas para el tipo de vino de miel a elaborar.
Agua: Se debe utilizar agua potable, si es brindada por el acueducto debera cerciorarse de que
el acueducto realiza los analisis fisicoquimicos y bacterioldgico necesarios, adicionalmente se utiliza
un purificador de carbén activado para eliminar posibles malos olores y sabores, principalmente por

el cloro.
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Frambuesa (Rubus idaeus): Es una baya de facil obtencion en Grecia y otras zonas del pais,
muy aromatica, de sabor intenso, dulce y levemente acido. Su funcion principal en el vino de miel
sera mejorar las notas frutales y potenciar algunos de los beneficios que se atribuyen a la miel,
propiedades antioxidantes, antidegenerativas, mejora la memoria y la circulacion sanguinea
(Cosmopolitan, 2015).

Menta (Mentha piperita): La menta es una planta perenne, cuyas hojas han sido utilizadas
ampliamente en la gastronomia y para usos terapéuticas. Su funcion en el vino de miel de abeja sera
el de incorporar una ligera sensacion de frescura y potenciar algunos de los beneficios atribuidos a
la miel; propiedades antisépticas, mejora el funcionamiento gastrointestinal, expectorante y
descongestionante (Mercola, 2014).

Jengibre (Zingiber officinale): Es una planta herbacea, cuyo rizoma es ampliamente utilizado
en la gastronomia y por sus propiedades terapéuticas, es muy aromatico, de sabor acre y picante. En
el vino de miel de abeja potencializara algunas propiedades de la miel, debido a su aporte en
antioxidantes, es antiinflamatorio, descongestionante, facilita la digestion, mejora la circulacion, es
rico en vitaminas y aminoacidos (Pizarro, 2010).

C. Disefio de etiqueta

El disefio de una etiqueta es una importante herramienta del marketing para lograr mantenerse
siempre en la mente de los clientes, ademas permite imponer estilo y distinguir la marca, ya que los
clientes no compraran la bebida solo por un sabor agradable, también por lo que ven (Negocios Web
México, 2017).

Uno de los factores primordiales en el disefio es que la esté ligado a emociones y sentimientos,

que puedan conectarse realmente con el pablico (ver Figura 4).
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Vino de miel

Bebida artesanal elaborada con las mejores mieles del pais y la

%C E Mlel mas selecta mezcla de ingredientes, es de facil digestion,

perfecto para serviry disfrutar en cualquier momento,
750 ml Alc 12% Vol

Figura 4. Disefio de etiqueta para envases de vino de miel de abeja. Elaboracion propia

Para lograr esa conexion entre la intencion del fabricante y el mercado meta se consideran
cuatro aspectos clave.

1) Identidad: El disefio de un apicultor camino a una colmena que se encuentra bajo un arbol
en un atardecer, las forma en que esté escrito el tipo de bebida, el logo de la empresa y una imagen
en forma de sello, pretenden generar una relacion calida entre el trabajo de los apicultores y la bebida
que se ofrece al consumidor, con distincidn, calidad y elegancia.

2) Experiencia para el consumidor: La mejor manera de crear un vinculo con el cliente, es a
través de las emociones. Por esa razon el consumidor tomara los sentimientos de placer, calma,
disfrute y relajamiento que son propios de contemplar un atardecer y los relacionara con la bebida

que se le ofrece. El disefio del atardecer creado en un marco con forma de botella pretende crear la
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idea de que los sentimientos seran encontrados al tomar la bebida. Los trazos curvos y suaves
creados en la letra B y M de la marca, ademas de los creados en el trazo que acomparfia el nombre
de la bebida y la palabra Hidromiel, crean sensaciones agradables faciles de procesar por nuestro
cerebro ya que son suaves, fluidas y aportan elegancia; la cual es relacionada con la calidad que ha
sido fabricado.

3) Credibilidad y prestigio: La comunicacion entre la etiqueta y el cliente es vital para obtener
credibilidad sobre el producto. Estos elementos se encuentran expresados mediante la imagen de
una abeja en un circulo, la cual hace pensar al consumidor que la bebida cuenta con un sello;
elemento relacionado la excelencia y garantia certificada de la bebida.

4) Competencia: Diferenciarse de la competencia es vital a la hora de lanzarse al mercado. La
empresa Meadery cuenta con dos tipos de vino de miel, cuya etiqueta es muy similar en su estilo.
Una gran fortaleza es forma en que los agradables colores de la bebida se fusionan con el disefio,
una debilidad es que para un publico costarricense que poco conoce sobre este tipo de bebidas es
muy dificil identificar de qué se trata el producto, o que tipo de bebida es la que estan ofreciendo

(ver Figura 5).

Figura 5. Presentaciones de vino de miel de abeja elaborado por Costa Rica Meadery
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En la propuesta realizada para los apicultores, se incorporan elementos como el nombre del
producto segun el entendimiento cultural en nuestra region “Vino de miel”, ademds cuenta con el
nombre en espafiol bajo el cual es conocido mundialmente “Hidromiel”, es realizada con colores

calidos y un disefio que transmite también elegancia y prestigio sobre la bebida.

4. Precio.

Produccidn rastica: EI comercio sera de tipo directo. EIl precio del producto generara un
margen de utilidad con respecto a las ventas de un 24,7% y estara establecido por 5 meses, en los
cuales se inicia la introduccion al mercado v el cliente podra comprar la bebida en su precio mas
bajo al consumidor final; al sexto mes se aumenta el margen de utilidad a un 62,3% . Para el segundo
afio, el aumento sera a un 71% y a partir del sexto mes sera a un 74,8%. El tercer afio el aumento en
el margen de utilidad sera al 81,6% y posterior a los cinco meses sera al 92,7%.

Nivel de ventas estimado: En los primeros cinco meses se vendera 50 botellas mensuales, en
los posteriores siete meses las ventas aumentaran hasta 100 botellas mensuales. Para el segundo afio
las ventas mensuales aumentaran hasta 150 botellas mensuales y el tercer afio se alcanzan las ventas
de 200 botellas mensuales

Produccién industrializada: En el caso de la produccion industrializada, el comercio incluira
intermediarios y solo un 20% se realizara por venta directa. Se iniciara con un margen de utilidad
del 36% sobre las ventas durante los primeros 5 meses; al sexto mes se aumentara al 53%, el tercer
aumentd se realizara al segundo afio a un 70% y a partir del sexto mes un 78,5%. El tercer afio el
incremento sera a un 87,5%

Niveles de ventas estimados: En los primeros cinco meses se venderan 250 botellas mensuales,
en los posteriores siete meses las ventas aumentaran a 350 botellas mensuales. Para el segundo afio

se esperan duplicar las ventas hasta 650 botellas mensuales y al tercer afio de 1000 botellas al mes.
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5. Plaza.

El vino de miel, serd dulce, para llegar a una mayor cantidad de potenciales demandantes; se
trabajara en elaborar un vino de miel acorde con los criterios internacionales de calidad en “The
Mazer Cup International” para satisfacer el paladar de quienes eligen la bebida por degustacion de
todos sus componentes; del mismo modo, se potencializara el reconocimiento de la bebida por los
beneficios de la miel como principal materia prima, dirigiéndose asi a quienes desean el vino de
miel como una propuesta natural, mas saludable y también se trabajaré en reconocer la bebida como
promotor de la conservacion del ambiente y la sostenibilidad debido al impulso que se da a la
apicultura, satisfaciendo asi a los consumidores que buscan opciones mas amigables con el
ambiente.

Al ser la distribucion directa, los apicultores deberan buscar todo tipo de mercado donde
puedan comercializar el producto en contacto con el consumidor; tal como, ferias verdes, ferias o
mercados saludables, feria del agricultor, productos artesanales, emprendedores, clientes locales
directos, entre otras. Para el uso de redes sociales abiertas al publico, es preferible contar primero
con todas las disposiciones legales para la comercializacion, de lo contrario la interaccion con
potenciales consumidores debe ser mas discreta, sin realizar alianzas estratégicas con otros
comercios y evitando crear publicidad viral. Una vez incluida la comercializacion hasta llegar a los
detallistas, el fabricante podra incluir su producto en restaurantes, bares, entre otros comercios
autorizados, mediante uno 0 mas mayoristas y la interaccion en redes sociales sera directa y también

indirecta, donde los mensajes pueden ser compartidos masivamente mediante otros internautas.

6. Promocion y publicidad.

Para la incursién en el mercado, se iniciard con la estrategia de comercializacion directa, la

cual permitira generar utilidades al mismo tiempo que se estimula el consumo de una mayor cantidad
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de los potenciales demandantes que compraran la bebida al ser promocionada como un producto de
alta calidad a un bajo precio.

La segunda estrategia de acceso en el mercado buscara incrementar la cantidad utilizada y
frecuencia de uso del producto. Para ello se promocionaran los beneficios de la miel para la salud y
la facilidad con la cual el organismo metaboliza el alcohol generado por la miel, permitiendo
disfrutar de la bebida sin preocuparse por sufrir un cuadro de malestar general producto de un
consumo excesivo, ya que con otras bebidas fermentadas o licores la dosis para sufrir este problema
es mucho mas baja. Vendiendo asi la imagen de una bebida ideal para consumir regularmente.

El éxito de las propuestas resulta de hacer ver al cliente que la bebida es realmente de alta
calidad, para ello se deberd ser cuidadoso en las propiedades organoléptica de la bebida, al
promocionarla se deberd hacer énfasis en las caracteristicas propias de la bebida y la imagen de la
botella y su etiquetado deberan hacer pensar que la bebida es exclusiva, de alta categoria.

La forma en que el fabricante venda la imagen del producto al consumidor sera un elemento
importante para el éxito, principalmente cuando la comercializacion es directa; frente al consumidor.
Algunos medios importantes para llevar a cabo las estrategias de promocién directa seran:

1) Personalizacion del stand de promocién y ventas: Al acudir a ferias verdes, del agricultor u
otras, tal como se ha mencionado. Es importante usar la imaginacion y personalizar el stand en el
cual se mostraran las bebidas, recordando que el consumidor dirigird su atencion por lo que ve. La
creacion de Banners o Roll up facilitan esta labor y crean un ambiente Gnico que dirige la atencién
del consumidor.

2) Creacion de camisas personalizadas o gorras: Es importante que el consumidor sienta al

vendedor completamente identificado y convencido de la excelencia del producto que ofrece, una



75

excelente forma de hacerlo es creando una camisa o gorra con un disefio personalizado para utilizar
en eventos de promocién y ventas.

3) Entrega de volantes: una buena forma de conectar la intencion del comerciante con el
consumidor es creando volantes informativos, donde se trate de persuadir al cliente de por qué seria
conveniente para él comprar el vino de miel de abeja.

4) Degustaciones en actividades especiales, ferias de vino o cerveceras artesanales, asi como
los primeros dias en establecerse en un punto de venta, es apropiado hacer degustaciones, donde el
cliente pueda probar la bebida mientras se le habla sobre sus atributos.

5) Espacios en radio o medios de comunicacion: Buscar espacios que puedan ser gratis, en la
radio, periddicos, espacios televisivos, donde se pueda hablar sobre la bebida y la empresa es muy
apropiado para hacer rdpidamente que la bebida sea de conocimiento popular.

Al industrializar la produccién incluir un canal de comercializacion con mayorista y minoristas
se deben considerar nuevas estrategias de promocion y publicidad para el marketing del producto.
En esta etapa, los esfuerzos deberan dirigirse en conquistar la mayor cantidad posible de
consumidores al menor costo, por la tanto deben sumarse otros medios para la promocion y
publicidad, que son poco o nada utilizados en la comercializacion directa. Algunos de ellos son:

1) Medios digitales: Este valioso recurso es capaz de hacer llegar publicidad y promocién del
producto a miles de potenciales consumidores diariamente. Es valioso que al realizar publicidad
mediante las redes sociales los clientes también dispongan de algin medio web para comunicarse
con la empresa facilmente para hacer cotizaciones y compras virtuales. Del mismo modo, es
importante que la empresa cuente con la ubicacion de la empresa en los mapas digitales, ademas un

mapa con todos los puntos de venta donde pueden los clientes obtener la bebida.
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2) Alianzas estratégicas: En el caso de restaurantes puede realizarse mediante redes sociales
promociones especiales, como cenas romanticas o almuerzos, para incentivar el consumo de la
bebida al mismo tiempo se realiza publicidad al comercio aliado. En el caso concreto de Facebook,
facilmente se puede publicar una campafia viral incentivada, en la cual, comdnmente se les pide a
las personas que se afilien a la pagina y etiqueten algunos amigos en una publicacion realizada por
la empresa del vino de miel y en alguna fecha determinada se realiza el sorteo. Esta estrategia
permite hacer publicidad y ganar el interés de cientos de potenciales consumidores, sin mayores
costos econdmicos.

3) Publicidad viral: el término se refiere a la idea que la gente se pasard y compartird
contenidos divertidos e interesantes. Esta técnica busca generar conocimiento del producto. Los
anuncios virales toman a menudo la forma de divertidos videoclips o juegos flash interactivo,
imagenes, e incluso textos. Un ejemplo es la creacion de juegos donde la persona debe hacer calzar
parte de una imagen con el fondo correspondiente en un tiempo y velocidad determinada mediante
un gif, o realizar un acertijo con imagenes relacionadas a la bebida, agregar humor o alguna imagen
que llame el interés de la gente, hace que este método sea exitoso y compartido por miles de
internautas.

4) Promociones especiales: Hacer promociones 2x1, ofrecer cupones de descuento o disefiar
tapas premiadas en las bebidas por las cuales se reciba algin incentivo de mas, son estrategias que

permitiran estimular el consumo del vino de miel de abeja.

7. Factores limitantes en la comercializacion.
A. Legislacion
En el pais es necesario cumplir con una serie de normativas para realizar actividades de

fabricacion y de distribucion. Se debe obtener la personalidad juridica y registrar la marca por medio
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del Registro Nacional, un permiso ambiental por parte de SETENA, una patente en la
Municipalidad, permiso de funcionamiento y registro sanitario ante el Ministerio de Salud, crear una
etiqueta aprobada por la normativa del MEIC, debe inscribirse el patrono y trabajadores ante la
CCSS vy el INS e inscribir las actividades de la empresa ente Tributacién en el Ministerio de
Hacienda.

B. Estacionalidad del producto

La produccion de miel se da en los meses secos, pero para ello las abejas necesitan un clima
favorable y que sus colonias sean fuertes al momento de la floracién. Esta condicion para la
produccion de miel de abeja sugiere tomar medidas con anticipacion para lograr abastecer con vino
de miel de abeja durante todo el afio, principalmente en los meses de noviembre y diciembre, cuando
gran parte de los costarricenses se encuentran en vacaciones y tiempo de celebracion, lo cual supone
un aumento importante en el consumo de las bebidas fermentadas. También debe considerarse los

meses de fermentacidn necesarios antes de poder iniciar la comercializacion.
C. Capital fisico en funcion al servicio

En la comercializacion directa, el capital fisico para brindar el servicio es rustico, en un
vehiculo sencillo es posible trasladar las botellas, se utilizan opciones alternativas para el embalaje
sin necesidad de cumplir con reglamentacion técnica para ello. Se utiliza un stand, brochures y otros
medios basicos para comercializar la bebida. En la comercializacion hacia detallistas, es necesario
contar con un equipo de transporte adecuado para comercializar las bebidas y disminuir riesgos en
el proceso, la flotilla debe estar en funcion al crecimiento de clientes y zonas de distribucion. Se
debe ademas contar con los medios para generar mayor impacto y una mejor atencién y apoyo a los

clientes.
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D. Capital humano en funcion al servicio

Para brindar un buen servicio en la comercializacion y continuar expandiendo el producto, es
necesario desarrollar un &rea de mercadeo, con personal capaz de atender tareas tales como la
planificacion, estrategias de venta, proyecciones de precios, canales de distribucion, evaluacién de

descuentos, promociones, entre otros.

E. Competencia

Al plantear estrategias de comercializacion, es importante conocer las estrategias utilizadas
por la competencia y cuales son sus consumidores meta. Con base en esta informacion de mercado,
se pueden plantear estrategias competitivas o decidir incursionar en un segmento nuevo del mercado
para evitar la competencia directa.

F. Nivel organizacional

Una empresa con un buen nivel de organizacion es capaz de coordinar todas las actividades, asi
como los medios materiales y humanos necesarios para cumplir los objetivos establecidos. En una
organizacion estructurada correctamente cada persona tiene una labor especifica y necesaria (Rios,
2014). Al ser esta la variable que mas influye en el rendimiento de la empresa y sus trabajadores,

resulta vital para alcanzar la calidad en los servicios brindados.
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I11. Estudio técnico

I11.1 Tamano del proyecto

1. Capacidad maxima del proyecto.

La capacidad maxima del proyecto para la produccién industrializada sera de 2.880 Kg de
miel de abeja, con lo cual se logra una produccién de 12.000 botellas anuales de vino de miel de
abeja, para un consumo per capital anual de 11,6 botellas.

Para la produccion rustica, se tendrd una capacidad maxima para elaborar 2.400 botellas
anuales, lo cual representa un 60% del consumo determinado por los potenciales consumidores
encuestados (3.948 botellas de vino anuales), esto es debido a las limitaciones de comercializacion
y crecimiento que existen para este sistema de produccién. Obteniendo asi un consumo per capital

anual de 2,32 botellas.

I11.11  Localizaciéon

1. Aspectos socioeconémicos y culturales.

El centro de produccion se localizara en la regién occidental de Grecia, en la provincia de
Alajuela. La micro-localizacion sera en la comunidad de Rincon de Arias, la cual limita con las
comunidades de Rincon de Salas al oeste, Grecia Centro al este, Puente Piedra al sury Barrio Latino
al norte

A. Industria y comercio

La comunidad forma parte de la unidn entre Grecia centro y la autopista Bernardo Soto,

caracterizada por ser una zona comercio y residencial con condominios. En la zona comercial existen

mas de 75 agencias de autos usados registrados y cerca de 50 ilegales, un gran parte de ellos se
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encuentran ubicados en Rincon de Arias, las agencias se encuentran agremiadas en la Camara de
Importadores de Autos y Afines (CIAGA) de Grecia y junto a ellos talleres eléctricos, mecanicos,
ventas de llantas y todo tipo de accesorios que se encuentran también ubicados en la comunidad
(Guevara, 2015); Ademas, Rincén de Arias cuenta con otras empresas dedicas a la venta de
aluminio, vidrios, maderas, aires acondicionados, servicios contables, notariales, de abogacia,
aduaneros, cargas especiales, servicios de carga terrestre, transporte, supermercado, abastecedores,
entre otros. El principal condominio es el proyecto Montezuma, el cual abarca areas de terreno de
comunidades aledafias a Rincon de Arias, ademas se encuentra un condominio de menor tamafio

Ilamado Valle Azul.
B. Ocupacion y movimientos migratorios

El ambiente regional en el que se desarrolla el canton de Grecia aumento en casi 200,000
personas en el periodo intercensal 1984-2000, producto de la concentracion de actividades
agricolas, agroindustriales, industriales, comerciales y de servicios, que ha motivado un fuerte
proceso migratorio hacia el cantdn por la busqueda de empleo y mejores condiciones de vida.
El sector noroccidental en el que se encuentra Grecia se ha consolidado como una zona con
fuerte desarrollo econdmico, superado solamente por los indicadores que registra la Gran Area
Metropolitana de San José (GAM) (ECOPLAN Corporacion, 2003, p.434).

Para el afio 2000 la poblacion en Grecia era de 73,614, superado solo por San Ramén en el
sector noroccidental del Valle Central, en cuanto a densidad poblacional, mantiene el segundo
lugar con 405 hab/ Km? ubicandose después de Palmares. Con respecto a la densidad
poblacional que presenta la subregion Alajuela, que es de 458 hab/ Km2, existe una expansion
urbana muy fuerte desde esta zona hacia el canton de Grecia, que, debido a la creciente

instalacion de industrias, podria estar expulsando poblacion hacia el canton de Poas y el canton
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de Grecia, lo que consolidaria la fuerte presion hacia los terrenos agricolas por parte del uso
urbano de la tierra (ECOPLAN Corporacion, 2003, p.435).

De acuerdo a la caracterizacion de la poblacion econémicamente activa e inactiva (PEA y

PEI) realizada en el afio 2000, el distrito central, del cual es parte Rincén de Arias, es el que

concentra los mayores indicadores de Grecia; la PEA es de 5.425 personas, de las cuales 5.239

cuentan con alguna ocupacion. La PEI es de 5.924 personas, de los cuales, 872 son pensionados,

2.083 son estudiantes y 2.516 se dedican a quehaceres del hogar (ECOPLAN Corporacion, 2003).

C. Educacion

El 95,3 % de la poblacion total de Grecia es alfabeta, de ellos, un 23,6% se encuentran en el
distrito central al que pertenece Rincon de Arias, lo siguen distritos como Puente Piedra y San Roque
con 14,1% y 14,0% (ECOPLAN Corporacion, 2003).

Con respecto al nivel de instruccion, la poblacion griega no cuenta con centros educativos para
la instruccidn agropecuaria, si cuenta con una sede del Instituto Nacional de Aprendizaje. Ademas,
se fundo el “Liceo Experimental Bilingie, con énfasis en el idioma inglés, formacion en informatica
y administracion de empresas, lo cual es un claro ejemplo de mejoramiento educativo” (ECOPLAN
Corporacién, 2003).

D. Pobreza

Rincon de Arias pertenece al distrito que presenta la mayor parte de la actividad comercial y
servicios del canton, lo que lo constituyo en el principal generador de empleos directos e
indirectos para la poblacion. La mayor cantidad de poblacidon bajo la linea de pobreza se
encuentra en el centro de Grecia, con 1089 personas, es decir 47% del total de pobres del
distrito. Seguido por San Vicente y Rincon de Arias, con 701y 397 personas pobres cada uno

(ECOPLAN Corporacion, 2003, p.602).
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E. Actividad cultural

A partir del aflo 2012, Grecia forma parte de la Red de cultura intermunicipal (Recim), donde
actualmente tiene la coordinacion. Recim lo integran 18 municipalidades entre las que destacan San
José, Santo Domingo, Alajuelita, Mora, Santa Ana, Escazl, Desamparados, San Carlos, Dota y
Puntarenas. Posterior al afio 2015, se amplio la oferta de actividades culturales en el canton y el
gobierno Local destina alrededor de ¢30 millones al afio para el desarrollo del programa VVamos al
Parque, los talleres de medio afio y otras actividades dentro de la agenda cultural de Grecia (Josué
Paniagua, 2016).

El mercado de Grecia, se ha convertido en la central comercial mas importante del cantén y a
partir del afio 2016 también se ha convertido en un centro de importantes actividades culturales.

En el 2015 se inici6 el proyecto llamado “Mi mercado en Grecia es lo mejor”, La primera

etapa consistio en la consolidacion de un logotipo. También se pint6 el inmueble y colocaron

signos externos para que el Mercado sobresaliera como el mejor lugar de compras. La segunda
etapa consiste en generar una agenda llena de actividades tanto en dias festivos como en

temporada baja. Por ejemplo, marzo es el mes de las comidas. (Jose Paniagua, 2016, parr.1).

2. Localizacién con respecto al mercado de consumo.

Rincdn de Arias es un area estratégica para el comercio debido a que su posicion geogréafica
lo convierte en zona de facil acceso a los centros de poblacion del valle central occidental. Entre los
cuales se mencionara San Ramoén, Palmares, Atenas, Alajuela Centro, Heredia centro y San José
centro.

1) San Ramon: Existen dos posibles rutas que conectan con San Ramon, la principal es
tomando la carretera 154 de la Radial Arnoldo Kopper Vega (6 Km), luego la autopista Bernardo

Soto (20,4 Km), hasta tomar la carretera 156 hacia calle 2 en San Ramoén (1 Km). Una ruta alterna
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es dirigiéndose hacia el oeste en la Radial Arnoldo Kopper Vega (2 Km), se toma carretera 118 hasta
Naranjo (13 Km), se mantiene la autopista Bernardo Soto (13 Km), hasta incorporarse a la carretera
156 de San Ramén (1 Km).

2) Palmares: La ruta principal es tomando la carretera 154 de la Radial Arnoldo Kopper Vega
(6 Km), luego la autopista Bernardo Soto (16.7 Km), por ultimo, se gira hacia la carretera 135 (1
Km). La ruta alterna es la carretera 154 de la Radial Arnoldo Kopper Vega (5.4 Km), se gira hacia
la carreta 716 (6.1 Km), se toma la carreta 135 (10.1 Km), por ultimo, se toma calle 2 hasta llegar a
Palmares (1.7 Km).

3) Atenas: La ruta méas cercana para llegar es por la radial Arnoldo Kopper Vega, carretera
154 (4.9 Km), girar en la carretera 716 (6.1 Km), tomar la carretera 135 (2.8 Km), por ultimo, tomar
avenida 3 y calle 3 hacia la radial Atenas (1Km). La segunda ruta es por la radial Arnoldo Kopper
Vega, carretera 154 (6 Km), se toma la autopista Bernardo Soto (8,4 Km), girar en carretera 3 (10
Km), se desvia en direccion a la radial Atenas (2,4 Km).

4) Alajuela centro: La ruta principal es al suroeste por la radial Arnoldo Kopper Vega,
carretera 154 (6 Km), sigue por Autopista Bernardo Soto y Carretera 3 hacia Alajuela centro (17.9
Km). La ruta alterna es al este por Radial Arnoldo Kopper Vega, carretera 154 (3 Km), carretera
118 (22,1 Km), por Gltimo, tomar carretera 3 hacia el centro de Alajuela (2,8 Km).

5) Heredia centro: La ruta principal es al suroeste por la radial Arnoldo Kopper Vega, carretera
154 (6 Km), se aborda la autopista Bernardo Soto (22 Km), se gira hacia la carretera 129 (3 Km),
se continua por carretera 3 hacia Heredia centro (3,3 Km). Una segunda ruta es de Alajuela centro
por ruta alterna (28 Km), tomar carretera 3 hacia Heredia centro (12 Km).

6) San Joseé centro: La ruta principal es al suroeste por la radial Arnoldo Kopper Vega,

carretera 154 (6 km), continuando por la autopista Bernardo Soto (33,8 Km), se desvia en carretera
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2 hacia San José centro (2 Km). La ruta alterna es de Atenas (15,8 Km), se accede a la autopista 27
José Maria Castro (5 Km), continla por pista hasta el parque la sabana (30 Km), se dirige a San José

centro por carretera 2 (3 Km).

3. Infraestructura y vias de comunicacion.

En el presente apartado se realiza una descripcion general sobre el estado de las vias de

comunicacion terrestre de Grecia
A. Vialidad Grecia- Sarchi

Las condiciones de la via son aceptables, la capa de rodamiento se encuentra en buen estado
a pesar de la cantidad de vehiculos de carga que transitan por el lugar. Posee Unicamente dos
carriles y en algunos puntos existe cordén y cafio adecuados. En la mayor parte del trayecto
hacen falta aceras y zonas verdes para la colocacion de vegetacion, sefialamiento, entre otros.
Sobre la carretera 118 se encuentra la interseccion “Suefios latinos™, es la mas conflictiva ya
que convergen cinco vias en un solo punto. En algunos sectores las condiciones topogréaficas
y de vivienda dificultan la ampliacion de la carretera a mas carriles. El crecimiento vehicular

se desarrolla principalmente desde Sarchi hacia Grecia (ECOPLAN Corporacidn, 2003, p.835)
B. Vialidad Rincon de Arias- autopista Bernardo Soto

La radial Arnoldo Kopper Vega es el principal acceso a la ciudad de Grecia, mientras que la
autopista Bernardo Soto corresponde a una via primaria en el &mbito nacional. EIl sector
Bernardo Soto que colinda con Rincon de Arias, es una via de dos carriles en cada sentido en
los tramos con topografia relativamente plana. En varios sectores existen carriles de asenso
(debido a los rios), y también sectores con carriles sencillos. Entre los proyectos del Ministerio
de Obras Publicas y Transportes se encuentra el aumento de carriles para llegar a homogenizar

la via. Hace falta incorporar elementos de disefio urbano como son la ubicacion de barreras
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divisorias en el centro de los tramos para evitar el paso de vehiculos a carril contario, hace
falta iluminacion y la sefializacion en algunos sectores (ECOPLAN Corporacién, 2003,
p.873).

El flujo vehicular entre 7:00 a 8:00 am es el mas importante. Durante este periodo, se
incorporan practicamente todos los tipos vehiculares al flujo, excepto taxis, ya que presentan
su maximo a las 11:00 am. Los buses y autos particulares tienen su horario maximo a las 7:00
am, debido al inicio de labores en Grecia y necesidad de transporte rapido hacia San José. Los
vehiculos de carga liviana se incorporan a las 9:00, coincidiendo con inicio de labores
(ECOPLAN Corporacion, 2003, p.890).

En las tardes, el horario de m&ximo transito es a las 3:00 pm. Exceptuando los vehiculos
especiales que tienen su horario maximo a la 1:00 pm. Los vehiculos livianos tienen un horario
maximo a las 2:00 pm. Este valor méximo a una hora tan temprana del dia llama la atencion.
Ya que reduce la concepcion de Grecia como ciudad dormitorio. A las 3:00 pm, se incorporan
los valores méaximos de la tarde de los vehiculos de transporte pesado, taxis y autobuses. Esto
evidencia un importante intercambio de bienes y relaciones de trabajo o estudio de personas
de Grecia hacia el area metropolitana (ECOPLAN Corporacién, 2003, p. 890).

C. Vialidad Grecia-Alajuela

De acuerdo con el reporte brindado por el COSEV I sobre la distribucion espacial de accidentes
en Alajuela 2008-2009, las rutas nacionales nimero 1, 3, 118, 122 y 124 presentan el mayor
porcentaje de accidentes de transito, por lo cual son rutas prioritarias en intervencion con mejoras
en la infraestructura y concientizacion de conductores, para minimizar la cantidad accidentes con

consecuencias graves o fatales (Gomez y Castro, 2011).
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Las condiciones actuales de la carretera 118 que comunica Grecia con Alajuela son buenas, la
capa de rodamiento se encuentra en buen estado a pesar de la cantidad de vehiculos que transitan
por el lugar. En julio del 2016, qued6 concluida la colocacion de una nueva superficie de rodamiento
y sefializacion de 22 Km de carretera en esta via, con una inversion de mas de 2.800 millones de

colones (Direccién de Relaciones Publicas, 2016).

1.1 Proceso productivo

1. Especificaciones y requerimientos de materia prima.
A. Miel de abeja

Segun (Suescun y Vit, 2008) “la miel es una sustancia dulce sin fermentar, producida por
abejas obreras, a partir del néctar de las flores o de exudacidn de otras partes vivas de las plantas,
que las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias especificas, almacenan y maduran
en colmenares”(p.6).

La miel varia en su composicion dependiendo de la fuente del néctar, las précticas de
apicultura, el clima y las condiciones ambientales. Los carbohidratos. Constituyen el principal
componente de la miel. Dentro de los carbohidratos los principales azlcares son los
monosacaridos fructosa y glucosa. Estos aztcares simples representan el 85% de sus solidos,
ya que la miel es esencialmente una solucién altamente concentrada de azucares en agua (A.
Ulloa, Mondragén, Rodriguez, Reséndiz y Ulloa, 2010, p.12).

La miel madura tiene normalmente un contenido de humedad por debajo del 18,5% y cuando
se excede de este nivel, es susceptible a fermentar, particularmente cuando la cantidad de
levaduras osmofilicas es suficientemente alta. Ademas, el contenido de agua en la miel influye

en su viscosidad, peso especifico y color, condicionando asi la conservacion y cualidades
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organolépticas de este producto (A. Ulloa, Mondragon, Rodriguez, Reséndiz y Ulloa, 2010,
p.13).

Las enzimas son afiadidas principalmente por las abejas, aunque algunas pocas proceden de
las plantas. Las abejas afiaden enzimas a fin de lograr el proceso de maduracion del néctar a
miel y éstas son en gran parte las responsables de la complejidad composicional de la miel. La
enzima mas importante de la miel es la a-glucosidasa, ya que convierte el disacarido sacarosa
de la miel en sus constituyentes monosacaridos fructosa y glucosa. Otras enzimas presentes
en la miel son la glucosa oxidasa, responsable en gran parte de la propiedad antibacteriana de
la miel; la catalasa, responsable de convertir el perdxido de hidrégeno a oxigeno y agua; la
diastasa, que degrada el almidon (Villeda y Barrera, 2017, p.8).

Proteinas y aminoécidos: La miel contiene aproximadamente 0,5% de proteinas,
principalmente como enzimas y aminoacidos. Los niveles de aminodcidos y proteina en la
miel son el reflejo del contenido de nitrégeno, el cual es variable y no supera el 0,04%. Entre
el 40-80% del nitrégeno total de la miel es proteina. La presencia de las proteinas en la miel
resulta en una baja tensién superficial, lo que fomenta la formacidon de las finas burbujas de
aire en una marcada tendencia al espumado (Villeda y Barrera, 2017, p.9).

Los acidos y el pH: La gran dulzura de la miel enmascara en gran parte el sabor de los &cidos
organicos presentes en la miel, los cuales representan aproximadamente el 0,5% de los sélidos
de este alimento. Los &cidos organicos son los responsables del bajo pH (3.5 a 5.5) de la miel
y de la excelente estabilidad de la misma. Son varios los acidos organicos que estan presentes
en la miel, aunque el que predomina es el acido glucénico (Santacruz, Martinez y Jurado,

2016, parr.8).
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Vitaminas y minerales: La cantidad de vitaminas en la miel y su contribucion a la dosis
recomendada diaria de este tipo de nutrientes es despreciable. EI contenido mineral de la miel
es altamente variable, de 0,02 a 1,0%, siendo el potasio cerca de la tercera parte de dicho
contenido; la cantidad de potasio excede 10 veces a la de sodio, calcio y magnesio (Santacruz,
Martinez y Jurado, 2016, parr.36).

Las normas que se dictan adelante son una modificacion basada en el Reglamento Técnico
Costarricense Para Miel de Abejas No 35853-MAG-MEIC. Dichas normas, deberan ser cumplidas
por la miel de abeja para encontrarse en un estado Optimo de calidad e inocuidad antes de ser
transformada en vino de miel de abeja.

La miel de abejas utilizada no deberd contener ningun ingrediente adicional, incluidos los

aditivos alimentarios, ni tampoco adicion alguna que no sea miel de abejas. No debera

contener ninguna materia, sabor o aroma que haya sido absorbido en materias extrafias durante
su procesamiento y almacenamiento. La miel no debera haber comenzado a fermentar, por lo
tanto, no debe presentar efervescencia alguna. No deberé calentarse previamente al proceso,
ni elaborarse la miel de abejas en medida tal que se modifique su composicién esencial y/o se

deteriore su calidad (MAG, 2009, p.5).

El color puede pasar por varias tonalidades del amarillo, hasta el ambar ligero preferiblemente.

Debido a que las mieles claras son mas faciles de procesar y obtener una buena apariencia del

vino. Se utilizardn mieles con sabor caracteristico multifloral y libre de sabores objetables

(MAG, 2009, p.5).

Dentro de las caracteristicas fisicas y quimicas, la miel debe contar con al menos un 80% de

azucares en su composicion, debido a que estos seran el principal alimento de la levadura para
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producir la fermentacion alcoholica; la densidad relativa a 25C no debe ser menor de 1,40 y el
contenido de solidos insolubles en agua a no mas del 0,1% (MAG, 2009).

Los apicultores deberan realizar un andlisis microbioldgico de sus mieles. El recuento total
aerdébico microbioldgico no deberad ser mayor a 1 x 104 UFC/g, el recuento total para hongos y
levaduras no debe ser mayor a 1 x 102 UFC/g, las coliformes totales a menos de 3 NMP/g y debe
haber ausencia en 25 gramos de Salmonella spp (MAG, 2009).

La miel debera ser envasada en recipientes inocuos para alimentos. Las caracteristicas

organolépticas y la composicion del producto no deberdn ser alteradas por el material del

recipiente; para tal efecto, la miel debera ser almacenada y transportada en tambores, barriles
de acero inoxidable o bidones de pléstico inocuos para alimentos. No podran usarse barriles
metalicos o plasticos que anteriormente hayan contenido quimicos toxicos o quimicos en
general, aceites industriales, plaguicidas o que el metal presente signos de oxidacién. Los
barriles de metal que no sean de acero inoxidable, deberan estar recubiertos internamente con

resina fendlica, pintura epdxica para alimentos (inocuo para alimentos) (MAG, 2009, p.8).

Para satisfacer la produccién hasta 200 botellas de vino de miel de abeja mensuales para ventas
directas, se requiere aproximadamente de 48 Kg de miel de abeja. Para satisfacer las ventas hasta
1.000 botellas mensuales incluyendo mayoristas, se necesitan 240 Kg de miel de abeja mensuales.

En la produccion rustica los productores podrian abastecerse individualmente hasta adaptar la
técnica y conseguir una buena aceptacion de la bebida. Sin embargo, para aumentar la capacidad de
suministrarse y alcanzar mayores niveles de proceso, sera favorable la union entre apicultores para
conseguir una produccién industrializada. El costo actual (afio 2017) en el mercado por barril de
miel, con capacidad para 300 Kg, es de aproximadamente ¢650.000. Los apicultores vinculados con

el proyecto disponen de un maximo de 9,6 barriles (2.880 Kg) de miel.
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B. Agua

El agua puede ser suministrada por el acueducto de la comunidad, siempre y cuando se
garantice la potabilidad de la misma. Ellos deberan registrar los resultados en un formulario disefiado
para tal fin; ademas, se debera evaluar periddicamente la calidad del agua a través de analisis
fisicoquimico y bacteriolégico. EI Reglamento Técnico Centroamericano no contempla el lapso que
debe existir entre cada analisis. Sin embargo, la responsabilidad de utilizar agua apta para el
consumo humano recaera siempre sobre la empresa, indistintamente de la frecuencia con la que se
realicen dichos analisis (MEIC, 2011). Como un complemento para garantizar la inocuidad del agua,
se recomienda la utilizacion de filtros o compra de agua embotella.

Para satisfacer la estimacion de 200 botellas de vino de miel de abeja mensualmente mediante
ventas directas, se requiere aproximadamente de 218 litros de agua. Para satisfacer las ventas hasta
1.000 botellas mensuales incluyendo mayoristas, se necesitan aproximadamente 510 litros de agua.
La tarifa actual de servicio de agua potable para uso domiciliar es de ¢309 colones y empresarial
¢1.220 para consumos menores a 16 m*

C. Alimento para levadura

En la industria vitivinicola y cervecera son ampliamente utilizados los energizadores, son un
compuesto creado para asegurar gque la levadura cuenta con todos los nutrientes para iniciar y
multiplicarse rapidamente, lo cual equivale a mejores ciclos de fermentacion. El energizador “BSG
Yeast Energizer” es un compuesto de: sulfato de amonio, sulfato de magnesio, extracto de levadura
y complejo de vitamina B (BSG HandCraft, 2016).

Pese a que la produccion de etanol se desarrolla dentro del proceso anaerdbico, la presencia

de oxigeno permite el mantenimiento de la viabilidad celular al final de la fermentacion.

Tecnoldgicamente el oxigeno se adiciona durante la fase estacionaria, en busca de incrementar
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la tasa de fermentacidn sin afectar la poblacién celular. No obstante un sobre-flujo de oxigeno

puede desencadenar la generacion de especies reactivas de oxigeno - ROS, que generarian la

aparicion de peroxido de hidrogeno H202 afectando por completo la calidad final del producto

(Acosta, 2012, p.13).

Considerando que se requiere de Y2 cucharadita de energizador por cada 19 litros de vino de
miel fermentado, cuyo peso aproximado es de 2,5 gramos. Entonces, es necesario 19,7 gramos
aproximadamente para satisfacer la estimacion de 200 botellas de vino de miel de abeja en
produccién rastica. Para satisfacer la venta hasta 1,000 botellas mensuales en produccion
industrializada se necesitan aproximadamente 98,6 gramos de energizador para levadura.

Es un producto de dificil obtencién en nuestro pais, por lo tanto, su compra se puede realizar
por medio de internet, importandolos desde Estados Unidos. Por estos medios son de facil obtencion
Y no son necesarias grandes cantidades, basta %2 cucharadita para 19 litros de vino de miel de abeja.
En el mercado se pueden encontrar diversas marcas, un ejemplo es BSG Yeast Energizer. Cada

frasco con 113g cuesta ¢3.350 aproximadamente
D. Levadura

La levadura Saccharomyces cerevisiae, es la especie de mayor uso en la industria vinicola. Se
describe normalmente como un anaerobio facultativo, de modo que crece tanto en condiciones
aerdbicas como anaerobicas, es capaz de emplear un amplio rango de sustratos entre mono-, di-, y
oligo-sacaridos, asi como etanol, acetato, glicerol y hasta lactatos; siendo la glucosa su fuente de
carbon preferida, la cual metaboliza a etanol mediante la ruta EMP y el metabolismo anaerdbico del
piruvato (Dickinson y Schweizer, 2004).

Cuando se emplean fuentes de carbono diferentes a la glucosa, se requiere una

gluconeogénesis, donde se generan carbohidratos de almacenamiento de tipo hexosas, para el
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mantenimiento dentro de la via metabdlica de la hexosa monofosfato, en la cual se llega a la sintesis
de la ribosa necesaria en los procesos anabdlicos y la posterior generacién de R5P que conduce a la
ruta PP, lo cual reduce notoriamente el rendimiento del proceso, que en condiciones normales de
consumo de glucosa se estima entre el 85% y 90% de la conversion de sustrato (Dickinson y
Schweizer, 2004).

El proceso de fermentacion se puede dividir en cuatro componentes: (1) el periodo de
revestimiento, (2) la fase aerobica o de reproduccion, (3) la fermentacion y (4) la fase floculacién
(van Veen, 2011).

Periodo de revestimiento: es el periodo durante el cual la levadura se adapta a su nuevo
ambiente, el mosto, el cual cuenta con una acidez adecuada y suficiente azucar disponible, en
este momento la levadura esta lista para reproducirse. La levadura consume los nutrientes y se
adapta a la nueva temperatura y el contenido de azlcar del ambiente y engruesan la pared de
su celda. De esta forma se prepara para una reproduccion masiva (van Veen, 2011, p.12). La
duracién es de aproximadamente 3 dias.

Fase de reproduccidn: las levaduras ya acondicionadas al entorno empiezan a multiplicarse en

crecimiento exponencial, alcanzando el maximo de su densidad de poblacion, que suele estar

en torno a los 100 millones de levaduras por centimetro cibico. Debido al consumo que hacen
las levaduras del azlcar presente en el mosto, las concentraciones del mismo declinan
rapidamente. La duracion de esta fase es de aproximadamente cuatro dias (Consulting

Network Services, 2014, parr.3).

Fase de fermentacion: Una vez agotado el oxigeno presente, la fase respiratoria se convierte

gradualmente en una fase anaerdbica. La levadura deja de reproducirse y cambia su enfoque

hacia la fermentacion. Ahora podemos tener hasta 1,5 x 108 celdas / ml. No es que en esta fase
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no hay reproduccion, pero se empieza a dar la conversion del azlcar en alcohol y didxido de
carbono. Este proceso continua hasta que la levadura llega al maximo nivel de tolerancia de
alcohol. La levadura utiliza enzimas para reducir los aztcares complejos a glucosa (van Veen,
2011, p.12).

Floculacion. En esta fase la carencia de azlcares o la elevada concentracion de alcohol etilico
empiezan a matar las levaduras y la poblacién disminuye, con ello la velocidad de fermentacion, se
conglomeran y generalmente precipitan en el fondo (Consulting Network Services, 2014, parr.5).

Lalvin 71B, es una cepa de Saccharomyces cerevisiae, levadura de vino originalmente para
vinos de estilo nouveau. Fue aislado por el equipo de Maugenet en el INRA Instituto Nacional de
Investigacion Agricola (INRA por sus siglas en francés) en Narbona, Francia. Lalvin 71B es
conocido por producir vinos rubor y semidulce y debe su éxito a su capacidad para producir éster
amilico, reforzando el perfil aromatico de los vinos. Lalvin 71B también suaviza los mostos &cidos
altos metabolizando parcialmente el &cido malico (20% -30%) (Lallemand, 2017).

Algunas otras caracteristicas técnicas importantes son: la tolerancia al alcohol hasta 14%, fase
de retraso corta, fase de fermentacion moderada, temperatura de fermentacion: 15 ° C a 30 ° C,
Produccién muy baja de urea, muy baja necesidad de nitrégeno asimilable, produccion alta de amil-
éster, produccion media de acidez volatil, baja produccion de SO2, facilita la fermentacion
malolactica. La dosificacion depende del sustrato y su estado sanitario, para vinificacion blanca, roja
y rosada es de 25 a 45 gr/hl (Lallemand, 2017)..

Para utilizarla debe rehidratarse en 5 veces su peso de agua a 40 ° C. Dejar reposar durante al
menos 20 minutos, luego agitar suavemente de vez en cuando para romper cualquier aglomerado.
Afadir a la necesidad. La duracion total de la rehidratacion nunca debe exceder los 45 minutos. Se

debe evitar el choque frio de la levadura. La caida de temperatura entre el mosto a inocular y el
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medio de rehidratacion nunca debe ser superior a 10 ° C. Es esencial rehidratar la levadura en un
recipiente limpio. La rehidratacion inicial en el mosto no es aconsejable (Lallemand, 2017).

5 gramos de levadura es suficiente para fermentar 19 litros. Por lo tanto, es necesario 39,5
gramos aproximadamente para satisfacer la estimacion de 200 botellas de vino de miel de abeja en
producciones rasticas. Para satisfacer la venta hasta 1.000 botellas mensuales, se necesitan
aproximadamente 197 gramos de levadura.

El producto no es de facil obtencidn en nuestro pais, por lo tanto, lo aconsejable es comprarlo
por internet, tal como el alimento para levadura. No es necesario grandes cantidades, lo cual facilita
su compra y envio en las cantidades requeridas. El paquete con 5g cuesta ¢560 aproximadamente.

E. Frambuesa

La Frambuesa es un arbusto lefioso caducifolio que esta formado por una corona perenne que
cada afio emite varias ramas o brotes directamente desde las yemas de la corona, o bien desde
las adventicias que se forman a lo largo de todo el sistema radical. La maxima produccion se
obtiene en climas templados (Garcia, Garcia, & Ciordia, 2014, p.11).

El fruto estd formado por numerosas drupas agregadas entre si, formando una polidrupa en
torno a un receptaculo, del que se desprende en la maduracién. La inmensa mayoria de las
variedades cultivadas producen frutos de color rojo, aunque también existen algunos de color
amarillo, purpureo o negro. La pulpa es jugosa y contiene en su interior un gran nimero de
diminutas semillas, normalmente una por drupeola, que no impiden su consumo. El sabor es
acidulado, muy aromatico y perfumado (Garcia et al., 2014, p.14).

Los frutos contienen un porcentaje moderado de hidratos de carbono, mientras que su
contenido en proteinas y lipidos, al igual que su valor energético es bastante escaso. Es una de

las bayas mas ricas en fibras, pues esta puede alcanzar un 7,5% de su peso (Jorda, 2000, p.34).
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Asi mismo, contiene cantidades importantes de vitamina C. Una cucharada sopera de
frambuesas aporta casi el 7% de las ingestas diarias recomendadas para esta vitamina.
También es apreciable su contenido en niacina, acido félico y vitamina E (Fundacion Espafiola
de la Nutricion, 2017, p.241).

Entre sus minerales, destacan el magnesio, el hierro, y el fésforo. En las frambuesas, cabe

destacar, ademas, su alto contenido en compuestos fendlicos (monofenoles, polifenoles y

flavonoides) entre los que se encuentran las antocianinas, cianidinas, elagitaninos, acido

elagico e hidroxicinamatos, que junto a las vitaminas C y E, confieren a este alimento una gran

capacidad antioxidante (Fundacion Espafola de la Nutricion, 2017, p.241).

Actualmente, su cultivo estd muy extendido por todo el mundo y se produce practicamente en

todas las zonas fruticolas, tanto en el hemisferio norte como en el sur y, desde la costa hasta

altitudes superiores a los 1000 msnm (Garcia et al., 2014, p.9).

La frambuesa es un fruto no climatérico, su cosecha es escalonada y puede durar desde 4-5

semanas. El momento idéneo de la recoleccion es cuando el fruto adquiere el color anaranjado,

justo antes de su plena madurez fisioldgica. En este estado, el fruto tiene una mayor dureza y

soporta mejor la manipulacion y el transporte. La frambuesa es un fruto muy perecedero por

lo que requiere especial atencion en todo lo relativo a su adecuada conservacion (Garcia et al.,

2014, p.67).

Por tal motivo, se mencionaran las normas fundamentales que debera cumplir la frambuesa
para encontrarse en un estado optimo de calidad e inocuidad antes de ser transformada como
ingrediente en el vino de miel de abeja.

Posterior a la cosecha, el fruto debera ser congelado en blogues directamente en cajas o bolsas

plasticas de 5 a 20 kg maximo segun la necesidad en la planta de procesos. No se deben superar las
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4 horas desde la cosecha hasta su conservacion en frio. El producto debe ser conservado a una
temperatura no mayor a los -20 C, la temperatura de conservacién solo podra ser de 4 a 6 C si el
tiempo entre la recoleccidn y su uso es menor a 5 dias (FAO, 1981; Garcia et al., 2014)

El transporte desde el lugar de recoleccion hasta la planta de procesos puede realizarse en
hieleras enfriadas con hielo siempre y cuando el tiempo transcurrido no sea superior a 4 horas. De
lo contrario deben utilizarse camaras de frio a una temperatura de transito entre a 0 a 2 C
(Departamento de Agricultura de los Estados Unidos [USDA], 1995).

En el momento que se reciben las frambuesas debe tener buen color; razonablemente exentas
de frambuesas descoloridas, razonablemente uniformes; pertenecientes a una sola variedad, con un
desarrollo normal, estar limpias; practicamente exentas de arena, tierra, pedinculos o materiales
vegetales extrafios, deben estar exentas de sabores y olores extrafios, estar razonablemente exentas
de lesiones 0 marcas debidas a causas patoldgicas o plagas y estar razonablemente exentas de
frambuesas desintegradas (FAO, 1981).

En consideracion con las normas del codex sobre métodos de analisis y toma de muestras, la
unidad de muestra propuesta para la clasificacion y evaluacion de los defectos visibles es de 300 g
de fruta escurrida por cada 3 kg de fruta congelada (FAO, 2013).

Después de ser recibidas, las frambuesas deberan ser conservadas nuevamente en camaras de
congelacion a no mas de -20 C. Antes de utilizarse la frambuesa en el proceso de fermentacion
deberan descongelarse en forma gradual, preferiblemente un dia antes a temperatura ambiente, para
evitar perdida de sus propiedades.

Para 19 litros de bebida fermentada, se sugiere 170 gramos de frambuesa. Por lo tanto, 1.34
Kg aproximadamente seran necesarios para satisfacer la estimacion de 200 botellas de vino de miel

de abeja mensuales en la produccion rustica. Para satisfacer la venta hasta 1.000 botellas mensuales
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en la produccién industrializada, se necesitan aproximadamente 6.71 Kg de frambuesa. El precio

aproximado en el mercado es de ¢7.000 el kilogramo.

F. Menta

Mentha piperita es en realidad un hibrido entre M. viridis y M. aquartica, pertenece al orden
Lamiales y la familia Lamiaceae. El género Mentha es muy complicado taxonémicamemte ya
que esta sujeto a un elevado cruzamiento espontaneo de especies que producen un alto nimero
de hibridos naturales. La menta piperita se caracteriza por sus flores lilas que aparecen en
largas y anchas inflorescencias. Las hojas son lanceoladas, con peciolo y glabras o ligeramente
pilosas. Producen un olor caracteristico y agradable (Departamento de Medio Ambiente de
Renteria, 2014. p.1).
Las hojas tienen de 10 al 20% de elementos minerales: potasio, magnesio, manganeso, zinc,
cobre, hierro. Flavonoides, especialmente los heterésidos. Acidos fendlicos; rosmarinico,
palmitico, estearico, oleico, ursdlico, caféico, capricho, clorogénico de 6 al 26%. Taninos. Un
principio amargo. Hasta 3% de aceite esencial; rico en timol, cineol, carvacrol, borneol, beta-
bisolobeno, limoneno, alfa-pineno, beta pineno, mirceno, camfeno, alfa terpineno, mentonade
8 al 20%, acetato de metilo, mentofurano, felandreno, cadineno, &cido isovaleriano, iso-
valerianato de metilo, pulegona, timol alcohol amilico, terpineno, alcohol iso-amilico.
Vitaminas niacina, beta-caroteno. EI mentol se encuentra en una proporcion de 45 -70%
(Tonguino, 2010, P.8).
En Costa Rica la produccion de menta y otras plantas medicinales se ha desarrollado
principalmente en la Meseta Central, debido a las condiciones agroclimaticas y de mercado. Es una
hierba que se cultiva ampliamente en los jardines de las casas y se pueden conseguir facilmente en

los viveros (Ammour, Ocampo y Robles, 1996; Quesada, 2013).
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Para garantizar la calidad e inocuidad de las hojas de menta como materia prima para la
elaboracion de vino de miel se establecen las siguientes normas basadas en el cddigo de practicas
de higiene para especias y plantas aromaticas desecadas.

Debera garantizarse la higiene medioambiental del lugar de procedencia de la menta,
garantizando en la medida de lo posible la proteccion contra contaminacion cruzada por desechos
de origen humano, animal, doméstico, industrial y agricola (FAO, 2014).

Las plantas deberan ser cultivadas, cosechadas y limpiadas de todo escombro de acurdo con
las Buenas Précticas Agricolas (FAO, 2014).

“Las hojas podran ser secadas naturalmente, por ejemplo secadas con aire, siempre y cuando
se tomen medidas adecuadas para evitar que la materia prima pueda contaminarse durante dicho
proceso” (FAO, 2014, p.6).

En el almacenamiento y transporte a la planta de procesos deberan controlarse las condiciones
de humedad, debido a que las hierbas aromaticas desecadas son susceptibles a la contaminacion por
moho y/o a su crecimiento. Las especias y hierbas aromaticas deben ser almacenadas en un ambiente
donde no haya altos niveles de humedad ni poca aeracion (FAO, 2014).

Para 4 litros de bebida fermentable, se sugiere 10 gramos hierba seca o 30 gramos hierba
fresca. Por lo tanto, 375 gramos de menta seca 0 1,125 kg de menta fresca seran necesarios para
satisfacer la estimacion de 200 botellas de vino de miel de abeja mensualmente en produccion
rustica. Para satisfacer la venta hasta 1,000 botellas mensuales para la produccion industrializada,
se necesitan aproximadamente 1.87 Kg de menta seca o 5,625 kg de menta fresca. El precio

aproximado en el mercado es de 6.200 el kilogramo de menta seca.

G. Jengibre
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El jengibre (Zingiber officinale) pertenece al orden Zingiberales, la familia Zingiberaceae.
Presenta una altura entre 60 y 120 cm; rizoma tuberoso y grueso; hojas envainantes
lanceoladas de 15-30 cm de longitud; flores verdosas con manchas parpuras dispuestas en
espigas radicales de hasta 7 cm de largo, con pedinculos de 30 cm de largo. Su rizoma es
ampliamente utilizado como saborizante de vinos, cervezas, refrescos, pasteles, etc. Otras se
utilizan en la industria de la perfumeria, o bien, como medicinales u ornamentales
(Universidad de San Carlos de Guatemala, 2014; Volvides, 1993, p.1).

El jengibre contiene un 4-7,5% de oleoresina, en la que destacan el aceite esencial y las

sustancias picantes. El aceite esencial (1,5-3%) tiene una composicion variable segun la

procedencia. Los principales componentes son diversos tipos de esquiterpenos, y

monoterpenos, Las sustancias picantes son los gingeroles y los sogaoles. Se trata de

fenilalcanonas o fenilalcanonoles no volatiles con cadenas de diferentes longitudes, siendo

los més importantes el [6]-gingerol y el [6]-sogaol (Cafiigueral, 2003, p.168).

El rizoma de jengibre también contiene diarilheptanoides: difenilheptenonas,

difenilheptanonoles, difenilheptanodioles y sus acetatos. Otros componentes son: almidoén

(aproximadamente un 50%), diterpenos, acido 6-gingesulfé-nico y monoacil digalactosil

gliceroles (Cafiigueral, 2003, p.168).

En Costa Rica el mayor productor de jengibre es el canton de Siquirres. Los rendimientos en
el pais son entre ocho a diez toneladas por hectarea. Es posible abastecerse de él todo el afio, pero
los mayores picos de produccion se dan entre febrero y abril (9 a 10 meses después de la siembra
ainicio del invierno) su almacenamiento puede hacerse en un lugar ventilado y seco (MAG, 2004).

Los requisitos minimos que debera cumplir el jengibre utilizado en la planta de procesos

como materia prima para la elaboracion de vino de miel son los siguientes:
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Estar entero, sano; deberan excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro
gue hagan que no sean aptos para el proceso, estar limpio, y practicamente exento de cualquier
materia extrafia visible, estar practicamente exento de dafios causados por plagas que afecten al
aspecto general del producto, estar exento de humedad externa anormal y secado apropiadamente
si ha sido lavado, salvo la condensacion consiguiente a su remocién de una camara frigorifica,
estar exento de cualquier olor y/o sabor extrafios, ser de consistencia firme, estar exento de
abrasiones; salvo abrasiones ligeras que se hayan cicatrizado apropiadamente, las cuales no se
consideran defectos, la piel, tallos y cortes debidos a la recoleccion deberéan estar totalmente secos
y practicamente libres de sefiales de brotacion (FAO, 1999).

Cuando las compras sean de 3 0 més kilogramos se debera hacer un muestreo para determinar
la calidad de los lotes, en una relacion aproximada de 1:10 lo que representa 100g por cada Kg. En
todo caso, se deberd partir el rizoma y verificar el estado sanitario bajo las normas establecidas
anteriormente.

Para 23 litros de bebida fermentada, se sugiere 200 gramos de jengibre. Por lo tanto, 1.3 Kg
de jengibre seran necesarios para satisfacer la estimacion de 200 botellas de vino de miel de abeja
mensualmente mediante la produccion ristica. Para satisfacer las ventas hasta 1.000 botellas en

produccién industrializada se necesitan aproximadamente 6,5 Kg de jengibre.

2. Especificaciones y requerimientos de equipo complementarios.
A. Olla de acero inoxidable

Para la produccion rustica de vino de miel de abeja rustico, se requiere de dos ollas de 20
galones. De este modo, sera suficiente con un calentamiento del mosto para producir 200 botellas

mensuales.
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Para la produccién de vino de miel de abeja industrializada, se necesitan al menos 2 ollas de
26 galones para preparar los ingredientes del mosto, una se encontrara en el area de preparacion de
los ingredientes y otra en el area para la coccion del mosto. Estas ollas también seran utilizadas para
recolectar el vino de miel de abeja filtrado una vez concluida la fermentacion.

Es un equipo sencillo de conseguir en nuestro pais, debido a que es ampliamente utilizado en
la industria y los hogares, su capacidad es variable, cominmente hasta 26 galones. Una olla de 20
galones cuesta ¢130.000 colones y de 26 galones ¢165.000 aproximadamente (ver figura 15, Anexo
6).

B. Termometro de cocina

Los termOmetros de grado alimentario cuentan con una sonda fabricada en acero inoxidable,
lo cual facilita la toma de temperatura en cualquier momento del proceso de transformacion de la
bebida sin necesidad de tomar muestras descartables. La exactitud entre los 1 a 100 °C es de +-1°C
(Labfacility, 2017).

Solo es necesario un termometro, sin embargo, para la produccion industrializada, agilizaria
el trabajo poder contar con al menos dos termometros para el area de procesos. Un termometro

digital de acero inoxidable tiene un costo de ¢12.500 aproximadamente (ver figura 16, Anexo 6).
C. Hidrometro y probeta

Se utiliza un hidrémetro de triple escala para poder determinar la densidad (0,99 — 1,17),
BRIX (azucar) (0-35) y Alcohol potencial por volumen (0% - 20%) en el mosto y el vino de miel de
abeja. Los hidrémetros son graduados cominmente para tomar medidas a 20 C. Por lo tanto, si se
tomas una medida a una temperatura diferente se necesita hacer un pequefio ajuste a la lectura de la
densidad. Aun cuando los materiales de elaboracion no sean toxicos las medidas deben tomarse en

muestras descartables preferiblemente (Homebrew, 2014).
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Al igual que el termometro es suficiente con un hidrémetro y probeta, sin embargo, cuando la
produccion es industrializada, serd apropiado contar dos equipos. Pueden conseguirse en suministros
de equipo para laboratorio o locales comerciales afines. Una probeta plastica cuesta ¢2.500. Un

hidrometro cuesta ¢4,000 colones aproximadamente (ver figura 17, Anexo 6).
D. Medidor de pH

Las pruebas de pH mediante tiras indicadoras son adecuadas y con capacidad para medir el
rango de O a 14, puede utilizarse para todos los medios en el analisis ambiental y en controles
industriales en proceso. El papel indicador no purga, la tira puede dejarse en el medio de medida sin
contaminarla. Por lo tanto, la muestra de mosto o vino de miel se puede reutilizar para otras
mediciones si es necesario. La temperatura de almacenamiento debe ser entre los 15 a 25 °C (Merck,
2017).

Las mediciones se realizan periodicamente en el proceso de fermentacion. Por lo tanto, se
sugiere disponer de un paquete mensual con 40 tiras. Pueden conseguirse en almacenos agricolas, o
al igual que el hidrébmetro, en suministro de equipo para laboratorio. Las tiras para medicion se
venden royos o frascos y su costo es de ¢4.900 aproximadamente (ver figura 18, Anexo 6).

E. Vaso de vidrio

Se requieren dos vasos de vidrio (250 ml) para iniciar las levaduras, con una dimension
aproximada de 8,5cm de largo x 7cm de didmetro, debido a que se utiliza menos de 100 g de alimento
y 197 gramos de levadura como maximo. Son faciles de conseguir en mdltiples tiendas y almacenes

con productos para el hogar. El costo es de ¢1.000 aproximadamente (ver figura 19, Anexo 6).
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F. Agitador, cuchara

Para la produccion rastica, una cuchara es suficiente. Para el sistema industrializado, ademas
de la cuchara es necesario un agitador industrial para los tanques de fermentacién, puede ser manual
debido a que la aireacidn se realiza sélo al inicio.

El agitador manual vertical consiste en dos piezas de acero inoxidable; un tubo con agarradera
y una lamina circular, agujereada cuyo didmetro es construido segun la necesidad de los clientes. El
peso oscila entre 4-5 Kg.

Lo aconsejable es una cuchara larga, la cual permita mover el mosto en los bidones. Para esta
funcion puede también utilizarse agitadores. La ventaja de la cuchara es que puede también
funcionar para la toma de muestras. El producto se consigue en nuestro mercado, en suministros de
equipo para laboratorio y en algunos almacenes de equipo para la cocina y el hogar. Una cuchara
larga de acero inoxidable cuesta ¢15.000 aproximadamente.

Un agitador manual industrial inoxidable de 1.5m, tiene un costo de ¢40.000 colones
aproximadamente. Pueden comprarse en almacenes fabricantes de equipo de ordefio o para la

industria (ver figura 20, Anexo 6).
G. Cuchillo de cocina

Es preferible que el cuchillo utilizado cuente con un mago y una hoja forjados en una misma
lamina d acero inoxidable y de hoja fija. Lo cual garantiza una facil limpieza y desinfeccion del
mismo. Un chuchillo es suficiente en cualquier nivel de produccién establecido.

El precio de un cuchillo en acero inoxidable con hoja de 10 cm es de ¢5.000 aproximadamente.

Son de facil obtencidn en abastecedores de insumos para el hogar (ver figura 21, Anexo 6).
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H. Tabla de picar

La tabla debera ser de vidrio templado, con soportes de goma antideslizante, la dimension mas
utilizada por la comodidad para trabajar son de 52x30x0.9cm. Se requiere de una tabla en
producciones rusticas. En la produccién industrializada, puede hacerse uso de una superficie en
acero inoxidable para dicho fin. El precio aproximado es de ¢5.000 en almacenes de insumos para
el hogar (ver figura 22, Anexo 6).

I. Fermentador

Para el primer afio en produccion rustica se estima producir 1.300 botellas, para ello se requiere
de 19 bidones de 7 galones cada uno, debido a que cada bidédn se puede utilizar dos veces en el afio,
considerando un tiempo de fermentacion de 6 meses. Para el segundo afio se estima producir 2.400
botellas, para ello se requiere de 15 bidones adicionales.

Si se utilizan bidones de plastico PET, es recomendable no continuar usandolos para este
propdsito, por mas de tres afios. De modo que no se ponga en riesgo la calidad del vino de miel. El
equipo puede adquirirse en tiendas especializas para producir cerveza artesanal. Un fermentador
biddn de plastico PET (de grado alimenticio) para 7 galones, cuesta ¢23,200 (ver figura 23, Anexo
6).

Para el primer afio de produccion industrializada, sera necesario contar al menos con tres
tanques de fermentacion de 1.000 litros para satisfacer las ventas estimadas de 3.700 botellas en el
afio. El siguiente afio requerira de seis tanques de fermentacion con 1.000 litros para una demanda
de 7.800 botellas, posteriormente se espera satisfacer una demanda de 12.000 botellas anuales, para
lo cual serd necesario contar con nueve tanques de 1.000 litros para fermentacion.

Es deseable que los tanques cuenten con un fondo conico para recoger la levadura que se

sedimenta en el fondo; una llave de purga, para poder extraer la levadura sin tener que abrir el
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tanque; una tapa flotante la cual se ajusta al nivel del liquido, disminuyendo asi el contacto con el
oxigeno; un vidrio para conocer el nivel del liquido; un termémetro; y al menos una llave adicional
para tomar muestras de la bebida.

Los tanques de 1.000 litros. Suelen tener una dimension de 2,2 metros de altura y 80
centimetros de ancho. Lo cual es adecuada para el nivel del proyecto que se plantea, debido a que
en un tanque se puede fermentar lo necesario mensualmente, considerando que se realizaran pruebas
organolépticas y fisicas sin perjudicar los requerimientos mensuales, ademas; la infraestructura del
establecimiento no requerira ser mayor a los 3 metros de altura. El precio de un tanque para 1.000

litros es de aproximadamente ¢1.500.000 colones (ver figura 24, Anexo 6).
J. Tapodn perforado y trampas de aire

Las trampas de aire suelen ser plasticas, son faciles de limpiar y desarmar, funciona bien con
los tapones perforados. Se utilizan tapones de goma preferiblemente, ya que estos brindan mayor
seguridad ante la presion ejercida por el aire y CO2 en el proceso de fermentacion.

Para bidones de 7 galones es necesario contar con tapones de goma nimero 10. Se requiere 34
trampas de aire y tapones perforados; en la misma cantidad que los fermentadores. El costo por
tapdn es de ¢1.600 y la trampa de aire plastica cuesta ¢1.100, se encuentra en abastecedores de
productor para la cerveza artesanal (ver figura 25, Anexo 6).

K. Manguera sifon y tubo de trasiego

Para el trasiego suele utilizarse el PVC de grado alimenticio, resistentes a la abrasion, utilizado
para el transporte por succion y de preferencia transparente para controlar el flujo adecuado del

mosto o vino de miel (Central de Mangueras, 2008).
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Se requiere solo de un tubo de trasiego y 2 metros de manguera de 3/8 para un sistema de
produccion rastico. El tubo de trasiego es necesario principalmente si la olla no cuenta con algun
grifo o sistema para evacuar el liquido desde su parte inferior (ver figura 26, Anexo 6).

Para producciones mayores en tanques de fermentacion, se requiere de al menos 20 metros de
tuberia de 2 pulgadas (o segun la boquilla de la bomba de trasiego) y 2,5 metros de 1 pulgada para
la filtradora. Considerando que se utilizaran nueve tanques de 2,2 metros de alto y 800 cm de ancho,
ordenados en tres lineas de 3 tanques. A una distancia aproximada de 2,5 metros entre las ollas y la
bomba de trasiego; 6 metros entre la bomba y el tanque mas lejano; 2,5 metros entre la bomba y el
filtrador (ver figura 27, Anexo 6).

1.8m de manguera 3/8, tienen un costo aproximado de ¢675. En producciones con tanques de
fermentacion se pueden utilizar mangueras flexibles de PVC grado alimentario de 2 pulgadas, 1.8m
tiene un precio aproximado de ¢726 el metro. Un tubo de trasiego automatico y la prensa cuestan
¢11.340 aproximadamente.

L. Bomba de trasiego

La bomba de trasiego requiere de 0,5 HP, lo cual permite realizar autoaspiracion hasta 8
metros. Ademas, cuenta con una capacidad de transferencia de 1,700 litros por hora, es capaz de
Ilevar el liquido a una altura de hasta 25 metros, autocebante, de flujo reversible y todas las piezas
en contacto con el mosto o vino de miel son en acero inoxidable. La temperatura maxima
recomendada del flujo es de 60 C (Ferreteria Bricolandia, 2011).

Son esenciales cuando se produce en tanques de fermentacion, principalmente cuando el flujo
del mosto o vino de miel va en contra de la gravedad. Se sugiere contar con dos bombas. Debido a

que facilitan transferir el mosto desde las ollas de lavado a las ollas de hervido, de las ollas de
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hervido a los tanques y de los tanques al filtrador. Una bomba cuesta aproximadamente ¢190.000,

se consiguen facilmente en almacenes de equipo para ordefio (ver figura 28, Anexo 6).
M. Filtrador de platos

Una unidad de tamafio para laboratorio, con una capacidad maxima de 18 litros por minuto,
es disefiado completamente en acero inoxidable, cuenta con una seleccién de medios filtrantes de
diferentes grados a fin de poder encontrar combinaciones Optimas para una operacion de filtrado
determinada. Se puede utilizar con cuatro grados de medios filtrantes, adecuados para: filtracién con
pre-recubrimiento, clarificacion gruesa, pulido y esterilizacion. El pequefio paquete de placas de
acero inoxidable facilita el manejo. El paquete filtrante situado entre los cabezales estad compuesto
de un marco final y tres marcos intermedios, una placa filtrante final y tres placas intermedias. El
filtro acepta un total de 7 hojas filtrantes de 200mm x 200mm, dando una superficie filtrante nominal
de 0,22m?y una capacidad nominal de s6lidos de 1,5 litros (Tecnologia Educativa, n.d.).

Facilitando asi el proceso para mejorar la apariencia del vino, se sugiere cuando la produccion
es industrializada. Un solo filtrador permite una velocidad de trabajo de 24 botellas por minuto.
Suficiente para mantener el abastecimiento maximo de 1.000 botellas al mes. Un filtrador eléctrico
por prensa de placas tiene un costo de ¢573.000, sin considerar los costos de envio, ya que debe
importarse de paises como Argentina o México (ver figura 29, Anexo 6).

N. Llenador de botella

Resulta fundamental cuando la produccidn es industrializada y se quiere mantener el mismo
nivel de llenado en todos embaces. Se sugiere utilizar un llenador al vacio enolmatic, debido a que
cuenta con la capacidad para transferir liquidos de hasta 4 metros de distancia debajo de la maquina
sin utilizar bomba de trasiego, sus dimensiones en milimetros son de 200 x 400 x 400, el producto

no entra nunca en contacto con érganos mecanicos y se transfiere directamente desde el recipiente
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a la botella sin reflujos ni sacudidas, alimentado por corriente de 220V - 50/60Hz, cuenta con la
opciodn para incorporar un cafio en acero inoxidable (TENCO, 2017).

El llenador automatico, tiene un costo de ¢300.000 colones aproximadamente. Este equipo se
puede importar desde Colombia, México o Argentina (ver figura 30, Anexo 6).

O. Botellas, corchos

El principal problema en la seleccion de botellas para vinos es que en nuestro pais se suelen
fabricar al gusto del demandante cuando son volumenes superiores a 30.000 botellas. En La Garita,
la fabrica de vinos VICOSA es la Unica en ofrecer una botella color &mbar de 750 ml, con corcho
incluido, la cual puede comprarse en bajos volimenes, el costo es de ¢450 cada una (ver figura 31,
Anexo 6).

La botella es de cristal, color &mbar, cuello tipo bordalesa estandar, con capacidad de 750ml,
la boquilla es tosca para corcho B11, tiene un peso de 360 gramos. Las dimensiones son: diametro
de la cabeza 29,50 mm; altura 289,50 mm; cuerpo 161,50 mm; base de 74,50 mm con un fondo de
5 mm. El cristal es elaborado con un 50% de vidrio reciclado, con sulfatos de hierro y carbono como
colorantes, brindando hasta un 90% de proteccion contra la luz, aséptico, inerte e impermeable.

El corcho evita la entrada de aire, bacterias y mohos, ayuda a mantener una constante
evolucion de las propiedades de la bebida; ademas aporta mayor distincion a la bebida en
comparacion a los tapones sintéticos ( Perez, 2017).

Para produccion rustica se requiere de un maximo de 200 botellas al mes, y en produccion

industrializada 1000 botellas.
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P. Encorchador

Es preferible utilizar un encorchador semiautomatico atn en las producciones mas pequefias,
el corcho queda mejor posicionado con mayor facilidad, no se requiere de tanto esfuerzo y no hay
necesidad de que alguien mas sujete cada botella.

La encorchadora semiautomatica es muy rigida, con sistema de cuatro mordazas que facilitan
un buen encorchado, la base cuenta con un muelle para colocar facilmente la botella y un pedal para
evitar el retroceso. La encorchadora se puede colocarse en el suelo 0 mesa, por su palanca larga es
facil y cbmoda de usar (Agropex, 2016).

En el mercado de nuestro pais, puede comprarse en abastecedores de productos para la cerveza
artesanal o bien realizar la compra por internet, el costo de ¢31.200 aproximadamente (ver figura
32, Anexo 6).

Q. Enjuagador de botellas

Para producciones rusticas, se puede utilizar un enjuagador de botellas plastico, se sugiere
utilizar un enjuagadores de botellas en acero inoxidable para producciones industrializadas. Ambos
se conectan al grifo, por lo tanto, debe tenerse en consideracion el tipo de salida. Cuentan con valvula
automatica de cierre.

Pueden comprarse en una tienda de productos para la produccion de cerveza artesanal o hacer
un pedido por medio de Internet. El enjuagador de botellas de plastico cuesta ¢3.200 y el de acero
inoxidable ¢9.400 aproximadamente (ver figura 33, Anexo 6).

R. Fregadero

Para producciones rusticas, se puede utilizar un fregadero sencillo de 40cm largo x 40cm largo
X 20cm de profundidad. En producciones industrializadas, se recomienda un fregadero de

40x40x20cm para lavado de botellas, otro con las mismas dimensiones para el lavado de materia
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prima, ademas un tercer fregadero de 60x60x20 para el lavado y desinfeccion de ollas y equipo
pequenfo.

Un fregadero de 40x40x20cm con grifo en acero inoxidable cuesta ¢40.000, fregadero de
60x60x20cm con base de 50cm cuesta ¢50,000 (ver figura 34, Anexo 6).

S. Quemador

No es necesario que los quemadores cuenten con la potencia para hervir rapidamente el mosto,
debido a que el calentamiento se da solamente para eliminar las levaduras que naturalmente puedan
encontrarse, es suficiente mantener el mosto a una temperatura de 60 °C por 20 minutos.

Calculo para determinar el tipo de quemador requerido: Q=mC(AT)

Donde; Q= Calor sensible, m= Masa*, C= calor especifico**, AT=cambio de temperatura***

Q= 120,000g x 1cal/g °C x (60°C-20°C)

Q= 4,800,000 cal= 4,800 Kcal

Consideraciones para el calculo:

* Masa del mosto (m) para una olla de 100 litros (0,075m?)

Masa del mosto= (Densidad miel de abeja (Volumen/2)) + (Densidad del agua (Volumen/2)

m= (1402 Kg/m? (0,1m??2)) + (1000 Kg/m? (0,1m?/2))

m= (70,1 Kg) + (50 Kg)

m= 120Kg = 120,000g

** Se utilizo el calor especifico del agua (1cal/g °C) por ser mayor que la miel de abeja (0,539
cal/g°C)

*** E| cambio de temperatura esta representado por la formula AT= (T2-T1); donde T2 es la

temperatura que se desea alcanzar y T1 la temperatura inicial.
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Es suficiente un quemador para la produccidn rustica. Debido a que se pueden calentar en una
olla de 75 litros, los 48 Kg de miel junto con el agua en una proporcion similar. Si se utiliza un solo
guemador para producciones industrializadas, el calentamiento del mosto para 1.000 litros de vino
de miel se puede realizar en 5 turnos, calentando 53 Kg de miel en cada olla de 100 litros.

Los quemadores pueden conseguirse facilmente en almacenes de articulos para cocina o
especializados en la distribucién de gas. Un quemador de 6.000 Kcal con parilla para ollas de 100

litros cuesta ¢4.500 aproximadamente (ver figura 35, Anexo 6).
T. Cilindro de gas

Los cilindros deberan estar fabricados de acurdo con el estandar RTCA vigente para la
industria alimenticia de Costa Rica. La dimension de un cilindro de 10lb (4.53 Kg) comUnmente es
de 330x310mm, con una presion maxima de 17 Kg/cm?.

Considerando que un quemador de 7.000 Kcal/h consume 0,61 Kg/h de gas envasado (Fagor,
s. f.). Entonces si se utilizan las 4.800Kcal necesarias para elevar la temperatura de cada olla a 60
°C el consumo sera de 0,42 Kg/h aproximadamente. Lo cual significa que un cilindro pequefio de
10Ib (4.53 Kg), es consumido aproximadamente en 10.8 horas. Un cilindro de gas de 10 libra, lleno,
tiene un precio de ¢29.000 (ver figura 36, Anexo 6).

U. Bascula

Preferiblemente con una precision de 0.1 gramos, es indispensable si se desea afiadir mas
ingredientes al vino de miel de abeja tradicional.

Para producciones rusticas, una bascula es suficiente. Sin embargo; para producciones
industriales se sugiere contar con al menos 2 basculas, una con capacidad para 10 kilogramos, para
pesar las materias primas antes de almacenarlas y otra con capacidad para 2 kg para pesar las

cantidades necesarias en el momento de la preparacion.
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Una béscula digital con capacidad para 2 kg y una precision de 0,1g cuesta ¢15.000
aproximadamente. Una béscula mecénica con capacidad de 10 kg cuesta ¢21.700. Pueden
conseguirse en tiendas para produccion de cerveza artesanal, o suministros de equipo para
laboratorio (ver figura 37, Anexo 6).

V. Bolsas de nylon

Son utilizadas para infusion de frutas, hierbas, especias, etc. Estas bolsas permiten sacar estos
aditivos al momento que se considera que se ha llegado al balance 6ptimo, las bolsas de nylon son
sumamente resistentes, lo cual permite su limpieza y sanitizacion para ser reutilizadas. Para
producciones rusticas, se requiere de una bolsa de nylon por cada fermentador (34 bolsas en total).
Para la produccién industrializada se necesitan aproximadamente 9 bolsas para afiadir la menta,
frambuesa y jengibre en las proporciones sugeridas.

Se pueden adquirir en tiendas especializadas para la produccién de cerveza artesanal, la
capacidad de cada una es de 3 libras de granos, tiene un precio de ¢3.000 cada una (ver figura 38,
Anexo 6).

W. Etiquetadora

Una etiquetadora de botellas manual, de la marca Faingold, para etiquetas autoadhesivas en
rollo, con capacidad para etiquetar hasta 600 botellas por hora, acepta envases desde 20mm de
diametro, hasta 170mm, su diametro en centimetros es de 14x55x38 y tiene un peso de 11 Kg
(D.Faingold, 2016). Es importante contar una etiquetadora cuando las producciones son
industrializadas, garantizando que cada etiqueta quedara bien adherida, exactamente en la misma

posicion y agilizando el proceso de etiquetado.
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Son de dificil obtencion en el pais, se puede importar haciendo un pedido por internet, por
lo tanto, deberan considerarse los costos adicionales por el envio. Una etiquetadora manual tiene

un precio de ¢500.000 colones (ver figura 39, Anexo 6).
X. Mesa de trabajo

En cumplimiento con las normas de buenas practicas de manufactura, las mesas de trabajo
deberan ser de un material impermeable, lavables, que no tenga efectos tdxicos para el uso al que se
destina. Por tal motivo, lo ideal sera utilizar acero inoxidable.

Para produccion ristica. En una mesa de 1.25m? se puede trabajar sin necesidad de usar acero
inoxidable. También se sugiere usar cuatro mesas de 1.20m x 0.60m, para colocar 200 botellas de
750 ml (ver figura 40, Anexo 6).

Cuando se produce de forma industrializada, en el area de preparacion de ingredientes se
requiere de una mesa en acero inoxidable con un largo de 1,55m y 0,6m de ancho, en la cual se
pueda colocar tres ollas de acero inoxidable para preparar el mosto antes de su coccion; ademas un
espacio de 1m x 0.50m para picar y pesar las cantidades requeridas, se necesita una mesa de
2,20mx0.60m con dos plataformas para guardar las ollas. También se requieren dos mesas de 60cm
x 70cm en el area de procesos para colocar las ollas si es necesario correrlas del quemador y realizar
mediciones. Del mismo modo; se necesita una mesa en el area de recepcion de materias primas, la
cual puede ser de 80x 80cm, incluyendo el espacio para un grifo de al menos 30x30cm. Es preferible
que las mesas cuenten con regatones para nivelar la altura y un estante debajo de la superficie de
trabajo, en el cual se pueda colocar los equipos de medicion (ver figura 41, Anexo 6).

En el area de procesos pueden utilizarse mesas en aluminio para colocar las botellas que son
Ilenadas, encorachadas y etiquetadas. Se sugiere utilizar 15 mesas de 1.20m x 0,75m. 9 de ellas se

utilizan para las botellas que han sido encorchadas, con capacidad para mantener 500 botellas
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aproximadamente. Las 6 mesas restantes se utilizan para la etiquetadora y las botellas que han sido
etiquetadas.

La mesa de trabajo con dimensiones de 0,60m ancho x 1,55m largo, tiene un precio de
¢80.000. Una mesa de 1m de largo x 0,50 de ancho cuesta ¢39.070. Una mesa de 1m largo x 1.15m
ancho cuesta ¢100.000, mesa de 2.20 x 0.60 cuesta ¢132.000. Una mesa de 0,60m x 0,70m cuesta
¢48.300 colones. Mesa de trabajo de 80cm x 80cm cuesta ¢50.000. La mesa de trabajo pléstica con
medidas 1,20m x 0,60m tiene un costo de ¢30.000. En aluminio el precio es de ¢60.000.

Y. Tarimas

Para la produccidn rustica de vino de miel en bidones, se requiere de una superficie que
permita mantener con estabilidad los fermentadores y evitar que se encuentren en contacto directo
con el suelo. Para ello se pueden utilizar tarimas de madera.

Se requiere de 4 tarimas de 0,80m x 1,20m para colocar los 34 bidones; considerando que
cada bidon tiene un didmetro de 26,5cm cada uno. Existen diferentes industrias o ferreterias donde
es facil comprarlas debido a su uso tan extendido. El precio de una tarima tipo europea de

1200x800mm es de ¢3.000 (ver figura 42, Anexo 6).
Z. Congelador

Debido a que la frambuesa es una fruta muy perecedera, lo 6ptimo es almacenarla congelada
para que no pierda sus propiedades. Un congelador de 7 pies con sistema de deshielo manual, sin
iluminacién, requiere de 115 Volts / 60 Hz, control de temperatura, capacidad 159 litros, cuesta
¢128,000.

Un congelador con capacidad para 40 litros requiere de 100 Volts, su dimension en

centimetros es de 47.3 x 44 x 52.3. Tiene un precio de ¢69.000.
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Se sugiere un congelador de 7 pies para producir de forma industrializada. Para producciones

rusticas es suficiente con un congelador pequefio de 40 litros. (ver figura 43, Anexo 6).
AA. Estante para tambores

Cuando la miel es comprada al mayoreo, suele ofrecerse por barriles, de manera que sera
necesario un estante que cumpla con lo establecido por el RTCA en el cual se indica que debera
mantenerse a una altura minima de 15cm sobre el suelo.

Para producciones industrializadas, un estante metalico de 1,40m ancho x 90cm de fondo
permite un adecuado almacenamiento de los tambores, adicionalmente es importante que cuente con
sobre levantes o rejillas los cuales impiden el rodamiento de los tambores para que puedan ser
almacenados horizontalmente. Para la produccion méaxima de 12.000 botellas de vino, se requiere
de dos estantes para 5 tambores. Un estante metalico para 6 tambores cuesta ¢35.000 (ver figura 44,
Anexo 6).

BB. Estante para botellas

Son necesarios cuando la produccién es industrializada. Un estante de madera con medidas de
31cm ancho 54cm alto y 27cm largo es posible almacenar 15 botellas de vino. Se requieren estantes
en la bodega de almacenamiento de productos entrantes, en la planta de procesos para ser llenadas
y en la bodega de almacenamiento de producto terminado

Por lo tanto, para una produccion de 1000 botellas mensuales se sugiere contar con 134
estantes (2.000 botellas) en el area de almacenamiento para producto terminado; 600 estantes (9.000
botellas) para almacenar las botellas compradas, 34 estantes (500 botellas) para el area de llenado,
para un total de 768 estantes de madera. Un estante de laurel para doce botellas cuesta ¢8.000, segun

cotizacion hecha a un ebanista (ver figura 45, Anexo 6).
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CC. Carretilla hidraulica

Cuando la miel es comprada en tambores de 300 kg es necesario contar con un equipo de
soporte que permita el transporte seguro hasta los estantes de almacenamiento. Para ello, se sugiere
una carretilla hidraulica para 2 toneladas, cuenta con llantas de poliuretano, dos llantas de manejo
de 180x50mm, dos llantas de carga de 80x70mm, la altura de la ufia es de 85mm hasta 200mm, el
tamafio de las ufias es de 685mm de ancho x 1150mm de largo. Se requiere cuando la produccion es
industrializada. La carretilla hidraulica cuesta ¢150.000 aproximadamente, con capacidad para 2
toneladas (ver figura 46, Anexo 6).

DD. Escalera de plataforma movil

Para el manejo de los tanques de fermentacion se requiere de una escalera rodante de 2,2
metros desde el piso hasta la base de apoyo, construida en acero, los peldafios y plataforma deben
ser antideslizantes, baranda perimetral, dos ruedas fijas o dos fijas mas dos giratorias con freno. El
precio es de ¢252.000 aproximadamente (ver figura 47, Anexo 6).

EE. Embalaje

Cuando las ventas se realizan de forma directa, indistintamente del tipo de produccion (rustica
e industrializada) es importante disminuir al maximo la probabilidad de que ocurran perdidas de
botellas de vino de miel de abeja debido al transporte.

Es aconsejable por lo tanto utilizar cajas de carton de dos ondas y estereofon. Es posible
embalar 12 botellas, en una caja de carton con medidas de 32cm de alto, 34cm de ancho y 26,5cm
de largo, a la cual se le incorpora tres segmentos de estereofén de 1cm a lo ancho y ocho segmentos
de 2cm a lo largo (ver figura 48, Anexo 6).

De manera opcional, puede utilizarse las cajas de carton para llamar la atencion del pablico,

ya que se puede agregar el logo o alguna otra publicidad a las cajas.
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Para el sistema de produccién rustico e industrializado se debe contar con 17 cajas al mes,
debido a que el 100% de las ventas son directas.

En el sistema industrializado, las cajas se utilizaran solo cuando se realizan ventas directas, lo
cual representa un 20%, lo que es igual a 200 botellas mensuales maximo, por lo tanto, al igual que
en la produccion rastica se requiere de 17 cajas. El precio para las 17 cajas de embalaje es de ¢3.550.

FF. Purificador de agua

Para utilizar agua potable brindada por el acueducto, serd fundamental contar con un
purificador de carb6n activado, para la reduccion de cloro, sabores, olores y sedimentos presentes
en el agua. Un sistema para industria ligera, cuenta con capacidad para tratar 150L/h, con una presion
maxima de 100psi, el voltaje requerido es de 110-125 CA/60Hz (Purikor, 2017).

El costo del purificador es de ¢30.000, adicionalmente deberd cambiarse el filtro entre una a
dos veces al afio. Cada filtro cuesta ¢3.000. El equipo es recomendado en sistemas de produccién

rastico e industrializado.

3. Especificaciones y requerimientos de insumos auxiliares.
A. Basureros

Se sugiere que los basureros para exteriores cuenten con ruedas y tapa fija, deben encontrarse
diferenciados por colores segun el tipo de material que es depositado. Los basureros para interior
deberan contar con pedal para abrir la tapa del deposito.

Para producciones rusticas sera suficiente con un basurero de pedal. Opcionalmente el
reciclaje puede realizarse en cajas de carton. En producciones industrializadas, se debe contar con
un basurero externo para desechos solidos provenientes de materias primas, un basurero externo

para basura convencional (guantes desechables, trapos, papel higiénico, etc) y uno para cada tipo de
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material reciclable (cristaleria, papeleria y plastico). Ademas, debe existir un basurero de pedal en
la recepcion de materia prima, otro en el area de preparacion del mosto y uno en el area de procesos.

Para lograr un correcto mantenimiento de los desechos solidos en el exterior de la planta se
requiere de basureros con tapa fija, los cuales tienen un costo de ¢9.900 cada uno. Para interiores
se pueden utilizar basureros con pedal, a un costo de ¢2.000 cada uno. Se pueden conseguir en

abastecedores de productos para el hogar.

B. Bolsas de basura

Se sugiere utilizar bolsas de basura biodegradables con agarradera, las dimensiones de las
bolsas medianas son de 52x74x60cm, las bolsas pequefias miden 44x61x40cm. Un paquete con
nueve bolsas de basura medianas tiene un costo de ¢ 450 y las pequefias ¢325. Se pueden conseguir
facilmente en abastecedores y supermercados del pais.

C. Detergente liquido

En la industria alimentaria se requiere un alto grado de higiene y limpieza, lo recomendado es
utilizar detergente liquido neutro para la limpieza de equipo, pisos e indumentaria. El detergente es
un liquido &mbar, con pH de 8+/-1, densidad de 1,04g/ml, ingredientes activos biodegradables,
soluble en agua, emulsificador de grasa y suciedad de pisos, paredes, maquinas, equipo de cocina,
realizando una diluciones hasta de 40 partes en agua y tiempos de contacto con la superficie entre
5 a 10 minutos dependiendo del grado de suciedad (Wellquem, 2017).

Se sugiere contar con al menos diez litros de detergente al iniciar las labores en una planta
para produccion de 1000 botellas de vino de miel al mes. Un litro de detergente se puede utilizar
para el sistema de produccion ruastico. Se puede conseguir en distintos almacenes de productos para

la industria. El costo es de ¢4.000 el litro.
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D. Cepillos

Para todo nivel de produccion se requiere de al menos un cepillo para la limpieza interna de
botellas de cristal y un cepillo para la tuberia de 3/8. Para producciones con fermentacién en bidones
se requiere también de un cepillo para las trampas de aire y evitar cualquier contaminante en los
bidones. En el pais pueden conseguirse en tiendas especializadas para la produccion de cerveza
artesanal. Un cepillo para botellas cuesta ¢2.350, cepillo para trampa de aire ¢1.400, cepillo para
tuberia de 3/8 ¢3.300.

E. Esponjas

Las esponjas de poliuretano se utilizan para la limpieza de tanques de fermentacion,
instrumentos de medicion, mesas de trabajo y equipo de cocina, exterior de las botellas, botas y
delantal. Por lo tanto se sugiere disponer de dos esponjas para el area de preparacion de materias
primas, cinco para el area de produccion (tres para los tanques, dos para otros equipos), una esponja
para el area de lavado de indumentaria. Para producciones rusticas se sugiere una esponja para el
interior de superficies en contacto directo con el mosto o0 vino y una esponja para el equipo. Todo el
equipo y mobiliario deberd ser sanitizado antes y después de ser utilizados, en el modo que
corresponda a cada uno. Pueden conseguirse facilmente en supermercados. El costo es de ¢1.000

aproximadamente.
F. Escoba, trapeador

Para cualquier nivel de produccion establecido es suficiente contar con una escoba y un
trapeador. Se sugiere que los pisos y paredes sean limpiados y desinfectados antes de iniciar labores
productivas. Escobas y trapeadores tienen un precio de ¢3.000 cada uno, pueden conseguirse en

supermercados.
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G. Escurridor para trapeador

Un escurridor pequefio de 30cm de alto x 36cm de largo y 24 cm de ancho, tiene capacidad
para 14 litros, no es necesario que cuente con ruedas debido a su peso, con una agarradera la cual
facilite el transporte. Es suficiente contar con un escurridor en cualquier nivel de produccién

establecido. Un balde escurridor para el trapeador, capacidad de 14 litros tiene un costo de ¢3.500.

H. Desinfectante

Swipol es un sanitizante muy utilizado por enologos y cerveceros para sanear el equipo y las
botellas. Si se usa en proporciones adecuadas, no requieren lavado, son amigable con el ambiente y
no corrosivo, es un desinfectante concentrado disefiado para eliminar una amplia gama de bacterias,
hongos y levaduras, mantiene sus propiedades desinfectantes en temperaturas altas como bajas, no
es irritante a la piel, no es toxico y no genera reacciones alérgicas, es inoloro e incoloro para cumplir
con las mas estrictas normas de higiene internacional, ideal para ser utilizado en plantas
procesadoras de alimentos. pH 6-8, solubilidad total en agua, biodegradabilidad de 95,70% (Joms,
2017).

Para plantas de alimentos, utilizar 9,24 ml de Swipol en 1000ml de agua para obtener 200ppm.
Para una concentracion de 0,924%. Lo cual significa que cada litro de desinfectante rinde para 108
litros de agua aproximadamente (Ticobirra, 2017).

Se sugiere contar con al menos diez litros de desinfectante al iniciar las labores en una planta
industrializada. Un litro de desinfectante swipol se pueden utilizar para producciones rusticas. El

litro de desinfectante Swipol cuesta ¢6.830 aproximadamente.

I. Armario

Considerando que en el armario debe guardarse el detergente, desinfectantes, cepillos,

esponjas, papel higiénico y otros productos de aseo, se requiere de un armario metalico liso que
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cuente con cuatro estantes, para producciones industrializadas. Por lo tanto, un armario de 600mm
largo exterior, 400 mm profundidad exterior y 1.800 cm alto exterior, tendra un area de 4.8m? para
cada estante. En el cual, se pueden utilizar los dos inferiores para guardar productos liquidos (jabén,
desinfectante) y los dos superiores para cepillos, esponjas, bolsas de basura, etc. El precio de un

armario de 600x400mm es de ¢105.000 aproximadamente.
J. Pila para lavar

Las pilas plasticas son fabricadas en polietileno; material resistente a los impactos y rayos
solares, facil de limpiar y un desagiie para tuberia de 1'/4 pulgadas, las dimensiones con un ala es
de 100cm largo x 72cm ancho y79cm de alto (Vidri, 2008). Se sugiere considerar la compra de una
pila para el sistema industrial. Una pila plastica con un ala tiene un costo de ¢77.000. Puede

adquirirse almacenes de articulos para el hogar.
K. Tendedero

Es poco el espacio necesario para el secado, debido a que solamente las botas y delantales de
PVC se cuelgan. Considerando que el personal necesario en la planta de procesos es de 2 a 3
personas maximo, 