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RESUMEN

El presente estudio tuvo por objetivo evaluar la factibilidad para la implementacion de
una micro cerveceria de cerveza artesanal, en el canton Ambato de la provincia de
Tungurahua, por lo cual se realizé es estudio de mercado, técnico, administrativo y
economico-financiero. Para el estudio de mercado se realizd una encuesta una encuesta
para determinar si el consumidor esta dispuesto a adquirir una cerveza artesanal rubia,
turbia con un grado medio-alto en alcohol de 8,4 grados de alcohol con la finalidad
de determinar el porcentaje de aceptacion del producto. Mediante el estudio técnico se
determind la localizacion, distribucion de la planta, capacidad de produccion, materia
prima y equipos para la produccion. Con el estudio administrativo se realizé la
formulacion estratégica, organigrama y descripcion de puestos. EIl nombre de la
empresa como marca se denomina GUAYTAMBTA, con su eslogan el sabor de las
flores y frutas. Y con el analisis economico-financiero se obtuvo un valor actual neto
(VAN) de 13.105,00 ddlares, con una Tasa interna de retorno (TIR) con un porcentaje
de 49,21, una relacion costo beneficio (B/C) de 1,17, un punto de equilibrio (PE)
corresponde a 53 914,50 ddlares y un tiempo de tres afios y seis meses para la

recuperacion de la inversion gque muestra la rentabilidad y viabilidad del proyecto.

Palabras claves: Estudio de factibilidad, cerveza artesanal, investigacion de mercado,
bebidas fermentadas, planta procesadora, GUAYTAMBITA.
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ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the feasibility for the implementation of a
microbrewery of craft beer, in the Ambato canton of the province of Tungurahua, for
which a market, technical, administrative and economic-financial study was carried
out. For the market study, a survey was carried out to determine if the consumer is
willing to purchase a cloudy, blonde craft beer with a medium-high degree of alcohol
of 8.4 degrees of alcohol in order to determine the acceptance percentage of the
product. Through the technical study, the location, distribution of the plant, production
capacity, raw material and equipment for production were determined. With the
administrative study, the strategic formulation, organization chart and job description
were carried out. The name of the company as a brand is called GUAYTAMBTA, with
its slogan the taste of flowers and fruits. And with the economic-financial analysis, a
net present value (NPV) of 13,105.00 dollars was obtained, with an internal rate of
return (IRR) with a percentage of 49.21, a cost-benefit ratio (B / C) of 1, 17, a Break-
even point (PE) corresponds to 53,914.50 dollars and a time of three years and six
months for the recovery of the investment that shows the profitability and viability of
the project.

Keywords: Feasibility study, craft beer, market research, administrative, fermented
beverages, processing plant, GUAYTAMBITA.
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CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes investigativos

1.1.1. Cerveza

La cerveza es una bebida alcoholica producida a partir de cereales, levadura, IUpulos
y agua. Fue producida por primera vez por los sumerios a finales del cuarto milenio de

la agricultura (Hornsey & Barrado, 2003).

En el sur de Mesopotamia hace 5000 afios donde se dieron cambios tanto en la
alimentacion y el gusto de disfrutar una bebida alcohdlica. En relacion a la
alimentacion debido a que la consideran como el alimento principal con elevado valor

nutricional en la dieta (Piano & Guijarro, 2003).

El pan y la cerveza fueron los productos méas importantes en la dieta de los antiguos
egipcios, la cerveza la bebian desde los faraones hasta los subditos y ninguna comida
estaba completa sino se acompafia con esta bebida se utilizaba en rituales y practicas

religiosas (Hornsey & Barrado, 2003).

En Australia, América y Europa se elabora con cebada, Japon con arroz, Africa con

mijo, América pre-colombina la fabrican con yuca, maiz y papa (Suarez Diaz, 2013).

La cerveza a través de la historia es de importante consumo social y fuente de colorias
(Suérez Diaz, 2013). Es uno de las bebidas que a través del tiempo se ha modificado,
mejorado los procesos técnicos, cientificos y automatizacion de los mismos (Bigeon,
Benitez, Pellicer, & Copes, 2017).

En la Revolucion Industrial la cerveza paso de escala artesanal a escala industrial, la

primera de consumo domeéstico y la segunda enfocada a las grandes masas.

Segun la Organizacion Panamericana de Salud, en el continente Americano esta en
segundo lugar del consumo maés alto per capita de alcohol, liderando el continente
Europeo. En el continente Americano el 55,3% de la poblacién consume cerveza
(Noticias de Prensa, 2014)

El consumo de cerveza en Latinoamérica esta relacionada a la migracion de los
extranjeros (Cerpa & Melo, 2013).



Segln el Instituto Ecuatoriano de Estadistica y Censos (INEC), novecientos mil
consumen bebidas alcohdlicas correspondientes al 72,9%. La mayor tendencia de
consumo en hombres con un 89% mientras que de mujeres un 10%. En Ecuador el
38,8% prefiere consumir cerveza, distribuidas en las tres regiones (Figura 1): Costa
9,1%, Sierra 17,1% y Amazonia 12,6% (Telégrafo, 2018). La cerveza hoy en dia se
consume tanto en eventos familiares y sociales para festejar los triunfos o disipar
fracasos. En la Tabla 1, se muestra las provincias con mayor porcentaje de consumo

de cerveza.

Sierra
- 17,1%

Costz
9,1%

Amazonii
12,6%

Figura 1. Consumo de cerveza por regiones

Fuente: Telégrafo (2018)

Tabla 1. Provincias con mayor porcentaje de consumo de cerveza.

Provincia Porcentaje (%) Poblacion
Los Rios 16,2 83,138
Esmeraldas 15,3 44,802
Guayas 15,1 393,744
Pichincha 14,3 281,74
Manabi 13,2 121,241
El Oro 12,9 57,485
Cotopaxi 10,3 28,083
Tungurahua 10,0 36,807
Imbabura 9,9 27,492

Fuente: (INEC, 2015)



1.1.2 Cerveceria artesanal o Microcerveceria

Las microcervecerias producen cerveza artesanal y rescata el valor tradicional de estas
mediante las técnicas o recetas heredadas de generacion en generacion (Huddleston,
2017). En la actualidad cada region posee una gran variedad de cerveza con
caracteristicas diferentes a las clasicas elaboradas por las grandes industrias de bebidas
(Bascur, 2013)

Figura 2. Cerveceria artesanal

Fuente: LIDERES (2019)

Segln Brewer’s Assocition Asociacion de cerveceros artesanales de Estados Unidos
define como cervecero artesanal aquel que tiene una produccion anual menor a los seis

millones de barriles (Jaramillo, 2016).

Las cervecerias artesanales o microcervecerias son fabricas que producen cantidades
limitadas de cerveza artesanal, en la Figura 2 se aprecia una cerveceria artesanal, los
micro cerveceros no elaboran su malta sino la compran a proveedores de esta manera

simplifican el proceso de fabricacion (Gonzélez, 2017).

En Argentina las cervecerias artesanales han crecido un 20% anualmente en conjunto
con el negocio de comida rapida en especial con la venta de hamburguesas, con este

tipo de negocios se da un crecimiento exponencial (Marin, 2015).

En Ecuador segun la Asocerv, existen 55 microcervecerias y 15 cervecerias pequefias
artesanales distribuidas en las principales ciudades: Quito, Cuenca, Guayaquil, Ibarra,
Manta y Loja. Este tipo de negocios creo alrededor de 540 puestos de trabajo lo que

representa un 0,52% del total de la cerveza que se produce (Asocerv, 2015).

1.1.3 Cerveza Artesanal

La cerveza artesanal es un nuevo producto que esta en crecimiento en el mercado

debido a ser un producto variado y tener caracteristicas diferentes debido a varios

3



parametros: materia prima, proceso de elaboracidn, composicion, el color, etc. Hoy en
dia el consumidor no busca solamente calidad en el producto sino variedad (Bigeon et
al., 2017). En Ecuador no posee una definicion exacta de cerveza artesanal. La cerveza
artesanal no contiene aditivos, conservantes, sin pasteurizacion y prioriza el uso de
materias primas de buena calidad y la mayor parte de la elaboracion se realiza de forma
manual (Alban & Tabales., 2015).

Lo que diferencia a la cerveza artesanal de la industrial son los ingredientes, en la
industria para disminuir costos de fabricacion le afiaden arrocillo (Jaramillo, 2016). La
cerveza artesanal se percibe que posee mejor calidad que la cerveza industrial debido
a la calidad de materia prima utiliza ademas de los atributos: precio, calidad, sabor,
maridaje, conocimiento de marca (Aquilani, 2015)

Segln Asocerv (2015), en Ecuador el consumo de cerveza artesanal comenzd por el
afio 2010, por lo que se han incrementado en los Ultimos afios aunque existe una
tendencia de consumo marcada por cervezas tanto locales como internacionales, estas
marcas realizan campafas de difusién dejando una pequefia proporcion de mercado a
los productores de cerveza artesanal. Segun la Sociedad Ecuatoriana de Cerveceros
Artesanales (SECA) existen unos 150 productores que fabrican entre 15 y 20 tipos de
cerveza, la produccion representa un 5% del mercado cervecero generaron alrededor
de 540 puestos de trabajo (ProChile, 2017).

En una encuesta realizada por Euromonitor Internacional revel6 que en Ecuador que
el consumo per capita promedio es de 35 litros anuales y este mercado mueve un poco
maés de $1.700 millones cada afio. Existen alrededor de 42 cervecerias artesanales en
todo el Ecuador (Martinez, 2015)

La produccion de cerveza artesanal ha ido creciendo a través de los afios en el centro

historico de Quito, como se detalla en la Tabla 2 (Jaramillo, 2016).

Tabla 2. Cervecerias y produccién en Quito.

Nombre de la cerveceria | Fecha de inicio Produccion
Litros/ mes
Los 3 monjes 2012 2.500
Bandido Brewing 2014 6.400
Paramo Brauhaus 2013 10.000

Fuente: Jaramillo (2016)



En la provincia de Tungurahua existe limitado nimero de cervecerias artesanales: la
Bestia, Bravos, Lesel y Salvatora, por lo que en Ambato es un lugar en el que esta en
auge este tipo de microempresas. En la ciudad de Ambato los hermanos Ortiz se
dedican a la elaboracién de cerveza artesanal debido a la demanda del producto, su
marca con la cual promocionan es Salvatora con el paso del tiempo se dieron cuenta
que la poblacion busca degustar de colores y sabores diversos. Su produccion en el
afio 2 016 fue de 1200 cervezas de 330militros, las mismas que se producian en lotes
de 50 litros.

1.1.4 Competidores potenciales

Segun La Hora (2016) en la provincia de Tungurahua se ubican 3 marcas de cerveza
artesanal que han ganado mercado por la variedad de producto en la Tabla 3 se detalla
las marcas y caracterizas del producto. Las cervezas industriales que estan en el

mercado Pilsener, club, corona, Brahma, entre otras (Velasco, 2017)

Tabla 3. Cervezas artesanales de la provincia de Tungurahua

Marca Caracteristicas Presentac

Bestia Tiene como compromiso brindar un

producto de calidad y frescura.

Bravos Producto con sabores Unicos.

Lesel Alegrar el corazén de las personas

con su producto

Salvatora El consumidor puede degustar de

sabores y colores diferentes.

Montalvina | Brinda una experiencia lejos de lo

ordinario.




Segmento de consumo

Las personas hoy en dia buscan disfrutar de bebidas nuevas con sabores distintos y
unicos ya que brindar al consumidor la satisfaccion en su paladar al degustar de
productos realizados con materia prima de calidad (Lombeida & Herrera, 2018). La
cerveza artesanal esta dirigido para un grupo de personas con un nivel socio econémico
medio alto ya que este producto es mas costoso que la cerveza industrial que se puede

encontrar en cualquier tienda o supermercado (Argudo, 2015).
Estudio de mercado

El estudio de mercado permite reunir, planificar, analizar y comunicar los datos

relevantes que pasa el mercado (Kotler & Armstrong, 2012).

Segun Kirchner and Castro (2010) los aspectos que se analizan en el estudio de
mercado son: consumidor, tasa de demanda, competencia, producto y la
comercializacion. El objetivo principal del estudio de mercado es precisar la viabilidad
de colocar servicios o productos en el mercado, la posibilidad de éxito y medir los

riesgos (Pereira, 1996).

Segun Mayorga (2012) en la ciudad de Ambato el proyecto para introducir al mercado

una cerveza tipo artesanal es rentable debido a la demanda del mismo.
Estudio técnico

Segun Licuy (2019) en su estudio técnico para la elaboracion de cerveza artesanal
describen requerimientos fisicos: materiales e insumos, maquinaria y equipos asi como

el proceso de transformacion de la materia prima.

El estudio técnico permite disefiar la funcién dptima de produccion ademas analizar
las diferentes opciones tecnoldgicas para producir bienes o servicios y permite
verificar la factibilidad técnica (Alajo & Artos, 2015).

Estudio econdmico- financiero

Segun Castro (2001) es estudio econdmico- financiero permite saber los fondos

necesarios para llevar a cabo el proyecto, ademas en esta parte se fija el monto de



inversion en los activos, costos de produccion, gastos del proyecto y los ingresos

esperados.

Segun Padilla (2013) el estudio financiero permite realizar un analisis de la capacidad
del proyecto para que este pueda ser sustentable, viable y rentable con el tiempo,
ademas es la parte fundamental para la evaluacion de un proyecto. La finalidad del
estudio financiero es la parte fundamental de cualquier proyecto, la informacion

recolectada permitira realizar el andlisis de riesgo del proyecto (Pymes, 2010)
1.2  Objetivos
1.2.2 Objetivo General

Evaluar la factibilidad para la implementacién de una micro cerveceria de cerveza

artesanal tipo Weibier- Paulaner, en el canton Ambato de la provincia de Tungurahua.

1.2.3 Objetivos especificos

e Realizar un estudio de mercado para la determinacion de la demanda una
cerveza artesanal tipo Weibier- Paulaner.

e Desarrollar el estudio técnico para la linea de fabricacion de cerveza artesanal
tipo Weibier- Paulaner.

e Determinar la viabilidad financiera a través de un estudio econémico para la

produccion de cerveza artesanal tipo Weibier- Paulaner.

1.3 Hipotesis

1.3.2 Hipdtesis nula

La implementacion de un microcerveceria de cerveza tipo Weifbier- Paulaner, en el

cantén Ambato de la provincia de Tungurahua no es viable financieramente.

1.3.3 Hipdtesis alternativa

La implementacion de un microcerveceria de cerveza tipo Weifbier- Paulaner, en el

cantén Ambato de la provincia de Tungurahua es viable financieramente.



CAPITULO I

MATERIALES Y METODOS

2.1. Estudio de mercado

Segiun INEC (2015) y INEC (2010) sefialan que la provincia de Tungurahua
actualmente posee una poblacion aproximada de 590 600 personas, siendo la séptima
provincia mas poblada del pais. EI 38,7% de la poblacion trabaja por su propia cuenta
y un 32,4% corresponde a empleados privado. Tungurahua es una de las provincias
con mayor porcentaje de consumo de cerveza ademas de ser econdmicamente activa

lo que la hace que accedan a bebidas alcohdlicas.

Tamario de la muestra

El tamafio de la muestra poblacional para aplicar la encuesta validada, se utilizé la
férmula establecida por Murray y Larry (2005), que se describe a continuacion.

ZZ*N*p*q
- (N—-1)xe2+ Z2xp=xq

n

Ec. 1
Donde:

n: Tamaiio de muestra

Z: Nivel de confianza (1,96)

N': Poblacion objetivo

p: Probabilidad de éxito (p = 0,5)
q: Probabilidad de fracaso (q = 1-p)

e: Error muestral 5%

Para determinar el tamafio de la muestra se utilizé la ecuacion 1, donde se reemplazé
los respectivos valores, la poblacion objetivo corresponde a 67 932 personas de la zona

urbana del canton de Ambato, las mismas se encuentran en un rango de edad entre 18



y 50 afios de un nivel socioeconomico medio-alto INEC (2010); con lo que se obtuvo

como resultado de 382 encuestas a aplicar.

La provincia de Tungurahua se ubica en una de las provincias con un alto porcentaje
de bebidas alcoholicas entre estas bebidas la cerveza (Tabla 1), la provincia se
caracteriza por ubicarse en la zona centro de la region y dedicarse a varias actividades
con una taza alta de la poblacién economicamente activa (PEA), ya que se dedican a

varias actividades ya sea en el sector publico y en el sector privado con un 65,3%.

La validacion del instrumento se realizd mediante una evaluacion cuantitativa a
personas que conocen sobre el campo de bebidas y comercializacion de productos, el
Anexo 2 fue aplicado a 10 individuos. Con los datos obtenidos en las respectivas
encuestas se calculd el Alfa de Cronbrach mediante la varianza de los items. Segun
Oviedo and Arias (2005) se prefieren valores del Alfa de Cronbrach entre 0,80 y 0,90
para determinar una alta consistencia de la informacidn recolectada, lo que indica que

la encuesta aplicada permite tener alta confiabilidad.

K [X&i07,
a =
K-1| o2

Ec. 2

Donde:

a: Alfa de Cronbach
K: Numero de items en la escala

oy,: Varianza del item i

o%: Varianza de las puntuaciones observadas de los individuos (Gonzélez &
Pazmifio, 2015).

En la encuesta se considerd en esta etapa diferentes aspectos: consumidor, tasa de
demanda, competencia, producto y la comercializacion (Kirchner & Castro, 2010).
Mediante los respectivos calculos se obtuvo que el coeficiente Alfa de Cronbrach
mediante la varianza de los items es 0,846, es decir que la encuesta tiene un buen

grado de consistencia interna.



2.1.1 Analisis de la demanda
Se analizara y conocera la demanda del producto mediante las encuestas, las cuales
ayudaran a determinar las caracteristicas, necesidades o deseos del cliente. Analisis de
la oferta

2.1.2 Analisis de la oferta
Al calcular el tamafio del mercado del producto se determinard qué porcentaje de la
demanda total se fabricara para satisfacer las necesidades del cliente. En el anélisis de
la oferta se determinara la viabilidad del producto y se disefiara estrategias frente a la

competencia (Rivera & Gomez, 2010)

2.1.3 Andlisis de la comercializaciéon
Mediante la informacidén recolectada en las encuestas se analizaran los canales de
comercializacion de la cerveza artesanal tipo WeiPbier- Paulaner, su estructura, flujos,

funciones y sistema de distribucion (Cervantes & Moreno, 1998)

2.1.4 Segmentacion de mercado
Para la segmentacion de mercado se consider6 la provincia de Tungurahua porque es
donde se desea realizar la implementacion de una micro cerveceria de cerveza

artesanal, en la Tabla 4 de la segmentacion de mercado se muestra

2.2. ESTUDIO TECNICO

En esta parte se llevara a cabo el andlisis del tamafio del proyecto en términos de
capacidad de produccion, ademas, se estimara la disponibilidad de mano de obra,
determinacion de la localizacion, ingenieria del proyecto, analisis organizativo y
analisis administrativo (Mayorga, 2012) en su estudio para la introduccion de una

cerveza artesanal en la ciudad de Ambato debido a la demanda de este producto.

2.2.1 Ingenieria del proyecto

Esta relacionada con la instalacién y funcionamiento de la planta, es decir desde la
descripcion del proceso, adquisicion del equipo y maquinaria, se determina la
distribucion éptima de la maquinaria, hasta la estructura juridica y organizacién. Para

la elaboracion de la cerveza se tomara en cuenta la NTE INEN 2262 (2013).
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2.2.2 Determinacion del tamafio 6ptimo de la planta
Se considera la demanda del producto, materia prima, maquinaria y mano de obra, la
capacidad instalada considerando cotizaciones, fechas de entrega y formas de pago (L6pez

& Gélvez, 2013). El tamafio 6ptimo se lo expresa en unidades de produccion por afio.

2.2.3 Localizacion
Segun Sapag (2008) la localizacion contribuye a que se alcance la mayor tasa de
rentabilidad sobre el capital y contribuye a tener un costo unitario minimo. Para la
determinacion de la localizacion se considera dos aspectos: macro localizacion y la
micro localizacion. Se considerara varios métodos: el método cualitativo y método
cuantitativo que permite realizar un analisis de costos de transporte, materia prima y

producto terminado.

2.2.4 Disefio de marca, etiqueta y envase.

Para el disefio de la etiqueta del producto se lo realizara de acuerdo a la normativa
establecida y asi asegurar el cumplimiento de las caracteristicas necesarias para que el
producto mediante la NTE INEN (2011) de Rotulado de productos alimenticios para

el consumo humano, parte 1.

2.3. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

El estudio administrativo proporcionara unas herramientas para guiar el proyecto. Para
el estudio administrativo se realizaran los siguientes elementos: planeacion estratégica,
organigramas, planificacion de los recursos humanos y aspectos ecolégicos (Parra &
Lopez, 2008)

2.4. ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO
Para evaluar la rentabilidad del proyecto, se empleara indicadores econémicos los
cuales permiten reportar cambios econdmicos y financieros en un periodo determinado

de tiempo.

2.3.1 Valor Actual Neto

Este es un indicador financiero que permite determinar la viabilidad de un proyecto
ademas ayuda a determinar el precio por el cual se puede vender si se desea obtener
una rentabilidad en la transaccién, el VAN se puede calcular mediante la siguiente

ecuacion.
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Y. flujos de caja
(1+i)?

VAN = —inversion +

Ec.3
Donde:
i: Tasa de interés
Se considera que cuando se tiene:

e Si VAN <0 el proyecto no es rentable

e Si VAN =0 el proyecto es rentable

e Si VAN > 0 el proyecto es rentable
2.3.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)
La tasa interna de retorno es un porcentaje que permitira medir la viabilidad del
proyecto, el TIR ayuda a conocer cuando la inversidn resulta rentable o no rentable y

se calcularé con la siguiente ecuacion.

VAN
VANi — VANs

TIR = Ti+ (Ts — Ti) *

Ec. 4

Donde:
Ts: Es la tasa que genera un VAN negativo mas cercano a cero.
Ti: Es la tasa que genera un VAN positivo mas cercano a cero.

2.3.3 Punto de Equilibrio (PE)

El anélisis del punto de equilibrio del proyecto permitira saber las relaciones entre los
costos fijos, variables y los ingresos. Para esto se necesita saber el costo variable
unitario (Luna, 2020).

Costos fijos totales

Costos variables totales
Ventas Totales

Punto de Equilibrio =
1—

12



C.F

PEQ=——+—-
¢ PV-CV.U

Ec.5
Donde:
CF: Costos Fijos Totales
P.V: Precio de venta unitario
C.V.U: Costo Variable Unitario

2.3.4 Costo — Beneficio de la inversion (B/C)
Para este indicador sefialara la relacion entre los ingresos y egresos que presente entre
ellos, se puede estableces la relacion del B/C de la siguiente manera:
. B . . .
e Siel z> 1 financieramente es factible.

. B . . . .
e Siel o= 1 financieramente es indiferente.

e Siel g < 1 financieramente no es factible (Serrano, 2012).

Beneficios totales
Costos totales + inversion

B
C

Ec. 6

13



CAPITULO III
RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Estudio de Mercado
3.1.1 Determinacién del mercado objetivo.

Con los datos que se obtuvieron en la encuesta realizada se identifico que el producto
va destinado para personas que se encuentran principalmente a un segmento joven y
adultos en un rango de edad entre 18 y 50 afios de edad que tenga una nivel economico
medio-alto, ya que este grupo de personas buscan disfrutar de bebidas con sabores
diferentes, una experiencia multisensorial lo que contribuye a tener preferencia por
este tipo de producto. Ademas con la encuesta se pudo terminar las caracteristicas que

el consumidor busca en este tipo de bebidas y su disponibilidad para adquirirla.

Segun datos del Instituto Nacional de Estadistica y Censos sefiala que el canton
Ambato, posee el 65,3% de poblacion de la provincia de Tungurahua como se muestra

en la Tabla 4, las encuestas fueron aplicadas a 382 personas segun el tamafio de

muestra determinado en la metodologia.

Tabla 4. Poblacién de los cantones de la provincia de Tungurahua

Cantén Hombres % Mujeres % Total
Ambato 159 830 65,3 170 026 65,4 329 856
Bafios 10 034 4,1 9984 3,8 20018
Cevallos 4028 1,6 4135 1,6 8163
Mocha 3 356 1,4 3421 1,3 6777
Patate 6 720 2,7 6777 2,6 13 497
Quero 9489 39 9716 3,7 19 205
Pelileo 27 327 11,2 29 246 11,3 56 573
Pillaro 18 091 7.4 20 266 7,8 38 357
Tisaleo 5908 2,4 6 229 2,4 12 137
Total 244 783 100 259 800 100 504 583

Fuente: (INEC, 2015)
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3.1.2 Gréficos y analisis de la encuesta aplicada.

Se aplicé la encuesta que se encuentra en el Anexo 1, de forma virtual a 382 personas
en un rango de edad de 18 a 50 afios del canton Ambato de la zona urbana, ya que les
gusta degustar y disfrutar de productos locales.

¢Cual es su género?

En la figura 3, mediante la encuesta realizada se puede notar que el 49% corresponde
al género femenino mientras que el 51% restante al género masculino, existiendo una

minima variacion del 2% lo que relativamente baja.

0%

B Masculino ® Femenino & Otro

Figura 3.Género de la poblacion.

Edad de los encuestados

En la Figura 4, se observa que el mayor porcentaje esta en personas de 18 a 25 afios
con un 36%, seguido por personas con un rango de edad entre 26 a 50 afios con 31%,
los de 26 a 35 afios con 29%, los de 51 a 64 afios y los mayores a 64 afios con 2%. Por
lo que se puede notar que el mercado esta en personas de 18 a 50 afios de edad a las

que va dirigida el producto.
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Figura 4. Edad de los encuestados

1. Indique su actividad laboral

En la Figura 5, con respecto a la actividad laboral el 37% corresponde a estudiantes,
seguidamente por un 35% a personas independientes, con un 21% son salariados y
finalmente un 7% personas que se dedican a los quehaceres domésticos. Este resultado

es favorable ya que la mayoria tiene los recursos para adquirir el producto.

HDuefi@ de casa i Asalariado i Estudiante LuiIndependiente

Figura 5. Actividad laboral de las personas

2. Usted consume cerveza?
La Figura 6, segun los resultados obtenidos en la pregunta cuatro el 94% de los

encuestados Si consumen cerveza mientras que un 6% No lo hace.
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ESl MNO

Figura 6. Consumo de cerveza

3. De ser No en la pregunta 2 escriba por qué Ud no consume cerveza?

Al ser una pregunta abierta algunas personas dijeron que no consumen cerveza porque
no les gusta su sabor y otras porque estan en la etapa de lactancia

4. Si usted consume cerveza. ¢ Cual es de su preferencia?

En la Figura 7, se puede notar claramente que de las personas que consumen cerveza
el 72% consume cerveza tradicional ya que existe mayor disponibilidad en el mercado
y el 28% consume cerveza artesanal debido a que no se encuentra en el mercado como

a diferencia de la tradicional.

M Cerveza tradicional i Cerveza artesanal

Figura 7. Consumo de tipo de cerveza su tipo
5. ¢Que tipo de cerveza prefiere?
En la Figura 8, se define la preferencia segun los tipos de cerveza el 46% consumen
cerveza rubia con el mayor porcentaje, con porcentajes menores estan las cervezas

tipo: negra con 18%, light con 16%, diferentes sabores 14% y finalmente la cerveza

sin alcohol con un 6%.
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HRubia B Negra uLight uiCon diferentes sabores i Sin Alcohol

Figura 8. Preferencia segun el tipo de cerveza.

6. ¢ Qué cerveza consume con mayor frecuencia? De ser otras especifique cuales

En la Figura 9, se muestra que cerveza es consumida con mayor frecuencia con un
porcentaje de 49% esta la cerveza Pilsener, con porcentajes se encuentran la cerveza
Club y Corona con un porcentaje de 19% y 17% respectivamente, ademas con un 9%
los encuestados dijeron que prefieren otras cervezas entre ellas (Heineken, Latitud 0

Stella) y finalmente un 6% corresponde a la cerveza Brahma.

M Pilsener W Brahma i Club LiCorona i Otras

Figura 9. Cerveza que consume con mayor frecuencia

7. ¢Qué busca en una cerveza?

En la Figura 10, de las caracteristicas que busca el cliente en una cerveza con un
porcentaje de 38% es la calidad del producto mientras que un 20% busca que sea
refrescante, el 18% busca que tenga sabores nuevos y finalmente con porcentajes
menores de 13% sefiala que no se fijan en la cantidad del producto y el 11% prefiere

un precio sea accesible.
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= Nuevos sabores = Cantidad de producto
Calidad en el producto = Refrescante

= Precio accesible

20% 4

38%

Figura 10. Caracteristica que busca en una cerveza

8. ¢Queé cantidad de cerveza consume semanalmente?

En la Figura 11, se presentan los resultados de la cantidad de cerveza que las personas
consumen semanalmente el 31% sefialo que consumen 330ml seguidamente con 24%
estan los individuos que consumen 1 litro, lo que indica que la mayoria prefiere

consumir una pequefia cantidad de cerveza semanalmente.

EM330ml E750ml| 41 Litros 2 Litros & Mas de 2 Litros

Figura 11. Cantidad de cerveza que consume semanalmente

9. Con qué frecuencia usted consume cerveza?

En la Figura 12, se muestra la frecuencia con la cual los individuos consumen cerveza,
el porcentaje mas alto de 27% corresponde una vez por semana, seguido con un 25%
a una vez por mes y los ultimos porcentajes significativos de 20% y 21% son de

consumo de 2 a 3 veces por semana y una vez cada dos meses respectivamente.
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7%

M 1 vez por semana 2 0 3 veces por semana
4 05 veces por semana ki1 vez al mes

i 1 vez cada dos meses

Figura 12. Frecuencia con la que se consume cerveza.

10.  Estaria dispuesta/o a consumir una cerveza artesanal rubia, turbia con un
grado medio alto en alcohol (8,4°) ?

En la Figura 13, de acuerdo a la disponibilidad de los individuos a consumir una

cerveza artesanal rubia con un grado medio alto en alcohol el 78% si esta dispuesto a

consumir una bebida con las caracteristicas mencionadas mientras que un 11% no lo

haria y 11% tal vez, esto es muy bueno ya que si el producto esta en mercado sera

apetecido por el publico objetivo.

ESi MNo mTalVez

Figura 13. Disponibilidad a pagar por el producto

11.  ¢Qué caracteristica considera importante de una cerveza?
En la Figura 14, se define la caracteristica principal en cuanto al producto que
consideran importante con un 70% es tener una cerveza de calidad a buen precio, con

20% los individuos no les importa pagar si es de calidad.
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= Una cerveza de calidad a buen precio.
= No me importa pagar si es de calidad
Una cerveza econdmica y medianacalidad

Mientras sea econdmica no me importala calidad.

8% 2%

-

Figura 14. Caracteristica importante de una cerveza

12. ¢Por qué consumiria una cerveza artesanal?
En la Figura 15, en cuanto a por qué consumiria una cerveza artesanal el porcentaje
mas elevado el 75% de los individuos sefialo que lo haria por probar cosas nuevas y

un 11% sefialo que lo haria por influencia de amigos y familia.

7%

11%

7%

M Por probar cosas nuevas
i Por moda
i Por influencia de amigos y familias

i Por diversion

Figura 15. Caracteristica por la que consumiria una cerveza artesanal

13.  ¢Donde le gustaria poder adquirir una cerveza artesanal?

En la Figura 16, en cuanto al lugar de adquisicién del producto en las encuestas
realizadas un 32% lo quiere adquirir en supermercados, seguido de un 28% en tiendas
especializadas. Por lo que el producto se buscara poner en perchas del supermercado

para que las personas tengan acceso.
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M Tienda especializada i Supermercados
M Internet L1 Bar/Restaurants

M Directamente con el productor

Figura 16. Lugar de adquisicion de cerveza artesanal

14, ¢ Cual es el motivo te limita el consumo de cerveza artesanal casera?
En la Figura 17, se muestra el motivo principal el cual limita el consumo de cerveza
artesanal casera, el principal motivo con el porcentaje de 64% de los individuos

encuestados es debido a la poca disponibilidad de puntos de venta.

15%

o

M Poca disponibilidad en puntos de venta
i Alto costo

i Desconfianza en el producto

Figura 17. Limitacion de consumo de cerveza artesanal

15. En general, {Cudl es el principal factor por el que elige una cerveza
artesanal?

En la Figura 18, se detalla el principal factor por el que elige una cerveza artesanal el

41% sefialo que se fija en la calidad del producto mientras que un 23% indico que se

fija en el disefio de su etiqueta y un 13% menciona que el factor principal es la marca

del producto. Por lo tanto las personas encuestadas prefieren que el producto sea de

calidad y no se fija en el precio
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® Disefio de su etiqueta @ Marca
u Variedad 1 Denominacion de origen
i Cantidad de producto & Calidad de producto

H Precio

5% 8%

Figura 18. Factor de eleccion de una cerveza

16.  ¢En qué tipo de envase le gustaria que tenga el producto?

En la Figura 19, en cuanto a la presentacion que tenga el producto con el porcentaje
mas elevado 53% sefialo que prefiere el producto en un envase de vidrio retornable
seguido por un 34% que prefiere el producto en un envase de vidrio no retornable. Hoy
en dia las personas buscan ser amigables con el ambiente por lo que desean un envase

retornable.

5%

M Envase de vidrio Retornable i Tetrapack

i Envase de vidrio No Retornable LiLata

Figura 19. Envase en el que prefiere el producto.

17.  ¢Si existiera una cerveza que cumpliera sus expectativas de sabor, grado
alcoholico y envase estaria dispuesto a pagar $2,50 por una botella de 330mI?

Finalmente en la Figura 20, se determina si las personas estan en la disponibilidad de
adquirir el producto a un costo de $2,50 el 82% de las personas encuestadas esta en la
posibilidad de adquirir el producto mientras que el 18% no lo haria, en cuanto a esta

pregunta se nota claramente que la mayoria compraria el producto.
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Figura 20. Adquisicion del producto por un valor de $2,50

3.1.2 Andlisis de la demanda

El anlisis de la demanda se realizo en base a las encuestas realizadas, 1o que permitio
estimar la cantidad de consumidores asi como la demanda actual y demanda futura del

producto. Ademas con la encuesta realizada se puede determinar la cantidad de

ESi ENo

unidades que se inserten al mercado.

Para determinar la demanda del producto se considerd la pregunta 15 de la encuesta
para conocer si el publico compraria el producto en la Tabla 5, se detalla que un
81,73% esta dispuesto a adquirir el producto y la caracteristica principal por el cual
adquirira el producto es la calidad con un 41,53% que se puede observar en la Tabla

6. En cuanto a las edades que les llama la atencion el producto son desde los 18 a 50

afios de edad.

Tabla 5. Adquisicién del producto

Descripcion | Namero de | Porcentaje
encuestas (%)
Si 312 81,73
No 70 18,27
TOTAL 382 100

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 6. Caracteristicas de consideradas por adquirir el producto

Caracteristicas de la cerveza | Numero de Porcentaje
artesanal encuestas (%)
Calidad del producto 159 41,53
Disefo de su etiqueta 88 22,92
Marca 49 12,96
Denominacidn de origen 30 7,97
Variedad 27 6,98
Cantidad de producto 19 4,98
Precio 10 2,66
TOTAL 382 100

Fuente: Elaboracion propia.

La estimacién de mercado se realiz6 en base a la pregunta 9 de acuerdo a la frecuencia
con la cual consume cerveza en la encuesta aplicada, los resultados se detalla en la
Tabla 6, donde se obtiene relevante que 105 personas correspondiente al 27,57%

consume cerveza una vez por semana.

Tabla 7. Frecuencia de consume de cerveza

Frecuencia de consumo Numero de Porcentaje
encuestas (%)

1 vez por semana 105 27,57

2 a 3 veces por semana 75 19,60

4 a 5 veces por semana 27 6,98

1 vez al mes 94 24,58

1 vez cada dos meses 81 21,26

Fuente: Elaboracion propia.
Comercializacion del producto

La comercializacion del producto sera de forma directa e indirecta para brindar al
cliente un producto que cumpla con los estandares de calidad y también un servicio
Optimo para que se sienta que no solo se busca vender el producto sino buscamos la

opinidn o sugerencias del cliente. De forma indirecta el producto se distribuira en los
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bares y restaurantes de la ciudad donde recurren jovenes y adultos en busca de un

producto nuevo.
Estrategias de Publicidad

Para dar a conocer el producto al cliente se utilizara varias herramientas con el fin de
llegar a la mayor cantidad de personas, la publicidad de lanzamiento de producto se
realizara mediante péginas web, redes sociales: Instagram, Facebook y medios de

comunicacion de la ciudad radiales y escritos.

Para llamar la atencién del cliente se realizan promociones y participacion en ferias
para que el publico pueda disfrutar de una experiencia nueva con el producto que se

oferta
3.2 Estudio Técnico

3.2.1 Determinacién tamafio del proyecto

Segun la Sociedad Ecuatoriana de Cerveceros Artesanales SECA existen unos 150
productores que fabrican entre 15 y 20 tipos de cerveza, la produccion representa un
5% del mercado cervecero los mismos que generaron alrededor de 540 puestos de
trabajo (ProChile, 2017).

En Ecuador segun INEC en la Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos en Hogares
Urbanos y Rurales indica que el 79,2% de consumidores prefiere tomar Gnicamente
cerveza de las cuales el 0,53% pertenece a la cerveza artesanal, la planta se proyecta a
aportar anualmente 18000 litros de cerveza artesanal lo que corresponde a 54545,45
botellas de 330ml.

Cantidad producto

Capacidad Nominal = — —
tiempo de produccion

75 litros 20 dias habiles litros

1dia * 1 mes
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3.2.2 Ingenieria del proyecto
Analisis de la localizacién

Para determinar la localizacion adecuada para la instalacion del proyecto se utilizé el
método cuantitativo de los valores ponderados este método permite determinar ya se
una o varias localizaciones vélidas para el mismo, para la ponderacion se establece
varios factores de acuerdo al proyecto a realizarse dentro de los factores principales se
analizaron son: la cercania con el cliente, adquisicion de la materia prima,
disponibilidad de los servicios basicos, disponibilidad de la mano de obra (Tobon &
Cruz, 2017). Se utilizé este método ya que es facil y se puede asignar categorias
dominantes criticas de acuerdo al evaluador obteniendo resultados de manera eficiente

y eficaz.

Segun el estudio de mercado se establecio que la ciudad de Ambato como el lugar
idoneo para realzar el proyecto debido a que se tiende a consumir una cantidad elevada
de bebidas alcohdlicas entre ellas la cerveza a partir de los 18 afios de edad, datos que
se encontraron en un estudio realizado por la Secretaria Nacional de Planificacion y
Desarrollo de la Agenda Zonal 3 (Carriel, 2018).

Se analizaron cinco variables para la localizacion del proyecto:

Proximidad con la materia prima: para la elaboracion de la cerveza artesanal se
requiere malta cebada Pilsner, lupulo de amargor, lUpulo de sabor, lGpulo aromatico y
levadura, esta materia prima se adquirira de la zona norte especificamente de la ciudad
de Quito, lo que facilitara la obtencién de la materia prima para ser transformadas y
comercializadas. Ademas de esta manera se asegura la adquisicién de la materia prima

en el momento deseado y asegurando una disponibilidad a corto y largo plazo.

Proximidad al mercado objetivo: al estar cerca del mercado objetivo se reduciran
los costos de transporte, asi como tener una atencion personalizada con el consumidor

al momento de la adquisicion de los productos y rapidez con la misma.

Trasporte y vias de comunicacién: el trasporte es prioritario para la adquisicion de
la materia prima, movilizacién de las personas y entrega del producto asi como las vias

de acceso estén en buen estado para reducir los tiempos y ahorro de dinero, caso
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contrario es representarian pérdidas significativas en la produccion (De la Fuente,
1995).

Disponibilidad de mano de obra: se debe contar con personas calificadas para la
utilizacién de la maquinaria y equipos involucrados en la transformacion de materia,
para evitar un mal uso y deterioro de los equipos. Para la cantidad que se va a producir
se requiere un numero pequefio de personas, la idea es brindar trabajo a las personas
que se encuentran alrededor de la planta. De acuerdo al INEC en el mes de abril 2019
menciona que la tasa de desempleo y subempleo incrementaron un 5,4% y 15,1%
respectivamente, en los indices la ciudad de Ambato ocupa el segundo lugar de las
cinco ciudades que se realizo el estudio (INEC, 2019) por lo que es oportuno disponer

de fuentes de trabajo.

Proximidad de Servicios basicos: en cuanto a los servicios basicos se considera a:
luz eléctrica, agua, drenaje, linea telefdnica, internet y combustibles. Los servicios son
necesarios e indispensables para cada uno de los procesos principalmente son

abundante agua y fuente de energia para la produccion de cerveza artesanal.

Tabla 8. Método de valores ponderados para la localizacion del proyecto

Alternativas

Factores de | Peso | Parque Industrial Norte | Parque Industrial Sur
localizacion Relati | (Ambato- Pisque) (Ambato-Santa Rosa)

VO

(%) Calificacion | Ponderacion | Calificacion | Ponderacién
Proximidad con 30 9 2,7 7 2,1
materia prima
Proximidad al 25 8 2,0 7 1,75
mercado objetivo
Transporte y vias | 20 10 2,0 8 1,6
de comunicacion
Disponibilidad de | 15 8 1,2 6 0,9
mano de obra
Servicios Basicos 10 9 0,9 9 0,9
Total 100 - 8,80 - 7,25

Fuente: Elaboracion propia.
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Se tomaron en cuenta dos zonas industriales del canton de Ambato la que se encuentra
la Corporacion de Empresas del Parque Industrial Ambato (Cepia) la misma que se
han instalado variedad de empresas como: tecnoldgicas, textiles, plasticos, alimentos,
entre otras, mientras que el Parque Industrial Sur de Santa Rosa cuenta con 19,7
hectareas de terreno donde operan 21 empresas, por lo que se utilizé el método de los
valores ponderados para determinar cual de las zonas es factible para la instalacion de
la planta de produccién de cerveza artesanal, se selecciond estos dos lugares por
favorecer la instalacion de empresas 0 microempresas por contar con vias de acceso
amplias para ingreso y salida de vehiculos de pequefio y gran tonelaje, ademas cuentan

con los servicios basicos (Moreta, 2018).

Mediante los resultados obtenidos en el método ponderado, se nota claramente que el
parque industrial mas factible para la instalacion de la planta de cerveza artesanal es
el Parque Industrial que se localiza al norte de la cuidad (Cepia) con 8,8 porque obtuvo

mayor ponderacion.

La Corporacion de Empresas del Parque Industrial Ambato (Cepia), se encuentra al
norte del canton Ambato cuenta con 65 hectareas de terreno y con 250 lotes, esta
localiza a una distancia aproxima al centro de la ciudad es de 17 kilometros, lo equivale
a un tiempo aproximado de 25 minutos. Este lugar es factible ya que cumple con los
factores necesarios importantes para la instalacion de la planta: los servicios basicos
lo que permiten desarrollar las actividades tanto de produccion como de
administracion, transporte y vias de comunicacién ayudan para tener accesibilidad a
la zona con vehiculos pesados asi como una red de buses que facilitan la movilizacion
del personal que no dispone de un vehiculo, proximidad con la materia prima al estar
al ingreso del cantén y la materia prima viene del norte hace que se obtenga de manera
eficiente y finalmente en cuanto a la disponibilidad de mano de obra al estar cerca de
las parroquias rurales hay personas que no dispone de un trabajo estable lo permitira
mejorar sus ingresos, al personal se le realizara capacitaciones para el uso de los

equipos utilizados para la produccion de cerveza artesanal.
Localizacion de la planta

Macro Localizacion
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Para la Macro Localizacion de la planta de produccion de cerveza artesanal, se
selecciond al Canton Ambato debido a presenta el mayor porcentaje de la poblacién
econdmicamente activa y numero de habitantes con un 65,1% a diferencia del resto
de cantones de la provincia de Tungurahua, segun los datos del censo de poblacién y
vivienda (INEC, 2015)

Figura 21. Ubicacion de la provincia de Tungurahua en el Ecuador.

Fuente: EcuRed (2010)

Figura 22. Canton Ambato

Fuente: EcuRed (2010)
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Micro Localizacion

Para la Micro localizacion de la planta de produccion de la cerveza artesanal, se
localizara en la Corporacion de Empresas del Parque Industrial Ambato (Cepia),
mediante los resultados obtenidos en la Tabla 8, del método de valores ponderados
para la localizacion del proyecto. Este lugar estd cerca de la via E35, facilita la
adquisicion de la materia prima, proximidad al mercado objetivo, transporte y vias de

comunicacion, disponibilidad de mano de obra y servicios basicos (Viteri, 2020).

Figura 23. Vista 3D de la localizacion del proyecto.

Fuente: (Google Maps, 2020)
3.2.3 Especificaciones del producto
Descripcion del producto

El producto es una bebida elaborada a partir de materia prima 100% natural y
procesos originales para garantizar la Optima calidad que permite resaltar las
caracteristicas tradicionales de este tipo de bebidas fermentadas que posee un grado
medio alto en alcohol. Este producto es elaborado con pasién y de manera artesanal lo
que le hace degustar al consumidor de un producto con sabores Unicos, véase en la

Tabla 9, la ficha técnica del producto.
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Tabla 9. Ficha Técnica

Ficha Técnica del Producto

Nombre del producto Guaytambita

Descripcion Es una cerveza artesanal rubia con un
grado medio alto en alcohol 8,4°

Ingredientes e Agua

e Malta Pilsner
e Ldpulos (amargor, sabor vy

aromatico)
e Levadura
Normas para la comercializacion del e Registro sanitario
producto e Certificacion del producto
Tipos de conservacion A temperatura ambiente o refrigeracion

a 4°C, ademas el producto debe
conservarse cerrado.
Fuente: Elaboracion propia.

Tiempo de vida util

La cerveza artesanal tipo Weifbier- Paulaner se elabora a partir de malta Pilsen,
lGpulos (sabor, amargor y aromético) y levadura, lo que le da una vida Gtil de 18 meses
al conservarlo en condiciones adecuadas, es decir si lo conserva cerrado
herméticamente como lo entrego el fabricante, caso contario una vez abierto el
producto tiende a perder sus atributos sensoriales, es facil reconocer si el producto no
se puede consumir ya que presentaria un sabor desagradable y un sabor avinagrado.
La estimacion de la vida dtil del producto se lo realiza mediante la “Norma Técnica
Ecuatoriana”, donde se considera la estabilidad del producto. Una vez puesto en
marcha el proceso se volvera al realizar los analisis bajo las condiciones del proceso

de produccion, para determinar el periodo de vida Gtil del producto.

El tiempo méaximo del producto es dos afios ya que posee algunas particulas en
suspension al ser un producto artesanal, para garantizar que los atributos sensoriales y
la calidad del producto se mantengan, se recomienda ingerir el producto antes de los
18 meses. El producto se debe almacenar en lugares que no haya presencia de rayos

solares para evitar la degradacion.
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Presentacion del producto

El producto debe tener una presentacion que resulte impresionante para el consumidor,
ya que de la presentacion es importante ya que de esto depende de gran mediada la
comercializacion, la cerveza se colocara en botellas ambar con una capacidad de
330cc, selladas con tillo color naranja, como se puede observar en la Figura 24. La
mayoria de cervezas se las envasa en botellas &mbar ya que la bebida es sensible a la
luz, afecta a las sustancias amargas que provienen del lGpulo y temperatura que la

pueden echar a perder

e

:mw

Figura 24. Envase para cerveza artesanal de 330 ml

Fuente: DISTAR (2018)

Tabla 10. Ficha técnica del envase

Caracteristicas del envase
Categoria Estandar
Boca CORONA 3
Capacidad 330 ml
Peso 235¢
Altura 216 mm
Diametro mayor 60,40 mm
Diametro interior boca 17,50 mm
Codigo Ambar: 7702
Color Ambar

Fuente: DISTAR (2018)
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Identificacion del producto

Para el nombre del producto se busc6 un elemento que destaque y sea reconocido por
la poblacion, en la ciudad de Ambato se conoce que a las personas como “guaytambos”
por lo que al producto se la llamara “GUAYTAMBITA” para llamar la atencion y ser
comercializada de mejor manera y sea un icono de la ciudad, el slogan para determinar
la caracteristica del producto es: “El sabor de las flores y frutas”, lo cual ratifica

claramente que es un producto ambatefio y natural.

Etiqueta del producto

La etiqueta del producto se realizara mediante la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN 2 262:2 003 referente a “Bebidas Alcoholicas. Cerveza. Requisitos” en cuanto

al rotulado el envase debe presentar la siguiente informacion en idioma espafiol:

e Denominacion del producto

e Marca comercial

e Nombre del fabricante

e Contenido alcohdlico

e Contenido neto expresado en unidades de volumen del sistema internacional

e Numero de registro sanitario ecuatoriano

e Identificacion del lote

e Fechas de elaboracion y de tiempo méaximo de consumo

e Lista de ingredientes

e Forma de conservacion

e Precio de venta al publico (P.V.P)

e Laleyenda “Industria Ecuatoriana” para el producto nacional

e NTE INEN de referencia

e “ADVERTENCIA”: El consumo excesivo del alcohol puede perjudicar su
salud”. “Ministerio de Salud Publica del Ecuador”.

Fuente: NTE INEN (2003)

A continuacion, se muestra la etiqueta de la cerveza artesanal, con la respectiva

informacion requerida en por la normativa

34



EL SABOR DE LAS FLORES Y FRUTAS

Figura 26. Etiqueta delantera del producto

GUAYTAMBITA .

- -

Ingradientas: agua, malta pilsnar, [dpulas, levaura
yna cantiena productas artificiales.

LA B & R 2 N R B N B _§ X 2 X X J

LD ER

A FROHEIDA AM

AMBATD - ECLADDR
LoTE:
Facha da elaboracon; |
Facha de caducidad:
PVP: [

Industria Ecustonia

Figura 27. Etiqueta posterior del producto
Proceso de elaboracion
La fabricacion de la cerveza artesanal se detalla en la Figura 28, permite comprender

como se llevan a cabo cada una de las operaciones desde que se inicia el proceso hasta

que termina, por lo que facilita el entendimiento de cada actividad por parte de las
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personas involucradas en la obtencion del producto. Los beneficios del diagrama de
flujo son varios entre los principales se tiene: ahorro de tiempo si se sigue el proceso,

facilitar la compresion global, facilitar la documentacion del proceso.

Malta Pilsner, Azlcar ——» RECEPCION DE MP
LGpulos (amargor- sabor-aromatico)
Levadura
\ 4
MOLIENDA

Agua 70°C ————p MACERACION ——» T=65°C

Lapulo de amargor— 60 min
Lupulo para sabor — 75 min ———— COCCION ——» T=95°C
Lapulo aromético — 80 min

ENFRIAMIENTO ——» T=20-22°C

4
PRIMERA
FERMENTACION

Levadura activada ——» —» T=22-26°C

A 4
SEGUNDA
FERMENTACION

— T=22°C

\ 4
Azlcar 7g/L. ———| ADICION

4
ENVASADO —» Botellas de 330ml

A 4
CARBONATACION —— T=22°C (15 dias)

A 4
REFRIGERACION ~ —— T=4°C (4-15 dias)

ALMACENAMIENTO

Figura 28. Elaboracion de cerveza artesanal

Fuente: Elaboracién propia.
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Descripcion del proceso

e Recepcion de la materia prima: debe cumplir con los estandares de calidad

e Molienda: consiste en rasgar la cascara de la malta para que los constituyentes
estén expuestos a las enzimas.

e Maceracién: en esta operacion sirve para convertir el almidén que se
encuentra en el grano en azucares, los que ayudaran en el proceso de
fermentacion.

e Filtrado: permite separar el liquido que contiene azucares que se encuentran
en la malta, se debe afiadir agua caliente a 70° para dar un tipo lavado se realiza
por dos veces.

e Coccion: durante la coccion se realiza a 95°C, se afiade los respectivos lGpulos
a tiempo establecidos para obtener amargor, sabor y la caracteristica aromatica.

e Enfriamiento: consiste en disminuir la temperatura del mosto a una
temperatura entre 20°C y 22°C mediante los equipos de enfriamiento para
garantizar la inocuidad del mismo.

e Primera fermentacion: antes de iniciar la fermentacion se afiade la levadura
activa se mezcla la operacion se da a una temperatura entre 20°C y 26°C por
15 dias donde, para que los azucares se convertiran en alcohol etilico

e Trasiego del mosto: consiste en separar el mosto de su sedimento al trasvasar
a otro tanque para que se lleve a cabo la segunda fermentacion.

e Segunda fermentacion: se realiza a una temperatura de 22°C por 7 dias se
debe medir la densidad que este entre 1 010 g/cm®y 1 015 g/cmd.

e Adicion: una vez finalizada la segunda fermentacion se afiade 7 g/L para que
se de la carbonatacion.

e Envasado: se va a colocar 330 ml del producto en botellas previamente
esterilizadas.

e Almacenamiento: se coloca las botellas en posicién vertical a una temperatura
entre 18 y 25° C, para que se genere el gas de forma natural asi como que se

desarrollen los atributos sensoriales.
Insumos y materia prima

En la Tabla 11, se detalla la materia prima e insumos para la fabricacion de la cerveza

artesanal GUAYTAMBITA, los ingredientes deben ser naturales y cumplir los
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estandares de calidad para obtener un producto con caracteristicas y atribuciones

sensoriales Gptimas.

Tabla 11. Materia prima e insumos para la cerveza artesanal de 330ml

Componentes UNIDAD | Cantidad
por 330ml
Agua ml 327,56
Malta Pilsner g 86,20
Lapulo de amargor g 0,57
Lapulo de sabor g 0,57
Lapulo aromatico g 0,57
Levadura g 0,14
Azlcar g 2,31
Etiqueta - 1
Envase - 1

Fuente: Elaboracion propia.

Equipos e infraestructura

Para la implementacion y procesamiento en la empresa es importante disponer de

equipos y enseres los cuales se involucran en la fabricacién de la cerveza artesanal
GUAYTAMBITA tanto de manera directa como indirecta.

Tabla 12. Equipos utilizados para la elaboracion de cerveza artesanal.
Nombre / Uso Caracteristicas del Imagen
marca equipo
Voltaje: 110V
J @W
Molino Se utiliza para | Diametro del rodillo: M;#-m; 'v
eléctrico quebrar a la| 6”x1, 5. ' '
malta para ) )
HOMEBREW Capacidad de trabajo:
favorecer la

fermentacion.

180kg/h
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Dimensiones:
60*50*80cm

Tanque

maceracion

de

Depésito  de
acero con
agitador  que
permite  una

mezcla rapida

Capacidad: 120 litros

Agitador con velocidad

variable.

Sensores de nivel y

y uniforme temperatura
Acero Inoxidable AlSI
316L.
Dimensiones:
100*100*150 cm
Filtros Lauter | Ayuda a | Carga al 10%
obtener un

ZIEMANN

mosto brillante
con una
minima
cantidad de
solidos

suspendidos.

Acero inoxidable.

Posee doble fondo.

Tanque

coccion

de

Permite
calentar el jugo
obtenido y se
agrega el
lpulo a sus
respectivas

temperaturas.

Acero inoxidable.
Capacidad de 120L.

Dimensiones: diametro

100 cm, altura 125cm.

Aislamiento 50mm de

lana roca.

Agitador de brazo.
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Enfriador de | Es un sistema | Placas: AlISI 316
lacas ue ermite
P q- ) p N° de placas: 40
disminuir la
temperatura del | Temperatura de
mosto para | refrigeracion hasta 0°C
inocular las .
Potencia 12 000W
levaduras.
Tanque de|Se da la| Volumen total: 120L
fermentaciéon/ | transformacion | )
Dimensiones:
de mosto a
madurador 130*130*258mm
cerveza
CZECH mediante la | Material-Acero  AlSI
BREWERY fermentacién 304
de manera
Carcasa doble de acero
higiénica. o
inoxidable
Rango de presion: 0,0 —
3,0 bar
Maquina  de | Permitira Semi- automatica
embotellar envasar el | .
Piezas de acero
producto o
BFSA2-200 inoxidable AISI 304

garantizando la
calidad e

inocuidad.

Dimensiones:
160*100*200cm

Alimentacion:
monofasica 230V/50Hz

Consumo de energia:
0,37kW.

Pes0:120kg

40




Etiquetadora Permitira  la | Capacidad entre 100 a
colocacion de | 500 etiquetas/hora
CAS-CI15200 )
la etiqueta d| ]
) Dimensiones:
forma facil y
o 580*560*460mm
rapida.
Potencia: 0,2 kKW.
Peso: 45kg
Altura de etiquetas:
méax. 190mm
Bomba Ayuda a mover | Rendimiento 0,22kW
sanitaria de liquidos de un ]
Salida BSP %4 /D20
lugar otro
mediante Entrada BSP %4 /D20.
tuberias para .
Temperatura: max.
evitar
60°C.
impurezas.
Dimensiones:
295*200*125mm
Peso: 5kg
Enfriador Permite Alimentacion:110V
almacenar el | )
Dimensiones:
producto, en
100*120*180cm
WHIRLPOOL | 6ptimas
condiciones. Peso: 80kg

Temperatura: minima -
10°C
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Instrumento

Rango: 1 000 hasta 1

] que  permite 120
Densimetro .
determinar la
) Precision: 0,02 y 0,5°
densidad a la
que se | Dimensiones: 27,5cm
encuentra  un de largoy 1,7 cm
fluido. didmetro
O cierre de Peso: 1kg
botellas, ayuda
Chapadora
a tener un
SKU cierre
BR183GRO hermético del
producto.
Instrumento
que se utiliza| )
pH_metro ) Dimensiones:
como medidor
HANNA del pH y se la | 30*25*15cm
usa para el
control de
calidad.
Balanza Instrumento Dimensiones:
electrénica que realiza el
. ) 36*5*15cm
digital pesaje exacto
a consta de | Capacidad: 5g a 40kg
PREMIER Y

sensores para
realizar la
medicion.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 13. Insumos area administrativa

Nombre /| Uso Caracteristicas del Imagen
marca equipo
Escritorio Atencion a | Escritorio de metal y
clientes y | MDF.
proveedores de | )
o Dimensiones:
materia prima
115*100*75cm
Computador | Archivar la | Provisto de: teclado,
informacién de | mouse, parlantes,
produccion regulador de voltaje,
HP monitor de 19,5
pulgadas y camara web.
Alimentacion:110V
Impresora Equipo para | Capacidad: 25000
Hp realizar diversas | impresiones.
impresiones: ) )
) Dimensiones:
registros,
» 50*35*15cm
documentacion,
etc. Alimentacion:110V
Archivador Inmueble de | Dimensiones:
metal para | 60*60*120cm
HOUZZ
guardar ]
) N° de cajones: 4
registros.
Sillas de | Sillade plastico | Capacidad: 80kg
oficina. con ruedas
tapizada con
HOUZZ

cuero sintético.
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Sillas clientes | Confort clientes | Capacidad: 80kg

HOUZzZZ Silla de metal tapizada

con platico.

Dispensador | Dispensador de | Capacidad: 15 litros

y purificar de | agua purificada. ‘ 'J

| Tu ~
agua U
Teléfono Para realizar y | Alimentacion: 110V

recibir llamadas.
PANASONIC

Fuente: Elaboracion propia.
Distribucion en planta

La distribucién de la planta es importante en la elaboracion de cerveza artesanal, para
la distribucion se realiz6 un cursograma que se muestra en la Tabla 14 para determinar
los tiempos que se tardara cada operacion en la linea de produccion. A demas en la
distribucion en planta permite ordenar los movimientos del material, equipos
industriales, equipos de administracion, almacenamiento y servicios, esta distribucion
ayuda a tener mayor seguridad y satisfaccion para el personal (Sulca, 2017). En la
figura 29, se muestra como se encuentran distribuidos las areas de trabajo de la planta
GUAYTAMBITA.
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*Las dimensiones de la planta se encuentran en decimetros.

Figura 29. Diseiio de la planta “GUAYTAMBITA”

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 14. Cursograma del proceso de elaboracién de cerveza artesanal

CURSOGRAMA DEL PROCESO DE FABRICACION DE CERVEZA ARTESANAL

Objetivo:

Cerveza artesanal

Producciéon mensual:
Mil quinientos

unidades de producto

litros lo que corresponde a 4545

Actividad

Operacion

Transporte

Espera

Inspeccion

Almacenamiento

Decisién

=
D
[ ]

Actividad: Elaboracién de cerveza artesanal

Descripcion Distan | Tiempo Simbolo Observacio
cla. nes:
(m)
Recepcion de materia prima 3,00 1 hora
Limpieza de equipos 18,00 45 min
Pesado de materia prima 6,00 15min
Molienda 2,50 25min
,l/
Maceracion 3,00 90 min I/
Filtrado 2,00 30min | [
Coccion 2,00 90 min
Enfriamiento 4,00 25 min ]/,
Primera fermentacion 3,50 7 dias L -
"
Trasiego del mosto 2,00 45 min i
Segunda Fermentacion 4,50 7 dias
— |
Adicion 10,00 30min |\
L=
Envasado /etiquetado 5,00 1 hora |
Carbonatacion 3,00 8 dias
//-
Refrigeracion 7,50 1 dias _
]
Almacenamiento 3,00 7 dias —

Fuente: Elaboracién propia




Estandares de calidad
Pruebas fisicoquimicas

Para evaluar la calidad del producto se debe cumplir con los requisitos que establece
el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) para bebidas alcohdlicas. Cerveza
requisitos que corresponde a la NTE (INEN) 2262: 2013 (Bigeon et al., 2017).

Tabla 15. Requisitos fisico quimicos de la cerveza

Requisitos Unidad Minimo | Mé&ximo | Método del
ensayo
Contenido alcohdlico a 20°C | % (v/v) 1,00 10,00 NTE INEN 2322
Acidez total %(m/m) _ 0,30 NTE INEN 2323
Carbonatacion V.de CO2 2,20 3,50 NTE INEN 2324
pH _ 3,50 4,80 NTE INEN 2325
Contenido de Hierro mg/dm3 - 0,20 NTE INEN 2326
Contenido de Cobre mg/dm3 _ 1,00 NTE INEN 2327
Contenido de Zinc mg/dm3 _ 1,00 NTE INEN 2328
Contenido de Arsénico mg/dm3 _ 0,10 NTE INEN 2329
Contenido de Plomo mg/dm3 _ 0,10 NTE INEN 2330

Fuente: (INEN) 2013
Pruebas microbioldgicas

La prueba microbiologica permite determinar si el producto posee un deterioro, el
deterioro se puede dar por varias causas entre ellas la mala manipulacién tanto del
materia prima y mal uso de los equipos para la produccion. Por este motivo es
importante realizar un andlisis de los microorganismos anaerobios, mohos y levaduras
(Brush, 2019).

Para realizar las respectivas pruebas fisico quimico y microbiologico se enviara el

producto a un laboratorio acreditado para tener una fiabilidad elevada.
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3.3 Estudio Administrativo
Identificacion de la organizacion
Nombre de la empresa

El nombre de la empresa se definié en base a un término usado por las personas para
referirse coloquialmente en Ecuador a los ambatefios (persona de la provincia de
Tungurahua que habita en la ciudad de Ambato, Tierra de las Flores y Frutas) se las
conoce como guaytambos, el nombre de la empresa se modifico a GUAYTAMBITA
S.A. debido a que la empresa se dedicara a la elaboracion de cerveza artesanal, el
término GUAYTAMBITA es clave para que sea reconocido por las personas y cause
confianza en el consumidor, la empresa en un futuro prevé fabricar una variedad de
cervezas artesanales con sabores nuevos que causen deleite de paladares exigentes, en

la figura se puede observar el logotipo de la empresa.

CERVECERIA ARTESANAL

EL SABOR DE LAS FLORES ¥ FRUTAS

Figura 30. Logotipo empresarial
Formulacion estratégica
Mision

GUAYTAMBITA tiene proposito fabricar, proveer y satisfacer a cada uno de los
clientes con una cerveza artesanal con un grado medio en alcohol que sea de calidad,
refrescante y cumpla con altos estandares de calidad , ademas dando apertura al cliente

para brindar sus opiniones acerca del producto.
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Vision
Ser una empresa lider a nivel regional como nacional reconocida por sus niveles
optimos de la calidad, continua innovacién en su producto, excelencia operativa con

su equipo de trabajo, responsable con el planeta con todos los procesos Yy productos,

cumpliendo con la normativa respectiva.
Valores

A continuacion GUAYTAMBITA detalla los valores que tendra para satisfacer las

necesidades de empleados y clientes.

e Responsabilidad social y ambiental: Para comprometernos con el bienestar
del grupo de personas que conforma la empresa asi como con el ambiente
cumpliendo la legislacion.

e Respeto: Por parte de las personas que conforman la empresa, proveedores y
clientes que se involucran con nuestro producto.

e Honestidad: Para la elaboraciéon y distribucion del producto de manera
responsable cumpliendo con la normativa.

e Puntualidad: En la entrega del producto como en la atencion, para que el
cliente confie en la empresa.

e Calidad: Brindar al cliente un producto que cumpla con elevados estandares
de calidad asi como en su servicio.

e Innovacion: La empresa busca la innovacion continua en cada uno de las

operaciones, y obtencidn de nuevos productos.
Objetivos estratégicos

GUAYTAMBITA al fijarse objetivos estratégicos tanto para la apertura, ganar poder

de mercado y Ilamar la atencién del cliente ha considerado los siguientes objetivos:

e Realizar capacitaciones para que el personal realice cada una de sus actividades
designadas en la organizacion con responsabilidad y de forma correcta.
e Escuchar al consumidor en cuanto a sugerencias para mejorar tanto el producto

como el servicio.
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Incrementar el nivel desarrollo del talento humano que se encuentra en la

organizacion.

e Incrementar el nivel de ventas para obtener una rentabilidad a un 5% sobre la
inversion.

e Innovar constantemente para llamar la atencion del cliente.

e Optimizar cada uno de los procesos con el fin de disminuir pérdidas en la
produccion de la cerveza artesanal.

e Evaluar las actividades que realiza el personal dentro de la organizacion.

¢ Informar al consumidor de las caracteristicas que posee la cerveza artesanal.

e Disefiar un plan dindmico dentro de la organizacion para que facilite obtener

la informacion de manera oportuna y eficaz.

Disefio organizacional

Estructuray descripcion

El organigrama representa la estructura interna la que permite tener una mejor
comunicacion entre las personas que trabajan en la organizacion y cada una de las
areas, se puede realizar un reajuste del organigrama de acuerdo las necesidades que

tenga la organizaciéon (Montoya & al, 2018).

Un organigrama permite conocer como se da el funcionamiento de las relacién de
jerarquia, en el caso de la estructura organizacional para la organizacién se considera

un organigrama vertical
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Gerente general

Asesoria —

| |
Jefe de produccion Contador Jefe ventas y marketing

Personal Operativo

Figura 31. Organigrama de GUAYTAMBITA

Descripcion de los puestos

En la Tabla 16 se describe cada una de las actividades que realiza cada uno de los

funcionarios de la organizacion.

Tabla 16. Descripcion de puestos

Puesto Descripcion de puesto

e Tomar decisiones para guiar a la empresa por el

Gerente general mejor camino.

¢ Planificar objetivos generales y especificos de la
organizacion.

e Elaborar un plan de trabajo cooperativo por cada
uno de los departamentos

Asesor e Brindar asesoria a la organizacion para que cumpla
con la normativa vigente.

e Supervisar y controlar las actividades que se

efe de produccion realizan tanto en la recepcion de materia prima,
produccion y producto terminado.

¢ Planificar diariamente la produccion del dia
siguiente.

Asesor contable e Supervisar el movimiento de los flujos de caja
como el pago de préstamo bancario.
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Realizar los pagos correspondientes ya sea al
personal como los costos de adquisicidon de materia
prima y publicidad

Jefe de marketing vy

ventas

Realizar la cantidad de ventas requeridas para
mantener solvencia.

Buscar tiendas para distribuir el producto.

Visitar supermercados para tratar de poner el
producto en percha.

Personal operativo

Llevar a cabo la produccion de cerveza artesanal.
Identificar los lotes de produccién y mantener los
registros al dia.

Limpiar las  superficies de  produccion
manteniéndolas libre y despejadas para evitar
accidentes laborables.

Lavar tanto la maquinaria como equipos después
de su utilizacion.

ANALISIS DEL PRODUCTO Y SERVICIO

Analisis FODA del producto

La matriz FODA permite realizar un andlisis estratégico de la situacion de una

organizacion, mismo analisis ayuda a generar estrategias oportunas, en la matriz se

realiza tanto un analisis interno: debilidades y fortalezas mientras que en el analisis

externo: las oportunidades y amenazas. En la figura 32 como se muestra el FODA de

la organizacion.
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/ FORTALEZAS \ / DEBILIDADES \

* Cerveza elaborada con 100%
de malta Pilsen y lUpulos de
calidad.

* Producto que cumple
estandares de calidad

*Uso de Tecnologia para facilitar * Falta de marketing cuando el

los proc_:eso_s d? elab?raC|<?n. producto se lance por primera
* Maquinaria disponible si se vez al mercado

incrementa el volume de

*Personal operativo no se
compromete con las actividades.

* Altos costos de
almacenamiento de producto
terminado.

K produccion. /
/ OPORTUNIDADES \

NG

AMENAZAS
*Clientes buscan probar bebidas *Concientizacion por la salud
nuevas acerca de la cantidad de alcohol
*Mercado en crecimiento que se Inglere.
*Llegar de forma directa al *Reglamentacion y control sobre
consumidor el consumo de cerveza
* Producto de costo medio-alto *Introduccion Sl k;T)((jercc':ldo de
. . nuevas bebidas
* Posecionamiento en el o o )
mercado. * Situacion economica del pais

K / K*Eventos naturales, pandemias/

Figura 32. Matriz FODA de la empresa GUAYTAMBITA
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3.4 Estudio Econdmico - Financiero

Desarrollo

En la Tabla 17, se muestra la produccion diaria, mensual y anual en unidades del
producto para satisfacer el 3% de la demanda de producto en el mercado de bebidas

en especial de cerveza artesanal.

Tabla 17. Produccién en unidades

PRODUCION UNIDADES DE 330ML
Diaria 227
Mensual 4545
Anual 52273

3.4.1 Costos de Inversion

En la Tabla 18, se encuentra detallado los totales de los costos fijos lo que permite
determinar que el total de la inversion inicial para poner en marcha el proyecto es de
USD 33 174,00

Tabla 18. Inversidn inicial total

Detalle Valor (USD)
Inversion de activos diferidos 4 300,00
Inversion de activos fijos 2 0770,00
Capital de trabajo 8 104,00
Total inversion inicial 33 174,00
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Tabla 19. Inversion de activos fijos diferidos

INVERSION DE ACTIVOS DIFERIDOS Valor (USD)
Permisos de Constitucion 500,00
Lanzamiento de nuevo producto (publicidad) 1 000,00
Instalacion y montaje de maquinaria 1 000,00
Garantia local 800,00
Investigacion y desarrollo 1 000,00

TOTAL 4450,00

Inversion fija de maquinaria y equipos.

Tabla 20. Inversion fija de maquinaria y equipos

Maquinaria /[Equipo Cantidad PrecioUnitario Precio de
(USD) venta
Molino eléctrico 1 420,00 420,00
Tanque de maceracion 1 950,00 950,00
Tanque de coccion 1 1000,00 1000,00
Enfriador de placas 1 500,00 500,00
Tanque fermentador 1 900,00 900,00
Embotelladora 1 1000,00 1000,00
Etiquetadora 1 1200,00 1200,00
Enfriador 1 600,00 600,00
Balanza 2 50,00 100,00
TOTAL 7170,00
Tabla 21. Inversion fija de herramientas.
Detalle Cantidad | Precio Unitario (USD) | Precio (USD)
Mesas de acero 2 190,00 380,00
Recipientes de aluminio 4 10,00 40,00
Densimetro 1 40,00 40,00
Probeta de 500ml 2 13,00 26,00
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Jarras de vidrio 1 14,00 14,00
TOTAL 500,00

Dentro de las inversiones fijas también se considera los servicios administrativos de la
organizacion: muebles y enseres y equipos de oficina costos que se detallan en la Tabla
22, ademas se incluyo6 un vehiculo que facilite el transporte tanto de la materia prima

como el producto terminado dando como total USD 20 770,00.

Tabla 22. Inversion fija de los servicios administrativos

Detalle Total (USD)
Muebles y enseres 730,00
Equipos de computo 870,00
Vehiculo 12000,00

3.4.2 Costos

Costos fijos

Los gastos que la empresa constantemente tiene que enfrentar son los costos fijos, los
cuales se pagan independientemente del nivel de produccion. Lo que esta conformado
por costos de operacion directa, la mano de obra, la empresa contara con dos operaros
permanentes y contador que visitara la empresa dos veces por semana y los costos de
operacion indirectos que son: servicios basicos y gastos administrativos, ventas y

publicidad estos costos ascienden a USD 37 533,80 los que se detallan en la Tabla 23.

Tabla 23. Costos fijos mensual y anual

RUBROS MENSUAL ANUAL (USD)
(USD)
Arriendo 900,00 10.800,00
Sueldos y Salarios 1.691,20 20.294,00
Teléfono 20,00 240,00
Luz 30,00 360,00
Internet 28,00 336,00
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Agua 40,00 480,00
G. Administrativo 50,00 600,00
G. Publicidad y Ventas 500,00 6 000,00
Costo fijo total 3.149,17 37.790,00
Costo fijo total unitario 0,69

Costos Variables

En la Tabla 24, se encuentran los costos variables, en la que consta la materia prima e
insumos que se requiere para la elaboracion de cerveza artesanal. En la tabla se aprecia
el costo variable total de USD 2 473,76 para producir 4 545 unidades de 330 ml.

Tabla 24. Costos variables de la cerveza artesanal

Descripcion Cantidad Precio Unitario | Precio mensual
(USD) (USD)
Malta Pilsner 260,87 1,09 284,35
Azucar 7,00 1,25 8,75
Lapulo de amargor 1,74 17,23 29,96
Lapulo de sabor 1,74 18,12 31,51
Lapulo de aromético 1,74 18,32 31,86
Levadura 0,435 7,93 3,45
Etiquetas 4545 0,05 227,25
Envases 4545 0,32 1454,40
Costo Variable Total (costo de 4545 unidades) 2071,53
Costo Variable Unitario 0,46
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3.4.3 Determinacion de precios de venta.

El precio del producto se realiz6 en base a los costos fijos y costos variables de
produccidén como se muestra en la Tabla 25, el costo del producto es de USD 1,50 lo
que indica que el consumidor si esta dispuesto a adquirir el producto ya que en la
encuesta realizada previamente estaba dispuesto a pagar USD 2,50, el producto tendra
un margen de utilidad del 31%.

Tabla 25. Determinacion de precios de venta

COSTOS Cerveza artesanal 330ml (USD)
Costo fijo Unitario 0,69
Costo variable Unitario 0,46
Costo total Unidad 1,14
Precio en el mercado 1,50-2,00
Precio final (consumidor) 1,50
Margen de utilidad 31%

3.4.4 Capital de trabajo

Se puede observar en la Tabla 26, el capital de trabajo que se requiere para que el
negocio realice sus operaciones con normalidad el valor asciende a USD 8 103,82, el
mismo que ayuda a cubrir los gastos de produccion ya que se considerd periodo de
desfase de 30 dias, tiempo que tomara el cobro del producto asi como de la adquisicion

de materia prima e insumos.

58



Tabla 26. Capital de trabajo

DETALLE (USD)
Costos variables 24 858,35
Costos fijos 37 533,00
Depreciacion 2 572,00
Pago préstamo bancario 5946,42
Periodo de desfase (dias) 30
CAPITAL DE TRABAJO 8 103,82

3.45 Financiamiento

Para que el negocio pueda solventar: el costo de inversion inicial, los costos operativos
de produccion y capital de trabajo para desarrollar sus actividades con normalidad, se
decide recurrir a un préstamo bancario del 50% del total de la inversién mientras que
el 50% restante es capital propio. En la Tabla 27 se detalla se detalla el porcentaje de

interés, numero de pagos y valor de las cuotas.

Tabla 27. Financiamiento Del Proyecto

DETALLE VALOR (USD)
Inversion inicial total 33174,00
Capital propio (50%) 16 587,00
Préstamo al 13,20% de interés (50%) 16 587,00
Valor de deuda inicial 16 587,00
Valor deuda e interés (48 pagos) 21 438,00
Cuotas 447,00

3.4.6 Flujo de caja

El flujo de caja indica con detalle tanto los flujos de ingreso como de egreso que llegara
a tener la organizacion con la produccion de cerveza artesanal en un periodo de 5 afios,
en la Tabla 28, se muestra la estructura del flujo de caja lo que permite saber la liquidez
del negocio, también se considero el 3% de crecimiento de acuerdo a la tasa de

crecimiento poblacional y también un 3% en costos de desperdicio. Mediante el flujo
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aculado se determina que a partir del segundo afio de operacion del negocio se recupera

la inversién que se realizé con un flujo de USD 1801,6.5

Tabla 28. Flujo de Caja

VALOR (USD)

ANO 0 1 2 3 4 5
Unidades 52.273 53.580 54.919 56.292 57.699
Precio de venta 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50
Ingresos 78.409,09 80.369,32 82.378,55 84.438,01 86.548,97
Costo por unidad 1,15 1,15 1,15 1,15 1,15
Unidades 52.273 53.580 54.919 56.292 57.699
Costo del desperdicio (3%) 714,68 732,54 750,86 769,63 788,87
Costo de almacen (5%) 124,57 127,68 130,87 134,15 137,50
Total de egresos 60.631,72 62.147,51 63.701,20 65.293,73 66.926,07
Utilidad bruta 17.777,37 18.221,81 18.677,35 19.144,29 19.622,89
Depreciacion 2.572,00 -2.572,00 -2572,00 -2.572,00 -2.572,00
Intereses -1.990,47 -1.517,83 -978,88 -364,32 0,00
Utilidad antes de impuestos 13.214,90 14.131,98 15.126,47 16207,96 17.050,89
Particip. Trabajad. (15%) -1.982,24 -2.11956  -2.268,97 -2.431,19 -2.557,63
Impuesto (12%) -1.347,92 -1.414,46  -1542,90 -1.653,21 -1.739,19
Utilidad neta 9.884,75 10.570,72  11.314,60 12.754,07
12.123,56
Depreciacion 2.572,00 2.572,00 2.572,00 2.572,00
2.572,00
Capital propio 16586,91 -16586,91
Préstamo Bancario -16586,91
Activos diferidos -4.300,00
Activos fijos -20.700,00 0 -730 -870 -730
Capital de trabajo -8.103,82 8.424,07
Amortizacion -3.369,13 -3.841,78  -4.430,72 -4.995,28 0,00
Flujo de caja -16.586,91 9.087,61 9.300,95 8.775,88 8.830,28 14.022,98
Flujo Acumulado -16.586,9 -7.499,30 1.801,65 10.577,53 19.407,80 33.430,78

3.4.7 Evaluaciéon Financiera
INDICADORES FINANCIEROS

Permiten evaluar si el proyecto resulta factible o no, ademas permite conocer la

posicién competitiva de la organizacion, en la Tabla 32 se muestra un resumen los

indicadores financieros que se obtuvo de los respectivos célculos realizados.
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Punto de equilibrio

El punto de equilibrio de la produccidn es de 35943 unidades en base a la relacion que
existe entre los costos fijos y el precio de venta menos el costo variable unitario como

se indica en la Tabla 29.

Tabla 29. Punto de Equilibrio

Total de costos Total de costos Costo Precio Punto de
fijos variables variable  unitario equilibrio
unitario
37.533,80 24.858,35 0,46 1,50 35943
Unidades

Relacion de costo beneficio (g)

Tabla 30. Relacion costo beneficio.

Detalle Valor (USD)

Beneficios totales (USD)  412.143,90

Costo (USD) 318.700,20

Costo + inversién (USD)  351.874,10

B/C 1,17

Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

Tabla 31. Periodo de recuperacion de la inversién

Detalle Valor

Inversion Inicial (USD) 33.174,00

Flujo efectivo por periodo(USD) 9.087,61

PRI (afos) 3,60

ARos proyectados 5

La tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR ) posee un valor de 19%, e mismo

que hace referencia a que un negocio pueda tener rentabilidad en la inversién que se
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desea realizar, este valor se estima mediante la tasa interés que poseen las entidades
financieras en este caso corresponde a un 13,2% mas 0,39% que corresponde a la
inflacién acumulada que vive el pais seguin el Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos (INEC) (Astudillo, 2020). Una vez que se establecido el TMAR se determin6
que el Valor Actual Neto (VAN), su valor corresponde a USD 13.105,00. EI VAN es
uno de los indicadores importantes y ser un valor positivo hace que la propuesta de

implementacion de una micro cerveceria resulte factible.

La Tasa interna de retorno (TIR) es una tasa de interés ademas es un porcentaje de
ganancia o pérdida, el (TIR) que se obtuvo fue de que 49,21% mayor al (TMAR)
con 19% hace que sea factible la inversion en el proyecto.

La relacion de costo/beneficio indica que por USD 1, que se realice de inversién en la
cerveza artesanal GUAYTAMBITA, se podra recuperar USD 1,17 (Tabla 30)

En cuanto al punto de equilibrio (PE) es 350943 unidades de producto de cerveza
artesanal GUAYTAMBITA, lo que corresponde a USD 53.914,50, es decir que con
ese numero de unidades la organizacion ni pierde ni gana porque los ingresos se

igualan a los costos de produccién.

Finalmente, el Periodo de recuperacion de inversién (PRI) es de 3,60 afios es decir
que este periodo se recupera la inversion inicial considerando los flujos de 5 afios de

operacion y produccion.

Tabla 32. Indicadores financieros para el producto

Indicador Valor
Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR) 19%
Valor actual neto (VAN) 13.105,00
Tasa interna de retorno (TIR) 49,21%
Relacion beneficio costo(B/C) 1,17
Punto de equilibrio (unidades) 35.943
Periodo de recuperacién de inversion (PRI) 3,60
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3.4.8 Verificacion de la hipotesis

Se acepta la hipotesis alternativa sefialando que la propuesta de negocio para la
implementacion de una micro cerveceria de cerveza artesanal tipo WeiBbier- Paulaner

en el cantdn Ambato de la provincia de Tungurahua es viable financieramente.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

El estudio tuvo como finalidad determinar la factibilidad para la
implementacidn de una micro cerveceria de cerveza artesanal tipo Weibier-
Paulaner en el canton Ambato de la provincia de Tungurahua, mediante las
encuestas realizadas se determind que el 82% de los encuestados estan
dispuestos a adquirir un producto que tenga una grado medio-alto en alcohol.
Con la realizacion del estudio de mercado se identificd que los consumidores
potenciales de cerveza con un grado medio alto en alcohol se concentra en la
poblacién de 18 a 50 afios de edad con un nivel socio econémico medio alto.
La marca del producto con el que se sacara a la venta es GUAYTAMBITA,
con el eslogan el sabor de las flores y frutas ya que hace que llame la atencion
del cliente y le de confiabilidad adquirir un producto como una estrategia de
marketing.

Se determiné que la produccion anual de la micro cerveceria de cerveza
artesanal 18 000 litros lo que equivale a 54 545 unidades de producto de 330
ml el cual tendrd un costo de USD 1,50 y esté al alcance de nuestro publico
objetivo es decir a jovenes y adultos en un rango de edad de 18 a 50 afios.

Se desarrollé el estudio para la linea de fabricacion de cerveza artesanal, se
determind que mediante el andlisis que el consumidor prefiere el producto en
un envase de vidrio ambar para evitar que la luz dafie el producto, la etiqueta
del producto se realizd6 cumpliendo la NTE INEN 2262 que se encuentra
vigente, en cuando a la instalacion y distribucién de maquinaria son en base a
la demanda del producto en el mercado.

Con el estudio econdmico-financiero, se determina que el proyecto es rentable
mediante los indicadores financieros, ademas la inversion resulta ser factible y
tenga éxito en el mercado competitivo, la inversion se recuperara a partir de
los 3,6 afios de operacion y finalmente se determind el valor actual neto (VAN)
USD 13.105,00 y una Tasa interna de retorno (TIR) de 49,21% y la relacién
costo beneficio (B/C) de 1,17.
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4.2 Recomendaciones

e Se recomienda realizar el estudio de mercado en otras provincias de Ecuador
que presenten una tasa alta de consumo de cerveza ya que la cerveza artesanal
con una graduacion de alcohol media-alta llame la atencion del cliente y
permita tener rentabilidad.

e Determinar la factibilidad de instalar otra linea de produccion con otros estilos
de cerveza artesanal para ofrecer al consumidor una variedad de productos que
satisfagan su paladar.

e Buscar alternativas para aprovechar los desechos que genera la elaboracion de
cerveza artesanal, con el fin de ser una empresa que se preocupa por el medio
ambiente y aprovechar al maximo la materia prima.

e Realizar un estudio sobre la factibilidad de construir una planta de tratamiento

de agua para mitigar el impacto ambiental.
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ANEXOS



ANEXO 1

U%?% UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y
BIOTECNOLOGIA
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

ENCUESTA SOBRE EL CONSUMO DE CERVEZA ARTESANAL

Obijetivo: Recopilar informacion sobre la demanda de cerveza artesanal

La informacidn que nos proporcione sera utilizada para el estudio de factibilidad de
una microcerveceria de una cerveza artesanal (cerveza rubia, turbia con un grado
medio alto de alcohol).

INSTRUCCIONES: Lea cuidadosamente las preguntas y marco con una (X), la
respuesta que se ajuste a su criterio.
Sirvase a contestar la siguiente encuesta.

Género: Masculino |:| Femenino |:|

Sefale en que rango de edad Ud. Se encuentra.

e Del8a?25 |:|

e De26a35 |:|
e De36as0 [_|
e De5la6d ||

e Mayor de 64 |:|
1. Indique su actividad laboral

e Dueli@ de casa |:|

e Asalariado |:|
e Estudiante []

e Independiente |:|

2. Usted consume cerveza?

s (] No []
3. De ser NO en la pregunta anterior escriba por qué Ud. No consume

cerveza?
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4. Si usted consume cerveza. ¢ Cual es de su preferencia?
Cerveza Tradicional [ ]
Cerveza Artesanal |:|

5. Queé tipo de cerveza prefiere?

¢ Rubia
e Negra
e Light

e Con diferentes sabores

NN

e Sinalcohol
6. ¢Qué cerveza consume con mayor frecuencia? De ser otra especifique
cuales.

Pilsener

Brahma
Club

Corona

Joudd

Otras (Cudles)....ooveiiiiiiiiiiiiia .

7. ¢Qué busca de una cerveza?
e Refrescante |:|
e Cantidad del producto |:|
e Calidad en el producto |:|
¢ Nuevos sabores |:|

e Precio |:|

8. ¢Qué cantidad de cerveza consume semanalmente?

e 330ml [ ]
o 750ml [ ]
e 1litro |:|

[ ]
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e 2 litros
e Mas de 2 litros |:|

9. Con que frecuencia consume usted cerveza?

1 vez por semana
e 20 3Vveces por semana
e 405 veces por semana

e 1vezal mes

Ouood

e 1 vez cada dos meses

10. Estaria dispuesto a consumir una cerveza rubia, turbia con un grado medio

alto de alcohol?

si [] No[ ]

11. ¢ Qué prefiere consumir? Qué caracteristica considera importante de una

cerveza?
e Una cerveza de calidad a buen precio. |:|
e No me importa pagar si es de calidad. |:|
e Una cerveza econdémica y mediana calidad. |:|

e Mientras sea econémica no me importa la calidad.|:|

12. ¢ Por qué consumiria una cerveza artesanal?

e Por probar cosas nuevas |:|
e Pordiversion |:|

e Por moda []
13. ¢ Dénde le gustaria poder adquirir una cerveza artesanal?

[]
[]

e Tienda especializada

e Supermercados



e Internet |:|

e Bar/restaurante |:|
e Directamente con el Productor |:|
14. Cual motivo te limita el consumo de cerveza artesanal casera?
e Poca disponibilidad en puntos de venta |:|
¢ Alto Costo |:|
¢ Poca confianza |:|
15. En general, ¢ Cual es el principal factor por el que elige una cerveza?
e Disefiode su etiqueta |:|

e Marca |:|
e Variedad |:|

e Denominacion de Origen |:|
e Cantidad del producto |:|
e Calidad de producto |:|

e Precio |:|



16. En qué tipo de envase le gustaria que tenga el producto?
e Envase de vidrio Retornable |:|
e Envase de vidrio No Retornable |:|

e Tetrapack |:|
[ ]

17. ¢ Si existiera una cerveza que cumpliera sus expectativas de sabor, grado

e Lata

alcoholico y envase estaria dispuesto a pagar $2,50 por una botella de
330ml?

si [] No[ ]



ANEXO 2
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y
BIOTECNOLOGIA
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS
HOJA DE VALIDACION CUALITATIVA DE LA ENCUESTA SOBRE EL

CONSUMO DE CERVEZA.

Califique entre 1 y 5 cada uno de los items de acuerdo con la escala que se detalla a

continuacion.

1 2 3 4 5}

No se Se entiende Se entiende | Siseentiende | Se entiende
entiende poco medianamente claramente
Nombre del

evaluador:.........oooiiiii Fecha:................
# DESCRIPCION CALIFICACION
ITEM
1 Sefale cual es su genero
2 Sefiale en que rango de edad Ud. Se encuentra.
3 Indique su actividad laboral
4 ¢Usted consume cerveza?
5 De ser NO en la pregunta anterior escriba por qué Ud. No
consume cerveza?
6 Si usted consume cerveza. ;Cual es de su preferencia?
7 ¢Qué tipo de cerveza prefiere?
8 ¢Qué cerveza consume con mayor frecuencia? De ser otras

especifique cuales

9 Que busca en una cerveza

10 ¢Qué cantidad de cerveza consume semanalmente?




11 ¢Con qué frecuencia consume usted cerveza?

12 Estaria dispuesto a consumir una cerveza rubia, turbia con un
grado medio alto de alcohol?

13 ¢Qué caracteristica considera importante de una cerveza?

14 ¢Por gué consumiria una cerveza artesanal?

15 ¢Donde le gustaria poder adquirir una cerveza artesanal?

16 ¢Cual es el motivo te limita el consumo de cerveza artesanal
casera?

17 En general, ;Cudl es el principal factor por el que elige una
cerveza artesanal?

18 En gué tipo de envase le gustaria que tenga el producto?

19 ¢Si existiera una cerveza que cumpliera sus expectativas de sabor,
grado alcohodlico y envase estaria dispuesto a pagar $2,50 por una
botella de 330mI?

Observaciones:
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