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RESUMEN

En la actualidad la concientizacién del consumo de cerveza esta haciendo que haya
mas demanda de cerveza artesanal que industrial ya que tiene propiedades mas
beneficiosas para la salud, también son mas agradables al paladar de cada persona. En
el mundo solo se produce un 12% de cerveza artesanal a comparacion de las cervezas
industriales y en Peru la fabricacion de cerveza artesanal solo llega al 1% en paralelo a
la cerveza industrial el problema es que hay mucha demanda insatisfecha en el
mercado.

El propésito de este estudio Técnico Econdmico es evaluar la factibilidad comercial,
técnica, financiera, econdémica y ambiental de establecer una fabrica productora de
cerveza artesanal afrutada con aguaymanto para la provincia de Ayacucho. Esta fabrica
se compone de agua, malta de cebada, lupulo, aguaymanto y levadura. Su valor
adherido es que ofrecera un grado alcohdlico mas bajo para aquellos que buscan estas
caracteristicas en una cerveza afrutada.

Reflexiona una contribucion a la categoria de cerveza artesanal, pues los aromas,
sabores que ofrece seran innovadores en el mercado nacional, ya que la fruta andina
puede satisfacer el paladar mas exquisito de los peruanos y extranjeros.

El grupo objetivo Ayacucho, que incluye 5 distritos, individuos con la mayoria de edad
(18 anos) en los estatus socioeconomicos A , B y C el cual se aplica la técnica encuesta
para su aprobacion con los datos obtenidos se pudo determinar la demanda insatisfecha
de 12'934,26 litros y en el ultimo afo el 2034 nos dio una demanda insatisfecha de
14'062,94 litros que nos indica el estudio técnico econdémico. La planta estara ubicada
en Huamanga. El proceso de produccién incluye la molienda de la malta, el tratamiento
del agua, el calentamiento, la maceracion, la coccion, la centrifugacion, la pre filtracion,
el enfriamiento y la fermentacion del mosto, la filtracion, el afrutamiento, la gasificacion
y el embotellado.

Basandose en los datos de la demanda insatisfecha, se aplican indicadores financieros
para establecer la viabilidad de la propuesta del proyecto como el VAN de S/. 126’698,66
y el TIRE de 31,56% este valor es superior al COK 25,61%. Y hacia la valoracion
financiera se obtiene el VANF S/. 162'514,21 y el TIRF de 35,11%. Siendo superiores a
los cuadros econdmicos con un beneficio costo de 3,09. Con los datos ya mencionados
se concluye que el estudio Técnico Econdmico es viable. La recomendacién resaltante
es generar mas concientizacion sobre la cerveza artesanal ya que con esto las personas
sabran que es mucho mejor tomar una cerveza artesanal que una industrial.

Palabras clave: Cerveza artesanal, aguaymanto, viabilidad y concientizacion
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ABSTRACT
Nowadays, awareness of beer consumption is leading to a greater demand for craft beer
than industrial beer, as it has more beneficial properties for health, and is also more
pleasant to the palate of each person. Only 12% of craft beer is produced in the world
compared to industrial beers, and in Peru, the production of craft beer only reaches 1%
compared to industrial beer. The problem is that there is a lot of unsatisfied demand in
the market.
The purpose of this Technical and Economic Study is to evaluate the commercial,
technical, financial, economic, and environmental feasibility of establishing a fruity craft
beer brewery with cape gooseberry for the province of Ayacucho. This brewery is
composed of water, barley malt, hops, cape gooseberry, and yeast. Its added value is
that it will offer a lower alcohol content for those seeking these characteristics in a fruity
beer.
The target group Ayacucho, which includes 5 districts, individuals of legal age (18 years)
in the socioeconomic statuses A, B and C, to which the survey technique is applied for
approval. With the data obtained, it was possible to determine the unsatisfied demand of
12,934.26 liters and in the last year 2034 it gave us an unsatisfied demand of 14,062.94
liters, which is indicated by the technical-economic study. The plant will be located in
Huamanga. The production process includes malt grinding, water treatment, heating,
maceration, cooking, centrifugation, pre-filtration, cooling and fermentation of the must,
filtration, fruiting, gasification and bottling.
Based on the data of the unsatisfied demand, financial indicators are applied to establish
the viability of the project proposal such as the NPV of S/. 126,698.667 and the IRR of
31.566%, whose value is greater than the COK 25.61%. And for the financial evaluation,
the VANF S/. 162°'514.2123 and the TIRF of 35.11% are used. Being higher than the
economic indicators with a cost benefit of 3.09. With the data already mentioned, it is
concluded that the Technical Economic study is viable. The outstanding
recommendation is to generate more awareness about craft beer since with this people
will know that it is much better to drink a craft beer than an industrial one.

Keywords: Craft beer, aguaymanto, viability and awareness
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INTRODUCCION

Este proyecto tiene como objetivo llevar a cabo un andlisis técnico y econémico para
determinar si es viable instalar una planta productora de cerveza artesanal en la ciudad
de Ayacucho, en la provincia de Huamanga. Los visitantes y residentes seran los mas
beneficiados con este proyecto, que se divide en tres partes: La primera parte se ocupa
del perfil del proyecto, donde se detallan los antecedentes y la formulacion del problema,
se establecen los justificativos, los objetivos y el andlisis del marco de la investigacion.
A continuacion, se desarrolla el estudio de mercado, que busca identificar la demanda
no satisfecha mediante la variacién entre las estimaciones de oferta y demanda
logradas.

La segunda parte se centra en la realizacion del estudio técnico, donde se examinan
diversos factores que establecen las dimensiones y ubicacion apropiada para la
productora de cerveza artesanal. Ademas, también define todo lo relacionado con la
ingenieria de proyectos, asi como los factores de organizacién y gestion, considerando
medidas que salvaguarden el medio ambiente.

El ultimo segmento de este trabajo de titulacidn implica la realizacion del analisis
econdmico financiero, donde se determina en términos econdmicos todos los
componentes que constituyen el capital total que se requiere para la ejecucién del plan.
Basandose en estos datos, se aplican indicadores financieros para establecer la

viabilidad de la propuesta del estudio técnico econémico.



CAPITULO |
ASPECTOS GENERICOS
1.1. PROBLEMA DE ESTUDIO

¢ A nivel mundial ocurre que la compra de cervezas artesanales se hallan en
etapa de progreso dando la proporcion del 12% de consumo total de cerveza
artesanal en un mercado maduro como es el de Estados unidos. Esto ocurres
por sus altos estandares de calidad al no dejar entrar al mercado cervezas
artesanales que no cumplan con las normas establecidas como es el ISO9001.

e En Sudamérica la cerveza artesanal no es consumida por la alta competencia
de las Cervezas Industriales ya que ocupan un alto porcentaje de participacion
del mercado, en ARGENTINA QUILM ES (AB InBev) 75.00%, BOLIVIA, BRASIL
AMBEV 66.90% , CERVECERIA BOLIVIANA NACIONAL(CBN) con 98.10%,
CHILE COMPANIA CERVECERA UNIDAS (Heinken) 84.90%, PERU BACKUS
(AB InBev) 98.90%, COLOMBIA BAVARIA 97.90%.Sergio Cueva, 2018.

o Peru especificamente Ayacucho EIl principal problema en la region de
Ayacucho es la baja calidad de las cervezas artesanales; todo esto proviene de
diferentes causas como: plantas productoras de cervezas artesanales que no
cuentan con las normas técnicas requeridas empiricos, bajo control de calidad
que no abarque a las normas Sistemas de Analisis de Peligros y de Puntos
Criticos de Control (HACCP), Buenas Practicas de Manufactura (BPM), y (PHS)
Programa de Higiene y Saneamiento. Por lo tanto, se refleja en el precio y
consumo.

Ante esta dificultad, el propdsito de esta tesis propone incrementar la calidad del
producto mediante el uso de tecnologias semi automatizadas, con las normas técnicas
correspondientes, para estandarizar desde el malteado hasta el almacenamiento, asi
mismo la cerveza sera afrutada con aguaymanto fruto bandera de la region Ayacucho
tomando en cuenta estas problematicas se vera mejoras en su calidad de sabor, olor y
textura que los demandantes exigen en el mercado nacional e internacional.

Ademas Actualmente la mayoria de las cervezas tienen un alto contenido de alcohol,
pero la cerveza artesanal es especialmente alto en contenido de alcohol, lo cual nos
abre a un mercado que carecen de cerveza artesanal con una graduacion alcohdlica
baja debido a su ligereza con sabor afrutado refrescante y agradable al paladar, a
medida que el consumo sigue creciendo, también lo hace el mercado de la cerveza
artesanal lo cual exige mas produccion a la cerveza artesanal ya sea de graduacion alta
o0 baja y que mejor con el aguaymanto que es un producto muy alimenticio rico en

vitaminas y minerales e incluso es llamado como super alimento por el Ministerio de



Comercio Exterior y Turismo (MINCETUR) y Comisién de Promocion del Perud para la

Exportacion y el Turismo (Promperu).Hernandez, 2003

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

1.2.1. Problema principal de la investigacion.

¢, Sera viable el estudio técnico econémico para la instalacion de una planta productora
cerveza artesanal afrutada con aguaymanto (Physalis peruviana), en Ayacucho?

1.2.2. Problemas especificos.

1) ¢ El estudio técnico econdmico para la instalacion de una planta productora de
cerveza artesanal afrutada con aguaymanto tendra viabilidad comercial?

2) ¢El estudio técnico econdémico para la instalacion de una planta productora de
cerveza artesanal afrutada con aguaymanto tendra viabilidad tecnolégica?

3) ¢El estudio técnico econémico para la instalacion de una planta productora de
cerveza artesanal afrutada con aguaymanto tendra viabilidad econdémica y
financiera?

4) ¢ El estudio técnico econdmico para la instalacién de una planta productora de

cerveza artesanal afrutada con aguaymanto tendra viabilidad ambiental?

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo General.

Evaluar la viabilidad del estudio técnico econdmico para la instalacion de una planta
productora cerveza artesanal afrutada con aguaymanto (Physalis peruviana), en
Ayacucho.

1.3.2. Objetivos Especificos.

1) Establecer la viabilidad comercial del estudio técnico econdémico para la
instalacion de una planta productora cerveza artesanal afrutada con aguaymanto
en Ayacucho.

2) Determinar la viabilidad tecnolégica del estudio técnico econdmico para la
instalacion de una planta productora cerveza artesanal afrutada con aguaymanto
en Ayacucho.

3) Evaluar la viabilidad econdmica y financiera del estudio técnico econémico para
la instalacibn de una planta productora cerveza artesanal afrutada con
aguaymanto en Ayacucho

4) Evaluar la viabilidad ambiental del estudio técnico econémico para la instalacion
de una planta productora cerveza artesanal afrutada con aguaymanto en

Ayacucho



1.4. JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION.

1.4.1. Justificacién practica.

El propésito de esta investigacion es recolectar informacion que permita reconocer los
retos que emergen en la fabricacion, transformacion y venta de cerveza artesanal en la
provincia de Ayacucho como una actividad comercial. La meta es hallar soluciones
factibles que promuevan el progreso monetario de la comunidad y favorezcan a los
fabricantes agropecuarios, realzando su nivel de vida y proporcionandoles su salud de
vida.

1.4.2. Justificacion metodoldgica.

EL fin de este anadlisis esta en establecer si es factible tenologicamente y financiera de
instalar una fabrica de produccién de cerveza artesanal afrutada con aguaymanto
disponible en la regién de Ayacucho. Para ello, se ha decidido llevar a cabo un analisis
descriptivo que detallara el problema que supone la ejecucion del proyecto y de forma
practica. Esto se debe a que, basandose en los conocimientos obtenidos, se podran
utilizar para establecer la factibilidad técnica y financiera de este proyecto.

1.4.3. Justificacion técnica.

Para poder instalar una planta de cerveza artesanal se necesita equipos sofisticados,
intermedio o artesanales, estos equipos lo encontramos en los mercados nacionales o
internacionales de diferentes tipos y capacidades, de acuerdo la capacidad de la planta
implementada (para la produccion de la bebida alcohdlica, se requiere unas ciencias
aplicadas intermedia por lo que encontrara en los clientes facilmente y al mejor precio).
1.4.4. Justificaciones econémicas.

Mediante la ejecuciéon del material base, se produce un aumento en el costo del
producto, esto nos indica que los proveedores y los productores seran beneficiados
como también personas relacionadas en el comercio del producto.

Esta investigacién proporcionara informaciéon a aquellos que quieran establecer una
empresa que produzca e industrialice cervezas artesanales afrutadas con aguaymanto
de la zona de Ayacucho.

1.4.5. Justificacién Social.

Segun el informe socioecondmico laboral de la regidon de Ayacucho de 2018, realizado
por la Direccién Regional de Promocién del Empleo y Trabajo en Ayacucho, la tasa de
desempleo en la zona llegd al 2,1%. Asi pues, el propésito de este proyecto es crear
empleos y promover la actividad agricola, lo que incrementaria la calidad en la vida
residentes del area.

Es evidente que la relevancia del plan radica en que una gran cantidad de individuos

buscan consumir un producto que satisfaga ciertos atributos como ser natural o



saludable, tener un sabor agradable, ser accesible y ser innovador. Por lo tanto, se
anticipa que el producto que se proyecta crear poseera estas caracteristicas y sera
socialmente aceptado.

1.4.6. Justificacion ambiental.

Aseguramos el correcto progreso del plan, es imprescindible incorporar criterios
ambientales en su planificacion, disefio y ejecucion. Por lo tanto, se ha requerido
disponer de herramientas o aparatos que no contaminen en exceso las partes de
desperdicio (bagazo), dado que es abundante en proteinas y fibra alimentaria. Este

residuo sera transportado a las granjas para la nutricién de los animales.

CAPITULOII

MARCO TEORICO
2.1. ANTECEDENTES DE DA INVESTIGACION
2.1.1. Antecedentes Internacionales.
Calvillo (2017), Se llevé a cabo un estudio que describe la situacion de la cerveza
artesanal en el mundo, detallando que, segun una tesis del Grand View Research, segun
una renombrada informadora de servicios e estudiosa del mercado, el mercado mundial
de la cerveza artesanal en 2018 se calculé en $85 mil millones de dolares.
Esta misma empresa estima que para el afio 2025, llegara a un valor de $502,9 mil
millones de ddlares, registrando un incremento anual del 19,9%. Esto es principalmente
resultado del aumento en la peticion de la bebida, su extensa diversidad de modos y
gustos, asi como la entrada a nuevos clientes. La misma indagacion sefiala que
Australia Alemania, Estados Unidos, Bélgica, y Nueva Zelanda son los principales
productores de esta bebida, representando todos el 65% de la produccion total en
cuanto a cantidad y valor, siendo el 86% de estos ultimos ubicados en Estados Unidos

y Europa.

Quispe (2018), sugiri6 que en Colombia, el mercado de cerveza artesanal continda en
expansion, lo que resulta crucial en un pais donde el consumo esta controlado por la
compafiia Bavaria SA, que tiene el 99% del mercado. Este fendmeno ha sido moldeado
por emprendedores que han expandido el mercado y actualmente comercializan sus
productos en bares; generando de esta manera, una nueva cultura de la cerveza en la
nacion. Brasil es otro pais donde la cerveza artesanal ha desempefado un rol crucial en
el mercado. Se anticipa un incremento en los costos de las cervezas para contrarrestar

el incremento del impuesto sobre los productos industrializados.



Carrasco (2020) evidencié que la calidad maltera se aplica en el grano de cebada
Hordeum vulgare de las variedades Calicuchima y Santa Catalina, ademas de su
analisis de las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas de la cerveza artesanal
(Rubia) producida mediante su procesamiento. El objetivo de esta investigacion fue
incentivar a los agricultores, a las cervecerias artesanales y a las cervecerias
industriales a utilizar cebada de la variedad Calicuchima y Santa Catalina Linea. Los
estudios llevados a cabo fueron principalmente de caracter fisicoquimico, como por
ejemplo: indice de llenado del grano, humedad, peso de mil granos, absorcién en agua,
conversién de Almidon en azucar, analisis. Tras finalizar estas investigaciones, se
necesitod elaborar una cerveza empleando las dos variedades de cebada. El tipo de
cerveza fabricado fue Rubia, y se la compard con una cerveza industrial artesanal y una
cerveza industrial. Se logré un puntaje global de 2.5 sobre 4. Este valor nos facilita
determinar el objetivo principal de la investigacién que, junto con los descubrimientos de
los analisis fisicoquimicos, es determinar el propdsito principal de la investigacion, que
en su totalidad, en conjunto, es determinar el objetivo principal de la investigacion.
(Calicuchima y Santa Catalina Linea 003).

2.1.2. Antecedentes nacionales

Juan Diego (2021), Establé que el propésito del proyecto sera evaluar la viabilidad
comercial, técnica, financiera, econdmica y social de instaurar una fabrica de produccion
de cerveza artesanal de Camu Camu para Lima actual." Se ve como un aporte a la
categoria de las cervezas artesanales ya que su aroma y gusto son inéditos gracias a
la fruta exdtica y se proyecta una demanda anual de 122,723 botellas para el ultimo ano

del proyecto.

Beuzeville (2009), indica que el estudio inicial para la implementacion de una fabrica de
elaboracion de cerveza con sabor a chocolate para el clientes local. Quinto. Este
estudio mostré un producto innovador en el mercado que refleja una investigacion de
mercado con aceptacion. El departamento de Lima es el lugar mas conveniente, dado
que dispone de la tecnologia necesaria para el proyecto y 6 se obtienen beneficios
financieros, econdmicos y sociales. Este estudio presenta un producto distinto al
debatido actualmente, principalmente por preconceptos en la utilizacion del chocolate y
la ausencia de aprovechamiento del canal comercial. Sin embargo, presenta un
producto innovador y dirige la distribucion hacia el sector no comercial en el mercado de

Lima Metropolitana..



Minilatam (2018), sostiene que La expansion de la cerveza artesanal en América Latina
se refleja en el aumento de su produccién. México y Brasil son los paises con la
produccion mas alta. No obstante, Peru, Chile, Argentina, Colombia, Uruguay,
Venezuela y Costa Rica poseen una considerable cantidad de produccion. Ilgualmente,
hay mas vias de reparticion y tabernas especialistas que elaboran su propio estilo de
cerveza. Hay 2 importantes acontecimientos lo cuales relinen a expertos en cerveza
artesanal a nivel continental: la Copa Latinoamericana de Cervezas Artesanales y la
Copa Cervezas de América. Se lleva a cabo en Peri desde 2014 La Copa
Latinoamericana de Cervezas Artesanales, con la aceptacién de aproximadamente 200
muestras. Con el paso del tiempo, este niumero se incrementé a 600 muestras. En
cambio, la Copa Cervezas de América se lleva a cabo en Chile y se lleva a cabo desde
el afo 2011; es importante destacar que, en su impresién del afio 2017, se registraron
mas de 400 muestras. Los objetivos de estos acontecimientos son retener a los
consumidores convencionales por el consumo de cerveza artesanal y atraer a nuevos
clientelas que buscan opciones distintas a las cervezas convencionales.

Huatay (2019), evalua que El propdsito de evaluar la aceptabilidad sensorial de una
cerveza artesanal producida con Cafiihua (Chenopodium Pallidicaule) y Aguaymanto
(Physalis Peruviana), Chimbote-2019, consistié en establecer la cantidad aceptable de
semilla de cafiihua malteada afadida a una cerveza artesanal, fabricada en los espacios
de la Universidad Cesar Vallejo en la localidad de Nuevo Chimbote. El enfoque utilizado
fue el analisis descriptivo y el disefio de analisis experimental. Para la creacion de este
producto, se empled el programa Design Expert, el cual es ideal para la elaboracion de
productos novedosos. Este programa determind que se requeririan 13 muestras para
lograr ese objetivo. Estas muestras se evaluaron mediante la evaluacion sensorial para
determinar el nivel de aceptabilidad, supervisado por los panelistas o degustadores. Se
realizaron tres encuentros de degustacion, con la finalidad de apreciar todas las
muestras. Las propiedades a evaluar comprendieron: aroma, gusto, color, turbidez y
amargor. Se descubrid que la muestra que obtuvo la mayor aprobacion de los
degustadores fue la muestra 10, que conté con un 25% de Cafihua y un 5% de

aguaymanto, logrando una puntuacién de 6,58 en una escala de 0 a 10 puntos..



2.2. LA CERVEZA

Previo a seguir con el estudio, resulta crucial entender las desiguales enunciaciones de

este beneficio, por lo que se requiere cosechar y examinar toda la averiguacion

pertinente.

Ley N° 29632, titulo I, capitulo 1, articulo 3 (definiciones)
Punto 4: Bebida alcohdlica; se refiere al producto generado a través de
procesos de fermentacion principalmente alcohdlica de la materia agricola
utilizando levaduras del género Saccharomyces, que se somete 0 no a
destilacion, rectificacion, redestilaciéon, infusién, maceracién o coccién en
presencia de productos naturales, susceptible de afejarse, que puede aparecer
en mezclas de bebidas alcohdlicas y puede estar enriquecida con ingredientes
y aditivos autorizados por Inc. a 55% de altura. Vol se categoriza de la
siguiente manera; bebidas alcohdlicas fermentadas, destiladas, preparadas y

licores.

Ley N°28681, titulo primero, disposiciones generales, articulo 3 (definiciones).
Punto 1: Espirituosas. Incluye todos los productos o subproductos resultantes
de los procesos de fermentacion y destilacion que se deben ingerir oralmente;

(como cerveza, vino, destilados y otros), fermentados, licores de fantasia.

Norma técnica Peruana NTP 213.014:2016 edicion 3.
La cerveza se define como el producto de un proceso regulado de fermentacion,
a través de la levadura de cerveza, de un mosto o cebada malteada o extracto
de malta, que ha sido previamente sometido a un proceso de coccion, anadiendo
lGpulo. (INACAL, 2014)

Como el “Reglamento Espafol Técnico-sanitaria para la elaboracién y comercio

de la cerveza y de la malta liquida”.

Concreta la cerveza tal; “La bebida como resultado de una fermentacion
alcohdlica, a partir de levadura seleccionada, de un mosto procedente de malta
de cebada, solo o mezclado con otros productos amilaceos transformables en
azucares por digestion enzimatica, incorporando lupulo y/o sus derivados bajo

un proceso de coccion” (Citado por Toribio, 2015).



o Como el taller de cerveceria espafola “tecnologia para cerveceros y malteros”.
Concreta a la cerveza como, “Una bebida obtenida por fermentacién de mosto
cervecero de cereales, por levaduras cerveceras (plantas microscépicas

clasificadas botanicamente como hongos)” (Ponce de leén, 2015)

Al leer y examinar los conceptos anteriores, se sugiere la siguiente definicion que se

utilizara en el proceso de produccién del beneficio.

La cerveza es una bebida alcohdlica producida mediante la fermentacion del mosto de
cerveza con levaduras que transforman en alcohol los azucares que se encuentran en

los elementos utilizados en la elaboracion del mosto.

2.3. VARIEDADES DE CERVEZA

Hay dos variedades de cerveza: ales y lagers. Estos se producen debido a diversos
factores que intervienen en el proceso de elaboracion, como el tipo de levadura, tipo de
malta, temperatura y tiempo. Estas variaciones dan como resultado diferentes tipos de
cerveza, cada una con caracteristicas unicas como sabor, aroma y cuerpo.

2.3.1. Cerveza Tipo Ale

Las cervezas son conocido por tener una fermentacion en la parte alta porque las cepas
de la levadura suben a la superficie; sin embargo, si bien su preparacion es bastante
sencilla, todo depende del tipo de infusidon que se esté elaborando.

Saccaromyces cerevisiae es la levadura mayor en este tipo de cervezas, esto que
permite que la fermentacion tenga un tiempo relativamente breve (un par de semanas)
y que es un asunto mas natural. (Kunze W. , 2006)

La diversidad de estilos presentes en la familia Ales es enorme e incluye un extenso
abanico de aromas, colores, grados de alcohol. cervezas mucho mas apetitosas y llenas
de aromas; Las mas famosas incluyen Pale Ale, India Porter, Tripel, Stout o Barley Wine.
La cerveza pueden variar en su coloracidon de claro a oscuro, en su cuerpo alto o bajo,
en su contenido de alcohol alto o bajo y en su sabor; Todo esto depende, entre otros
factores, del tipo y cantidad de malta empleada, la etapa de envejecimiento y el lupulo.
(Kunze W. , 2006)

2.3.2. Cerveza Tipo Lagers

La cerveza lager es un estilo de cerveza mas contemporaneo que se remonta al siglo
XIX. Su ingrediente principal es Saccharomyces carlsbergensis/pastorianus, a partir del

cual se producen cepas especificas para diferentes tipos de cervezas lager.
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Las levaduras para las cervezas lager estan se van a la parte inferior del recipiente y
ahi realizan la fermentacion de abajo hacia arriba.

Sus levaduras de trabajo tardio necesitan calenturas inferiores para su funcionamiento
(entre 70C y 120C), lo que resulta en un periodo de fermentacion considerablemente
mas extenso (cerca de un mes) y usualmente genera cervezas con un contenido en
alcohol reducido (de 3% y 5%). (Kunze, W., 20016)

La cerveza Lager se caracterizan por su esencia, la cual puede oscilar entre dulce y
amargo, y puede tener un tono claro o Dark. La mayor parte de las cervezas poseen un
tono palido (claro) o medio, un elevado contenido de CO2, un gusto a lupulo de medio
a alto y una concentracion de alcohol de entre 3 y 5% por volumen. Composicién de
CO2, gusto a lupulo medio-alto y porcentaje de alcohol entre un 3% y un 5% por
volumen..

Porque asegura caracteristicas de estabilidad en las cervezas, este ejemplar de cerveza
es el mas manipulado en el ambito industrial.

No obstante la generalidad de la cerveza industriale productivo son lagers, y
normalmente asociamos la palabra " lager" con "cerveza rubia ligera" , también generan
colores lagers tostadas y negras . En esta categoria se incluyen bebidas como Dunkel
, Marzen, Bock , Pilsner, Pilsener,. (Kunze, W., 20016)

Figura 1

Cerveza ALE

BARLEY WINE

PALE ALE Alta fermentacion

PORTER Sabor fuerte y robusto

sTouT

Nota. Fuente: “cerveceriagolden.com”
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Figura 2

Cerveza LAGER

AMERICAN LAGER

PILSNER Baja fermentacion

DUNKEL Sabor suave v afrutado

Nota. Fuente: “cerveceriagolden.com”

2.4. CERVEZA ARTESANAL

Segun ley N° 29632 "Cualquier producto obtenido mediante procesos de fermentacion,
procesos, principalmente de alcohol, a partir de materias agricolas sometidas o no a
destilacion, rectificacion, redestilacion, infusion, maceracion o coccién en presencia de
productos naturales que puedan ser afejado; preparados mediante métodos caseros
para uso y consumo humano, y sélo disponible comercialmente con las autorizaciones
requeridas”.

Dado que la definicidn expuesta abarca todas las bebidas a base de alcohol, se debe
consultar a organizaciones o asociaciones conocedoras del tema. En Peru, hasta el
momento, la uUnica distribucion legalmente reconocida como "asociacién de cerveceros
caseros del Peru (ACECAS)". La distribucién precisa "una cerveza artesanal como una
bebida a base de alcohol que comunmente se elabora con malta, lUpulo, agua vy
levadura ; dependiendo del productor , estos ingredientes pueden agregarse otros tipos
de insumos para crear un producto distintivo ".

Otro esclarecimiento que sugiere es la proporcionada por la asociacion estadounidense

“Brewers Association ", compuesta por mas de 7200 cerveceros, cervecerias en
distribuidores , planificacion, por menor de cerveza tradicional y personas especificas
que estan particularmente interesadas en promover la artesania, elaboracion de cerveza
casera ; sus caracteristicas son las siguientes:

» Pequena: No se debe superar los 6 millones de barriles en la produccién por afio

de cerveza artesanal.
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+ Autéonomo: Menos del 25% de las cervecerias artesanales son propiedad o
gobernadas (o por utilidades econdmicas semejantes) por un érgano de la
fabricacion del alcohol, que no es una cerveceria artesanal en su propio sentido.

» Tradicionales: Una cerveceria donde en la elaboracion de cerveza la mayoria de
sus ingredientes ya sean tradicionales y/o innovadores y su fermentacion,
provienen de esta manera son consideradas cerveza. Los licores aromatizados
con cebada no es cerveza.

2.4.1. Diferencias de cerveza Industrial y artesanal

Las principales diferencias entre industria y cervezas artesanales se encuentran en su
composicion, en el manejo de la materia prima y en el proceso de elaboracion.

La cerveza artesanal, en el asunto de produccion, desde el estrujado de maltas a el
embotellamiento son manual y todos los ingredientes utilizados en la cerveza artesanal
son naturales.

La cerveza artesanal se diferencia completamente de la cerveza industrial, dado que se
elabora por individuos que investigan, se informan o tienen interés en la produccion de
este producto. Ademas, cada cerveza artesanal se produce de manera unica, lo que la
hace mas atractiva y singular en su sabor y en su presentacion, lo que la convierte en
un producto de mayor precio que la cerveza industrial..

El “Brewers Asociacion “divide en 3 categorias a las empresas cerveceras.

e Los cerveceros artesanales tienen un equipo basico que le accede repetir la
misma receta de forma cercana en diferentes producciones realizadas

anteriormente.

e Los micro cerveceros caseros no cuentan con el mismo equipamiento que las
cervecerias industriales, también conocidos como brewpubs o pequenos
fabricantes, que poseen tanques, bombas Yy filtros. Sin embargo, no alcanzan el
nivel de sofisticacion de las cervecerias industriales. La mayoria de las etapas
del proceso, como la afadidura de Iupulo, grano y el lavado de los materiales,
estos llevan a cabo de manera manual en la busca de un perfil particular, como

la cerveza de "tal lugar" en vez de "tal marca".

e Alfinal, estas cerveceras industriales: una preparacion que produce millones de
litros y muy pocas personas interesadas. La cantidad quimica de los elementos
son controladas minuciosamentey la mayoria de las etapas estan
automatizadas o robotizadas. Las cerveceras industriales investigan reducir

gastos, incrementar negocios y establecer contrastes en todo el mercado.
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Conclusién, que el cervecero artesanal produce su propia cerveza para beberla en
solitario o con conocidos; un micro cervecero produce su cerveza para venderla, pero
asimismo para degustarla; el cervecero de grandes industrial es un negociador ya que
elabora su cerveza de forma mas estructurada para generar ganancias.

2.5. INGREDIENTE BASE PARA LA CERVEZA ARTESANAL

2.5.1. Agua.

“La cerveza esta compuesta en su 95% de agua y, segun su composicion, podria
conllevar ciertos beneficios o desventajas en la produccion, como el aroma y el sabor
de la cerveza, acotando que para ser utilizada no debe contener cloro”. (Ucafay, 2021).

El agua influye de diversas maneras en el gusto de la cerveza, sin embargo, el
equilibrio entre los iones y el sulfato definen el gusto. La cerveza amarga y seca, con un
sabor a lupulo, necesita agua con un elevado contenido de sulfatos, en cambio, la
cerveza dulce, con una degustacion de malta, necesita agua que tenga un alto incluido
de cloro de tres enlaces. (Sergio, 2018).

2.5.2. Levadura

Las células de las levaduras elaboran una variedad de componentes, como fusel,
alcoholes, esteres, varios fenoles, ketones, acidos grasos, ademas de incorporar como
la glucosa, azucares simples, la maltosa, producir didxido de carbono y alcohol. (Kunze,
2006)

La fermentacién es el segundo paso en la produccion de cerveza donde las
levaduras consumen los azucares del jugo para producir alcohol e diéxido de carbono.
Las cervezas de baja fermentacion (tipo lager) y alta fermentacion (tipo ale) se producen
con levaduras de la especie Saccharomyces pastorianus, también conocida como
carlsbergensi, que fermentan al fondo del fermentador a temperaturas de 7 a 13 °C. Las
levaduras utilizadas en el tipo Ale son Sacchoromyces cerevisiae, que fermenta a una
temperatura de 11 a 25 °C esta se encuentra en la parte alta del mosto. (Walteros,
2020).

2.5.3. Luapulo

El lupulo es responsable de dar sabor y amargor a la cerveza, asi como de
equilibrar el dulce que proporcionan los azucares del cereal. Los acidos alfa del lupulo
también contienen un efecto antibiético contra los microbios. (Gisbert Verdu, 2016).

Las resinas y los aceites esenciales son los principales componentes del lupulo
en la elaboracién de la cerveza; los primeros agregan amargor al producto terminado,
ayudan a formar espuma y mejoran la estabilidad bioldgica de la cerveza. (Kunze W. ,
2006).
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2.5.4. Cebada o Malta.

La cebada es un componente crucial para la elaboracion de la cerveza, ya que
primero debe filtrarse a un asunto llamado malteado, luego por una elaboracion de
germinacion antes del tostado. La temperatura del grano es crucial para crear el tipo de
cerveza deseado. Las cervezas rubias se tuestan a 150 ° C por 15 minutos, mientras
que las cervezas rojas y negras se tuestan a 230 ° C y 250 ° C, respectivamente. (Otero,
2000).

La malta se refiere al grano cebada escogida esta fue sometida a una elaboracién de
secado y germinacion con el objetivo de activar los procesos enzimaticos del grano
durante la germinacion, para posteriormente ser empleada en el proceso de produccién.
La mayoria de las personas aprecian el gusto de las cervezas fabricadas con cebada
malteada, razén por la cual se recurre a este grano ya que ofrece menos dificultades
técnicas.

Malta basica: Se distinguen por su capacidad fermentativa, dado que su produccién de
tostadas es mas fluida.

Malta mixtas: El procedimiento de tostado es mas riguroso, también se les denomina
maltas de caramelo.

Malta especiales: Estas maltas aportan sabores y aromas singulares y generalmente
se elaboran para las cervezas oscuras, ya que se tostaron durante un periodo y cantidad

significativos, lo que complica su fermentacion.

Existen 2 variedades de cebada cervecera:

» Cebada de 2 filas.

» Cebada de 6 filas

El primordial contraste entre el grano de seis filas y la de dos hileras radica en
que el grano de seis filas posee mas catalizador que degradan el almidon, por lo que
suelen tardar mas en brotar, en media, cuatro y medio dias, mientras que la de dos
hileras tarda 2 dias. Esto incrementa su rendimiento, pero disminuye su eficacia.
(Guimarez Peréz, 2022).
2.5.5. Sacarosa

El azucar blanco, también conocido como sacarosa, forma beneficio acabado
tradicional para dulcificar comidas y bebidas, particularmente los productos de
reposteria. Aunque hay mas opciones, el sabor de la cafa de azucar sigue siendo el
preferido. No obstante, esta sustancia se puede encontrar naturalmente en la mayoria
de los alimentos, aunque no en la misma categoria debido a su falta de refinamiento.

Este ingrediente se usa con frecuencia en la cerveza al envasar el producto porque se
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afiade una poca suma de azucar, las levaduras que quedan al asunto de fermentacién
pueden activarse asi la cerveza se carbonata entre su acopio.
2.5.6. Grenetina (clarificantes)

La gelatina, también conocida como grenetina, es un material blanco, sin color y
desagradable que se obtiene del colageno presente en los tejidos reproductivos de los
animales que estan inmersos en agua.

Los puestos especializadas en pasteleria, los comercios de productos gourmet
incluido algunos super-mercados suelen comercializar esta sustancia.

La presentacion mas habitual, ya sea en polvo o en grandes cantidades, se
realiza en laminas; no obstante, es necesario hidratarlas con agua antes de su uso.
2.5.7. AGUAYMANTO

Las variedades y particularidades del aguaymanto o capuli La especie de planta
herbacea y silvestre, conocida también como Capuli, posee raices fibrosas que se
adhieren al terreno a una profundidad de 60 centimetros. Sus tallos son de color verde
brillante y poseen vellosidad. La planta posee raices fibrosas que se ubican a una
profundidad de 60 centimetros en el terreno. Posee una estatura verde fragil, un tono
amarillo de forma tubular parecido a un corazén en formacién y una textura parecida al
papel. (Instituto Nacional de Proteccién de la Propiedad Intelectual y de la Compencia)
((INDECOPI), 2015).

2.6. HIPOTESIS

2.6.1. Hipotesis general

Es viable el estudio técnico econdmico para la instalacion de una planta productora
cerveza artesanal afrutada con aguaymanto (Physalis peruviana), en Ayacucho

2.6.2. Hipdtesis secundarias

1) El estudio técnico econdmico para la instalacion de una planta productora
cerveza artesanal afrutada con aguaymanto en Ayacucho es comercialmente
viable.

2) El estudio técnico econdémico para la instalacion de una planta productora
cerveza artesanal afrutada con aguaymanto en Ayacucho es viable técnica-
organizacional, utilizando tecnologias en la elaboracion.

3) El estudio técnico econdémico para la instalacion de una planta productora
cerveza artesanal afrutada con aguaymanto en Ayacucho o es viable econémica
y financieramente.

4) El estudio técnico econdmico para la instalacion de una planta productora
cerveza artesanal afrutada con aguaymanto en Ayacucho es viable y amigable

con el medio ambiente.



2.7. VARIABLES E INDICADORES
2.7.1. Variable Independiente
Se estudiara la viabilidad comercial.
X1= viabilidad comercial.
Indicadores:
X11= Disponibilidad del producto
X12= Aprobacion del producto (X11>50%)
Para la aprobacion de viabilidad técnica
Xo= viabilidad técnica
Indicadores:
X21= Calculo de tamario
X22= Calculo de localizacion.

Xo3= Eficiencia del proceso

Para la aceptacion de viabilidad econdmica y financiera

X3= viabilidad econémica financiera
Indicadores:

X31= VAN >1

Xa2= TIR> Costo oportuno Xs;= RBC>1
Para el estudio de viabilidad ambiental
X4= viabilidad ambiental

Indicadores:

X41= se mide analizando la huella de carbono
X42= impacto el aire y el agua y su uso de los recursos naturales.

2.7.2. Variable dependiente o respuesta

Para la tesis del Plan.
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X1= el estudio técnico econdmico para la instalacién de una planta productora cerveza

artesanal afrutada con aguaymanto.
Indicadores:

X11= Rentabilidad econémica (ROE)
X12= Rentabilidad financiera (ROF)
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CAPITULO Il
METODO DE EJECUCION DE LA TESIS
3.1. Tipo de investigacion.
Durante la elaboracion del plan de tesis se desarrollara a cabo una investigacion de
caracter descriptivo e inferencial (Hernandez-Sampieri & Mendoza, 2018), debido a que
se establecera un comportamiento o estructura investigativa.
3.1.1. Investigacion descriptiva.

Se describira todos los componentes principales, una realidad; para asi sefalar
una situacién concreta los cuales ordenaremos, agruparemos o sistematizaremos los
objetos involucrados en el proyecto de tesis.

3.1.2. Investigacion inferencial.

Usaremos este tipo de investigacion porque es encargada de deducciones, es
decir inferir propiedades, conclusiones y tendencias a partir de una muestra de conjunto
de datos.

Al realizar estudios de mercado, en particular, se utilizaran datos historicos
estructurados para recopilar informacion que sea consistente y pueda analizarse de
manera estandarizada y consistente.

3.2. NIVEL DE INVESTIGACION.

El nivel de estudio del proyecto de tesis sera un nivel descriptivo y explicativo.

3.3. PLANEO DE LA INVESTIGACION.

La estructura de la indagacion : NO EXPERIMENTAL - TRANSVERSAL debido a que
las variables independientes no se modificaran, realizaremos el examinar anémalos de
manera tales como ocurren en su texto y luego examinarlos y también recopilaremos

antecedentes en un Unico instante, durante un periodo de lapso especifico.

3.4. MUESTRA, POBLACION Y UNIDAD DE ANALISIS.

3.4.1. Poblacioén.

Localidad que se toma de muestra es Huamanga.

3.4.2. Muestra.

Muestra, se tomaron en cuenta esta indagacién fueron los consumidores de la cerveza
artesanal afrutada con aguaymanto (physalis peruviana) en la provincia de huamanga.
3.4.3. Unidad de analisis.

Para el estudio, se consideraron cada uno de los demandantes de cerveza artesanal

afrutada con aguaymanto (physalis peruviana) en la provincia de Huamanga..



3.4.4.
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Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

3.4.4.1. Técnicas de recoleccion de datos.

Los instrumentos de recoleccién de datos que se utilizaron son:

Encuesta: ser realizo a los demandantes y ofertantes de cerveza
artesanal asi se realiz6 la coleccién de indagacién de las tipos claves
para la indagacion.

Evaluacion gréafica: Informacion recaudada de entidades privadas vy
estatales acerca de investigaciones vinculadas de métodos en

recopilacion de antecedentes.

3.4.4.2. Materiales para la cogida de datos.

En materiales de cogida de antecedentes que usaremos son:

Informe: Ejecutado a los consumidores y vendedores de cerveza
artesanal para recopilar informacion de puntos clave para la
investigacion.

* Ficha de registro de datos: llevando a cabo un estudio a las compafiias
privadas como proveedores o elaboradores de cerveza artesanal, asi
como a los proveedores de materiales e insumos para la fabricacién de
cerveza artesanal.

Protocolo de ensayos de laboratorio.

3.4.5. Métodos de anadlisis e interpretacion de resultados.

Para analizar aquellos hallazgos, establecer las conclusiones y sugerencias de la tesis,

el trabajo se adhirid a los siguientes elementos y procesos pertinentes. Los datos se

tabularon y limpiaron tras su recoleccion. Elegimos Microsoft Excel como un andlisis de

antecedentes, se obtuvieron mediante herramientas de recopilacion de informacion.

Estos hallazgos se han examinado de manera estadistica para evidenciar la

discrepancia de las hipotesis y también se comparado con otros analisis, figuras, como

tablas y otros, para su correspondiente conclusion tematica y metodoldgica.
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CAPITULO IV
MATERIA PRIMA
4.1. ESTUDIO DE MATERIA PRIMA.
4.2, PRODUCCION HISTORICA DE AGUAYMANTO Y CEBADA.
4.2.1. Teoria de la produccién

La filosofia de produccion continua siendo efectiva en dos circunstancias
distintas. La primera sucede cuando la demanda de un producto supera las reservas
existentes. En este escenario, la entidad deberia explorar estrategias para incrementar
la produccion. La segunda circunstancia sucede cuando el precio del producto es
considerablemente elevado, lo que exige un incremento en la productividad para
disminuir los gastos de ventas. (Kotler, 2007)

4.2.2. El Aguaymanto (Physalis peruaviana L.)

“Este arbusto ha sido cultivado por muchas décadas a lo largo de los Andes
Americano. Se trata de una plata herbacea erecta, perenne en zonas tropicales y anula
en zonas temperadas. Puede alcanzar una altura de entre 0.6 a 0.9 metros, sin
embargo, se han registrado casos en los que llega a alcanzar 1.8 metros. Las ramas
son acanaladas y a veces de color violaceo. Hojas opuestas, alternadas de forma
acorazonada midiendo de 6-15 cm de longitud y 4-10 de ancho. Presenta flores
amarillas en forma de campanas, con corolas campanuladas de color morado marron.
Los frutos son bayas de color naranja-amarillo de forma globosa y de 1.5-2 cm de
diametro con un sabor peculiar agridulce de buen gusto, protegidos por un caliz no
comestible de textura papiracea”. (Ministerio De Agricultura Y Riego (Peru, 2020))

Las provincias de Amazonas, Apurimac, Ancash, Arequipa, Ayacucho, Huanuco,
Huancavelica, Junin, Lambayeque, Pasco, Cajamarca, Ancash, Lima, Cusco y
Moquegua son responsables de la produccién de aguaymanto.
Tanto la producciéon como la cosecha experimentaron un aumento significativo de afnos
anteriores, que tiene un crecimiento promedio ciclico del 17%, 15% y 2%,
respectivamente por afo .

Segun los informes de las Direcciones Regionales, en 2019 se produjeron alrededor de
311 hectareas de aguaymanto con una produccion de 1607 toneladas. Sin embargo, no
se tiene conocimiento de algunas zonas de produccion, como las de Ancash, Ayacucho,
Cajamarca (Celendin, San Miguel, San Pablo), Cusco, Moquegua, y Puno (Ollachea).
((MIDAGRI), 2021)



20

Tabla 1
Indicadores anuales de produccion de Aguaymanto
Produccién Cosechas Rendimiento
Afio
(TONELADAS)  (Has) (Tn/Ha.)
2015 723 152 4,6
2016 916 233 3,8
2017 1276 288 4,3
2018 1552 330 4,6
2019 1601 310 51
% variacion 17,3 % 15,1 % 1,8 %

Nota.

Fuente Direccion Regionales Agrarias de Ayacucho (2021).

Se llevd a cabo un estudio de los modelos matematicos utilizando los datos historicos

de produccion de Aguaymanto, concluyendo que ninguno es apropiado visualizar la

fabricacion debido al elevado nivel de falla. Estos modelos varian por un factor de

retroceso que es R2 = 0,9594 para la directriz lineal , un R2 = 0,9595 para la propension

de logaritmo, y un R2 = 0,9749 para la directriz polinomial, logrando valores de error

medios La Tasa Media de Crecimiento anual (TMCA) de Aguaymanto tiene un promedio
de 22.83%.
Figura 3

Produccién histérica de aguaymanto en Ayacucho.
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4.2.2.1. Representacion taxonémica

Aguaymanto, ademas acreditado como “Physalis peruviana”, que es un arbusto

que pertenece a la familia Solanaceas y al género Phylasis. Hay mas de ochenta
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variedades de este arbusto que crecen naturalmente y tienen frutos en forma de caliz o
capsula. Ella proviene de Peru. (Calvo, 2009)
Tabla2

Clasificacion taxonémica del aguaymanto

Reino Vegetal

Tipo Fanerégamas

Clase Dicotiledonea
Subclase Metaclamidea

Orden Tubiflora

Familia Solanacea

Género Physalis

Especie Physalis peruviana L.

Nota. Fuente: Fischer et. al. (2000)
Tabla 3

Composicién Nutricional Del Aguaymanto (Physalis Peruviana)

Componente Incluido Por
Nutricional 100 G De Masa
Agua 76,8 %
Calorias 54,1 G
Proteinas 106G
Cenizas 126G
Fibras 4,7G
Grasas 03G
Carbohidratos 132G
Fésforo 37 Mg
Hierro 1,3 Mg
Calcio 8 Mg
Vitamina A 647 Mg
Tiamina 0,17 Mg
Riboflavina 0,02 Mg
Acido Ascorbico 27 Mg
Niacina 1,2 Mg

Nota. Fuente: Cuicapusa, (2015)
4.2.3. La cebada (Hodeum vulgare)
La cebada se compone de estos conectores que son 3:, el embridén o germen, la

cascara y el endospermo, que es la prudencia vegetal que alberga un almidén sélido e
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insoluble. Se emplea en la nutricién humana, ademas de los alimentos de un animal,
obtencion de malta, elaboracion en cerveza, whisky y posee una cascara que guarda el
pericardio, el endospermo y el germen.. (Monroy Cruz, 2019).

Las reservas de almidon del endospermo se hidrolizan para producir azucares
fermentables. La molturacion de granos debe garantizar que el grano se rompa a partir
el micrépilo hasta el tope. El micrépilo es el predecesor de la raiz, cuya alineacion causa
el catalizador esgrimidas en la maltrato como subproductos. (Monroy Cruz, 2019).

Figura 4

Organizacion del Grano Cebada

Estructura del Grano de
Cebada

A: Cascara

B: Capa del fruto (Pericarpio).Capa
de semilla con superficie culinizada
interior y exterior (Testa), Pericarpio.

C: Capa de aleurona. Fuente de
enzimas.

D: Endospermo.

E: Embrion.

E-1: Raicillas.

E-2: Plumula.

E-3: Escudillo.

Nota. Fuente: Estructura Del Grano De Cebada (Universidad Nacional De Santa. Peru

2019)

Tabla 4

Indicadores anuales de produccion de Cebada grano de Ayacucho

. Produccién Cosecha Rendimiento

ane Toneladas (Has) (tn/Ha)
2015 17430 14098 1,236345581
2016 13562 12476 1,08704713
2017 15218 12984 1,172057917
2018 17744 13028 1,361989561
2019 16821 12900 1,303953488
2020 16529 11816 1,398865944
2021 15431 10847 1,422605329
2022 18316 12441 1,472228921

%variacion 1,67618% -1,426503% 2,519061%

Nota. Fuente: Direccion Regional Agrarias de Ayacucho (2022)
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Con los datos histéricos de la produccion de cebada grano en Ayacucho, se llevé
a cabo un estudio matematico para determinar la produccién debido a su elevado grado
de error. Esto se debe a que los resultados varian entre un factor de Retroceso R2 =
0,1197 para la propension Directo, un R2 = 0,1197 en la directriz logaritmica, también
en R2 = 0,1629 para la propension polinédmica con un error del 0.36.
Los resultados logrados nos sugieren que necesitamos emplear otra técnica de
influencia, siendo la técnica de la Tasa Media el mejor apropiado. Este procedimiento
nos proporciona una orientacion mas precisa de la proyeccién de la cebada, asegurando
asi los supernumerarias de fabricacion que planea emplear en el plan. La Tasa Media
de Crecimiento anual (TMCA) de la cebada tiene un promedio de 6%.
Figura 5

Propensiones Matematicas De La Elaboracion De Cebada.

Cebada Grano
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Con los resultados de r2< 0.95 en los tres modelos matematicos, se decidira utilizar otro
método de proyeccion con menos error. Para ello, utilizaremos la técnica de tasa media.
Este procedimiento se mostré como mejor apropiado en lograr una directriz con el error
bajo en el predominio de la cebada durante los préximos 10 afios. Los sobreabundantes
de elaboracion que se emplearan en el plan seran con el método sefalado.

4.2.4. Produccion Futura de Cebada y Aguaymanto.

Se analizaron las ecuaciones mostradas en la figura 3 para calcular la futura produccion
del Aguaymanto y se hallé que el error de predominio es extremadamente pronunciado,

0 sea, presenta productos que no superan el 0.95 del coeficiente de reciprocidad. Asi
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pues, se eligié el método de la tasa media, el cual aplicé un ritmo de aumento del 6%
en las hectareas de aguaymanto y proyecté la elaboracion estimada para los siguientes

10 afos en la region de Ayacucho. La figura nos muestra:

Tabla 5
Produccién planeada de aguaymanto en Ayacucho
ANOS PRODUCCION (Ton) COSECHAS (HAS)
2024 2713,25 508,50
2025 2934,50 548,00
2026 3155,75 587,50
2027 3377,00 627,00
2028 3598,25 666,50
2029 3819,50 706,00
2030 4040,75 745,50
2031 4262,00 785,00
2032 4483,25 824,50
2033 4704,50 864,00
2034 4925,75 903,50

Se analizaron las ecuaciones matematicas de la figura 5 para determinar la produccion
futura de cebada y se descubrié que la alta demanda en el mercado internacional ha
impulsado la produccion este ultimo siclo, alcanzando la tasa media de incremento de
22.83% en las hectareas de Cebada. Con la tasa, se proyecté la elaboracion de cebada
en Ayacucho. Y se apreciar en la tabla 6.

Tabla 6

Elaboracién proyectada de cebada en Ayacucho

Afios Produccién (Ton) Cosechas (Has)
2023 1828,25 350,50
2024 2049,50 390,00
2025 2270,75 429,50
2026 2492,00 469,00
2027 2713,25 508,50
2028 2934,50 548,00
2029 3155,75 587,50
2030 3377,00 627,00
2031 3598,25 666,50

2032 3819,50 706,00




2033

2034

4040,75
4262,00

745,50
785,00

4.2.5. Excedentes de produccion de aguaymanto y cebada.
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La distribucion de la produccion de cebada en Peru puede variar segun la demanda del

mercado interno, las politicas agricolas y el clima. Sin embargo, se pone en una

suposicion general basada en los datos habituales:

1.

2.

Las industrias (principalmente la cerveceria y la malteria): se calcula que

aproximadamente el 60-70% de la cebada producida en Peru se destina a estas

actividades cerveza, whisky, harinas de cebada, alimentos procesados.

Alimentacién de animales: en Perq, el 20-30% de la produccion de cebada se

consume como alimento para animales.

Semillas: una pequefia parte del 5-10% se destina a la produccién de semillas

para cultivos de cebada posteriores.
Tabla 7

Sobreabundantes en la producciéon de cebada en Ayacucho.

Alim.

s PRODUCCION COSECHAS Industria Animales  Semilla (10%) Excedentes

(Ton) (HAS) (60%) (20%) (Ton)
2023 18623,01 12649,53 11173,81 3724,60 1862,30 1862,30
2024 18935,17 12861,56 11361,10 3787,03 1893,52 1893,52
2025 19252,56 13077,15 11551,53 3850,51 1925,26 1925,26
2026 19575,26 13296,35 11745,16 3915,05 1957,53 1957,53
2027 19903,38 13519,22 11942,03 3980,68 1990,34 1990,34
2028 20237,00 13745,82 12142,20 4047,40 2023,70 2023,70
2029 20576,21 13976,23 12345,73 4115,24 2057,62 2057,62
2030 20921,11 14210,50 12552,66 4184,22 2092,11 2092,11
2031 21271,78 14448,69 12763,07 4254,36 2127,18 2127,18
2032 21628,34 14690,88 12977,00 4325,67 2162,83 2162,83
2033 21990,87 14937,13 13194,52 4398,17 2199,09 2199,09
2034 22359,48 15187,50 13415,69 4471,90 2235,95 2235,95

Analizando la tabla 7, afirmamos que los excedentes para el 2025 ascienden a 1925,26

tn y para el 2034 asciende a 235,95 tn los cuales nos dan unos buenos excedentes para
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el proyecto ya que se emplea en extremo de un 10% de esos sobreabundantes de la

elaboracion de maiz.

La demanda del Aguaymanto ha estado en un constante crecimiento estos afios, y la
mas reconocida en Ayacucho se encuentra en el distrito de Vinchos en Huamanga. El

Peru exporta aguaymanto fresco y deshidratado alrededor de 23007.50 kilogramos al

afio.

Tabla 8

Sobreabundantes de la elaboracion de Aguaymanto en Ayacucho.

» Industria Ihdusmé )
Afios Produccion  Cosechas Exportacion Alimentaria Semilla Excedentes
(Ton) (Has) Peruana (10%) (Ton)
(60%)
(20%)

2020 1828,25 350,50 1096,95 365,65 182,83 182,83
2021 2049,50 390,00 1229,70 409,90 204,95 204,95
2022 2270,75 429,50 1362,45 454,15 227,08 227,08
2023 2492,00 469,00 1495,20 498,40 249,20 249,20
2024 2713,25 508,50 1627,95 542,65 271,33 271,33
2025 2934,50 548,00 1760,70 586,90 293,45 293,45
2026 3155,75 587,50 1893,45 631,15 315,58 315,58
2027 3377,00 627,00 2026,20 675,40 337,70 337,70
2028 3598,25 666,50 2158,95 719,65 359,83 359,83
2029 3819,50 706,00 2291,70 763,90 381,95 381,95
2030 4040,75 745,50 2424,45 808,15 404,08 404,08
2031 4262,00 785,00 2557,20 852,40 426,20 426,20
2032 4483,25 824,50 2689,95 896,65 448,33 448,33
2033 4704,50 864,00 2822,70 940,90 470,45 470,45
2034 4925,75 903,50 2955,45 985,15 492,58 492,58

4.2.6. Sistemas de comercializacion de cebada y aguaymanto.

En el departamento de Ayacucho las zonas con mas produccién de cebada son en las
zonas mas altas ya que tienes mejor condicién climatica. Distritos como Cangallo,
Vilcashuaman, Huamanga y Sucre son reconocidos por su produccion de cebada.
Para adquirir cebada directamente de la fuente, se puede obtener por acopiadores,
cooperativas agricolas o productores locales en Ayacucho estos se venden por sacos
de 50 kg.
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Segun datos recientes de los informes del Ministerio de Agricultura y Riego de Peruq,
Huamanga contribuye aproximadamente con el 40% de la produccion regional de
cebada grano, el segundo es Huanta con un 25% en la produccién regional. La cebada
lo venden como materia prima ya que los pequefnos pobladores no tienen suficientes
recursos para darles valor agregado.

En cuanto al Aguaymanto Huamanga sigue siendo el mas grande productor en la region
con un 40% de participacion en su produccion regional el que mas desataca es el distrito
de Vinchos, el segundo es Huanta con un 30% en la produccion regional.

En cuanto a procesamiento de cebada y aguaymanto, las primordiales fabricas
orientadas a los clientes mundiales se sitlan en las regiones de Lima, La Merced,
Ayacucho.

4.2.7. estudios de precios del cebada y aguaymanto.

Los precios de cebada y aguaymanto en las provincias de Ayacucho, se muestran en la
tabla, durante los afios (2021 — 2024). Los precios tienen ligeras variaciones ya que
varian por el transporte y distancia de donde se producen a el lugar de comercializacion,
también afecta el precio el uso de fertilizantes y en la variacién del délar.

Tabla 9

Precios histéricos de la Cebada y el aguaymanto kg/soles peruanos (S/.)

Afios Cebada Aguaymanto
Moneda CorrienteMoneda Constante Moneda CorrienteMoneda Constante
2021 1.03 1.10 2.80 2.80
2022 1.30 0.95 3.20 3.15
2023 1.20 1.15 3.50 3.45
2024 1.30 1.10 3.50 3.50

Nota. Catalogo Virtual de productos Agrarios (MIDAGRI, 2024). ((INEI) I. N., 2018)

El precio de la cebada cayo en el aio 2021 pese a este acontecimiento los agricultores
siguen apostando por la cebada grano de Ayacucho.

EL incremento significativo del Aguaymanto en fruto es por las grandes cantidades de
exportaciones al extranjero ya que Ayacucho es uno de los importantes fabricantes de
Aguaymanto.

4.3. ESTUDIO DE MERCADO

La investigacién de mercado es crucial para establecer el nimero de clientes que
requieren el producto para cubrir sus requerimientos en el mercado establecido entre el

tiempo del proyecto.
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4.3.1. Establecimiento en el Area Geogréfica

Los municipios con mayor poblacién de la Region Ayacucho se usara el area geografica
de autoridad del clientes para la "Cerveza artesanal afrutada con aguaymanto", dado
que poseen un elevado porcentaje de metrépoli urbano, lo que los sitia como un
mercado posible al plan. Para el estudio del mercado del proyecto, el territorio
geografico se compone de las zonas urbanas de los distritos de Ayacucho, San Juan
Bautista, Mariscal Caceras, Jesus Nazareno, Carmen Alto.

La seleccidn de esta area de mercado se atribuye a elementos econdémicos, politicos y
sociales, tales como un incremento en la poblacién, patrones de consumo y una facilidad
en las relaciones de negocio. Frente a la comunidad rural, este representaria el clientes

neutral del plan.

Tabla 10

Poblacion del area de clientes de estudio
Distritos Poblacién de Area Urbana
Ayacucho 99427 43,64%
Carmen Alto 28252 11,67%
Jesus Nazareno 49034 20,88%
San Juan Bautista 18492 8,13%
Andrés Avelino Caceres 28472 15,67%
TOTAL 275510

Nota. Fuente: Instituto Nacional De Estadistica e Informatica (INEI, 2023)

No hay duda que estos 05 distritos albergan la mayor cantidad de habitantes y estan
aumentando rapidamente, lo que los convierte en un mercado viable para el proyecto.
Puntos clave para un mercado potencial y objetivo son:
e Los aficionados a la cerveza artesanal ya que valoran la calidad, variedades de
sabor y estilo y estan dispuesto a pagar el precio del producto.
e Jbovenes adultos buscan nuevas experiencias y auténticas que prefieran
productos locales y artesanales.
e Consumidores consientes que ponen atencion a los ingredientes y el impacto
ambientan que generen.
e Segmentos especificos que sean dinamicos y competitivos que generen

experiencias unicas.
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4.3.2. Evaluacién de elecciones para el area geogréfica.
Los factores socioecondmicos, demograficos y de gasto se tomaron en cuenta en la
evaluacion de alternativas. Estos incluyen solo los cruciales en este plan:

4.3.2.1. Semblantes demograficos

La Tabla 10 presenta el numero de habitantes urbanos en cada distrito de la
provincia de Huamanga, resaltando Ayacucho (43,64%), , Jesus Nazareno (20,88%),
San Juan Bautista (11,67%), Mariscal Caceres (15,67%) y Carmen Alto (11,67%). Los
distritos previamente mencionados, que representan la mayoria de la poblacién urbana,
se ven como un posible clientes para la elaboracion que el plan conseguira.

4.3.2.2. Exteriores socioeconémicos

Como los Censos nacionales 2007: X| de Ciudad y VI de Vivienda (INEI, 2023),la
ciudad administradamente activa en la regién de Ayacucho era de 368,400 en 2022. En
la zona de Ayacucho, la distribucion de los beneficios econdmicos produce diversos
niveles de ganancias. Para el estudio, es esencial dividir las areas de acuerdo con el
ingreso econémico:

4.3.2.2.1. Estrato alto (A)

Constituido por empleados del gobierno, profesionales del banco, docentes
universitarios, alcaldes, legisladores, comerciantes de mayoreo y lideres politicos.
Indica un sueldo que varia entre 7500 y 4600.

4.3.2.2.2. Estrato medio (B)

Se compone de educadores, profesionales sanitarios, transportistas, artesanos,
trabajadores del sector publico, agricultores y ganaderos de tamafio medio. Representa
un sueldo que varia entre 4500 y 260..

4.3.2.2.3. Estrato bajo (C)

Incorpora a pequefios agricultores, agricultores, empleados, vendedores ambulantes y
trabajadores del hogar, entre otros. Consiste en un sueldo que varia entre los 2500 y
1500.

De acuerdo con la INEI, las entradas por familia es posibles que los solicitantes de este
plan sean los aportados por los sedimentos medios, altos, y bajos, tal como se
establecio a través de las encuestas realizadas. Esto se debe a que poseen un nivel de
ingresos que les permite ingerir cerveza artesanal.

4.3.2.3. Aspectos geograficos

Se realizaron valoraciones demograficas, geograficas, socioeconémicas de las
opciones y se establecié que el distrito de Ayacucho representa el mercado potencial. A
continuacion, se presentan los distritos de San Juan Bautista, Jesus Nazareno, Carmen

Alto, Mariscal Caceres de la provincia de Huamanga. Esto sucede debido a que el
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distrito cuenta con un alto porcentaje de habitantes urbanos, una poblacion
econdmicamente activa, una alta densidad de poblacién y tradiciones de consumo de
productos en comparacion a diferencia de los otros distritos, asi como el trayecto
geografica proporcionado a la provincia.
4.3.3. Analisis de la demanda
Para ello, se ha utilizado informacion primaria a través del uso de indagaciones. El
propésito primordial de los sondeos se busca determinar su nivel de aprobacion del fruto
y la peticién el cual produciria (peticion presente no satificada). De igual manera, la
informacion recolectada facilita el entendimiento de diversas preferencias del
consumidor (sitios de preferencia y periodicidad de adquisicion, presentacién del
producto, etc.), ademas de examinar el perfil psicografico de los posibles consumidores.
Esta averiguacion facilitara la cuantificacion de la compra. Para ello, se ha utilizado
informacién primaria a través del uso de averiguaciones. El propésito primordial de los
sondeos es determinar el nivel de aprobacion del beneficio y la compra que este
produciria (compra presente no satificada). De igual manera, la informacién recolectada
facilita el entendimiento de diversas preferencias del consumidor, ademas de examinar
el contorno psicografico en aquellos posibles clientelas.

4.3.3.1. Personalizaciéon del mercado objetivo
En este proyecto, los destinatarios son los distritos de Ayacucho, Jesus de Nazareno ,
San Juan Bautista, Carmen Alto y Mariscal Caceres pertenecientes en elTerritorio de
Ayacucho. Cada ano, estos distritos experimentan un crecimiento econémico y
demandan una mayor diversidad de bebidas alcohdlicas que otros distritos. En
consecuencia, existe una demanda insatisfactoria, lo cual sefiala que el mercado no es
apropiado para el articulo.

4.3.3.2. Volumen de muestra
En la peticion existente del beneficio se determind mediante encuestas aplicadas
directamente a la poblacién objetivo dentro del ambito del articulo del mercado.
Tabla 11

Segmentacion de mercado para Cerveza artesanal afrutada con aguaymanto.

Distritos Poblacion Total Segmentacion (*)
Ayacucho 99427 67294
Jesus Nazareno 49034 32200
Carmen Alto 28252 17990
Mariscal Caceres 28472 24162

San Juan Bautista 18492 12542
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223677 154188

Nota.(*): El discernimiento fraccionado (*) >18 afos y nivel socioecondmico(NSE)A, B,
C.

Debido a que la poblacién del estudio supera los 100 000 pobladores, se utiliza la
siguiente relacion estadistica para establecer el volumen de modelo del equilibrio
estudiado.
_Z2xprq
n=—/72—
E

Donde: se utiliza 1,96 porque el intervalo de confianza del 95% tiene solo 2,5% en cada lado . La probabilidad de una

puntuacion az inferior a =1,96 es del 2,5 %, y lo mismo ocurre con una puntuacién az superior a +1,96; sumados esto es

5%. 1,645 seria correcto para un intervalo de confianza del 90%, ya que los dos lados (5% cada uno) suman 10%.

n= numero de indagaciones.

Z = Valor de la distribucion normal (Z=1,96) o intervalo de confianza al 95% vy
desconfianza 5%.

p = 0,78 ya que se aplica el 1,96 y tiene mayor probabilidad de exactitud.
q=1-p=0,22

E = error de muestreo aceptable 0,05 representa el 5% de maximo error.

Remplazando datos

1.96%0.78%0.22
n= 2
0.05
n = 263,69
n =264

El numero de encuestas a realizar se distribuye mediante la correlacién basada en

igualdad que simboliza la localidad del distrito en comparacion con la localidad total
objetiva. La prolongacion, se muestra el numero de estudios efectuados por distrito:
Tabla 12

Colocacion De Encuestas Por Distritos

Distritos Poblacién Total Segmentacién (*)  Encuestas
Ayacucho 99427 67294 115
Carmen Alto 28252 17990 31

Jesus Nazareno 49034 32200 55

San Juan Bautista 18492 12542 21

Mariscal Caceres 28472 24162 41
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223677 154188 264

4.3.3.3. Determinacion de la demanda actual

Se realizara una entrevista directa con el publico objetivo, que habita en aquellos
distritos que constituyen en el espacio definido por el analisis de clientes, y establecer
la demanda presente del producto. Asi pues, estimé el consumo presente y las
propensiones pendientes de adquisicion en cerveza artesanal afrutada con
aguaymanto. Se establecid que la cerveza artesanal con aguaymanto es un producto
destinado a individuos de mas de 18 anos, ya que la mayoria de la poblacion de este
rango de edad la ingeriria. El siguiente paso para determinar el tamafio de muestra
optimo es determinar la demanda. Dado que es un producto novedoso, la cerveza
artesanal afrutada con aguaymanto cuenta con escasos competidores, lo que senala
que no existen datos pasados de la compra del producto estoque quiere decir que no
coexiste demanda presente.

4.3.3.4. Aprobacién del producto

Calculo de la aprobacion del beneficio mediante los cuestionarios:

Se realizo el plan de fabricacion de cerveza artesanal afrutada con aguaymanto,
¢ Consumiria usted una cerveza artesanal afrutada con aguaymanto?
Tabla 13

Aprobacion del producto mercado.

Conducta Total Estrato A Estrato B Estrato C
Consume Fi % Fi % Fi % Fi %
Si 213 80,68 12 80,00 98 82,35 103 79,23
No 51 19,32 3 20,00 21 17,65 27 20,77
Total 264 100,00 15 100 119 100 130 100
Tabla 14
Aprobacion por calces sociales de la poblacion segun distritos en Tesis.
Distritos/Nse  Ayacucho Carmen Jesus San J.uan Mariscal
Alto Nazareno Bautista Céceres
A 5 1 1 2 3
B 46 12 9 14 17
C 53 9 8 18 15
Total 104 22 18 34 35

¢ Cuantas unidades compraria de cerveza artesanal semanalmente?
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Tabla 15
Repeticion de consumo en la semana por presentacion de 335ml
Momentos Fi Hi Xi Xifi Xi*Hi  /Xi - Xp/ (Xi-Xp)Fi (Xi - Xp)? (x ;FTD)Z
12 93 0,437 15 139,5 0,655 1,521 141,465 2,314 215,19
34 78 0,366 3,5 273 1,282 0,479 37,352 0,229 17,89
56 42 0,197 5,5 231 1,085 2,479 104,113 6,145 258,08
Total 213 1,000 643,5 3,021 491

Con estos consecuencias logramos hacer informe que el Cp es 3,021 unidades
de cerveza artesanal afrutada con aguaymanto de 335ml semanal y 145,014 unidades
de cerveza artesanal afrutada con aguaymanto de 335ml por afo.

* CP representa el motivo de la discrepancia entre los limites de especificacion
y la variacién de proceso detectada. Los numeros de CP que superen o excedan 1
sefalan procesos con capacidad. Los valores que no alcanzan 1 sefialan que el proceso
es excesivamente variable..

¢, En qué lugar compraria la cerveza artesanal afrutada con aguaymanto?

Tabla 16

Lugares preferencial de comprar del producto

Compaifiia De Venta

Distrito Bar/
Comercio Internet Minimarket Ferias Total
Restaurantes
Ayacucho 7 20 29 8 10 74
Carmen Alto 3 6 4 6 6 25
Jesus
5 6 6 9 5 31
Nazareno
San Juan
_ 6 9 9 12 7 43
Bautista
Mariscal
i 10 6 4 11 9 40
Caceres
Total 31 47 52 46 37 213

4.3.4. Mercado Objetivo y tasa de Crecimiento
Hasta 2023, la tasa de crecimiento promedio anual de la poblacion en el departamento

de Ayacucho ha sido relativamente baja en comparacion con otras regiones del Peru.
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De acuerdo con datos del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), la tasa
de crecimiento poblacional en Ayacucho ha estado 2,2% anual en los ultimos afios. Este
crecimiento moderado refleja tanto el contexto socioeconémico de la region como los
patrones de migracion interna, donde muchas personas han migrado a otras regiones
en busca de mejores oportunidades econémicas.

Estos datos pueden variar ligeramente, pero en general, el crecimiento ha sido bajo y
estable.

Tabla 17

Mercado Objetivo y tasa de crecimiento

Objetivo el primer afio 50,00%
EVALUACION DEL 2024

Tasa de crecimiento promedio M. OBJ. 2.2%

4.3.5. Proyeccion futura de demanda
Es imprescindible calcula la cifra de clientes a lo extenso del periodo de organizacion
del plan para establecer la demanda futura; con este fin, manejamos la directriz
geomeétrica ya que esta correlacion es ideal para sucesion geométrica proyectada de la
correlacion recuento, tal como se muestra en la sigueinte.

Pa=Po*(1+r)N
Por lo tanto:
Pa : Poblacién proyectada
Po : Poblacién base
r : Tasa de crecimiento
n : Horizonte del proyecto a proyectar
El cambio, para proyectar la demanda, se tomo en cuenta la poblacion actual y se estimo6
un crecimiento medio del 2.2%. Se tomo en cuenta el consumo por persona, ademas

del relacién de aprobacion del beneficio.

Tasa de Crecimiento promedio Anual: 2.2 %
Consumo percapita 335ml semanal : 3,021
Consumo percapita 335ml anual : 145,014

Porcentaje de Aceptabilidad : 80,68%
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Tabla 18
Demanda proyectada de cerveza artesanal afrutada con aguaymanto de 335ml
» Proyeccion de la Proyeccion de la »
Poblacién Proyeccion de la
] . demanda anual demanda anual
Tiempo Aflo  Geométrica ) o demanda anual en
de unidades de  multiplicado por el CP .
Proyectada Litros
335ml anual 335ml
0 2023 154188,00 124401,68 18039996,00 18040,00
1 2024 157580,14 127138,52 18436875,91 18436,88
2 2025 161046,90 129935,57 18842487,18 18842,49
3 2026 164589,93 132794,15 19257021,90 19257,02
4 2027 168210,91 135715,62 19680676,38 19680,68
5 2028 171911,55 138701,36 20113651,26 20113,65
6 2029 175693,60 141752,79 20556151,59 20556,15
7 2030 179558,86 144871,36 21008386,93 21008,39
8 2031 183509,16 148058,52 21470571,44 21470,57
9 2032 187546,36 151315,81 21942924,01 21942,92
10 2033 191672,38 154644,76 22425668,34 22425,67
11 2034 195889,17 158046,95 22919033,04 22919,03

Con la averiguaciéon recabada de la tabla 18, mencionamos que poseemos una
demanda de 18842,49 litros de cerveza artesanal afrutada con aguaymanto para el 2025
y 22919,03 litro proyecta en el 2034.

4.3.6. Estudio de la Oferta

Es significativo marcar que, incluso este instante, no contamos con datos estadisticos
auténticos sobre la oferta y el consumo de cerveza artesanal afrutada con aguaymanto
en el area geografica del mercado; no obstante, para llevar a cabo el analisis de la oferta,
se llevo a cabo una encuesta a los principales vendedores de cerveza artesanal en el
area de estudio, logrando los sucesivas consecuencias que se presentan en Tabla 19.

Tabla 19

Oferta presente de los importantes comerciantes de cerveza artesanal en Ayacucho

Proveedores Direccién Ventas (Unid) Ventas (L)
Pasaje Cultura 167 - San
Wales Beer y 5373 1800
Sebastian
Calle El Nazareno 2° pasaje N°
Oréculo 3582 1200
133-145
Jr. Manuel Gonzales Prada N°
Perro Calato 465 3582 1200

Otros 3582 1200
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Total 16119 5400

Esta informacion tiene como destino el mercado de Huamanga, asimismo ha alcanzado
en los ultimos 5 afos una tasa de crecimiento del 4,5% ( (Rosales, 2023). Su influencia
de la oferta proyectada se esta a la mira Cuadro 20.

Tabla 20

Comercio proyectado de cerveza artesanal

Ao Oferta (T)
2023 5400,00
2024 5648,40
2025 5908,23
2026 6180,00
2027 6464,29
2028 6761,64
2029 7072,68
2030 7398,02
2031 7738,33
2032 8094,29
2033 8466,63
2034 8856,10

4.3.7. Demanda insatisfecha

Para identificar la demanda no cubierta, es necesario realizar un calculo entre demanda
y oferta y. El objetivo del equilibrio de demanda y oferta es calcular la compra pendiente
del beneficio. Esta informacion se obtiene a partir de la demanda y oferta planeada.
Tabla 21

Demanda descontenta de cerveza artesanal

Demanda Insatisfecha

Afio Oferta (Litros) Demanda (Litros) ]
(Litros)

2023 5400,00 18040,00 12640,00
2024 5648,40 18436,88 12788,48
2025 5908,23 18842,49 12934,26
2026 6180,00 19257,02 13077,02
2027 6464,29 19680,68 13216,39
2028 6761,64 20113,65 13352,01
2029 7072,68 20556,15 13483,47

2030 7398,02 21008,39 13610,37
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2031 7738,33 21470,57 13732,24
2032 8094,29 21942,92 13848,63
2033 8466,63 22425,67 13959,04
2034 8856,10 22919,03 14062,94

En el proyecto se encuentra una demanda no satisfecha que impulsa el proyecto, lo que
significa que la fabricacion de cerveza artesanal afrutada con aguaymanto satisfacera
una comision de compra no satisfecha de los clientes en el analisis. Esta compra no
satisfecha aumentara entre el plazo del plan. En nuestra investigacion, se registré una
compra insatisfactoria de 12788,26 litros/afio durante el afio uno y se proyecta una
demanda insatisfactoria de 14062,94 litros/afio para el afio décimo. El imparcial es
reparar el 50% de la peticion no satisfecha durante el primer afio y para el afio 2029,
cerca del 100%.
4.4. TAMANO Y LOCALIZACION.
4.4.1. Tamano.
Este capitulo establecera la dimensién ideal de la planta de fabricacion, porque cuando
establecer el tamafno de la fabrica nos resefiamos al tonelaje estandar que la planta
debe generar para satisfacer la demanda potencial del proyecto. El objetivo es
incrementar las ganancias y disminuir los gastos para cubrir las demandas del proyecto
y crear una capacidad de crecimiento. Ademas, para evaluar los flujos de entrada y
salida, es necesario tener en cuenta la presencia de personal, maquinaria y activos. El
volumen de la planta estara sujeto a diversos elementos econdmicos y financieros, tales
como las materias primas, financiamiento, mercado y tecnologia.
4.4.2. Elementos terminantes de las dimensiones
Las siguientes situaciones y/o elementos influyen en el tamafo de la planta:

4.4.2.1. Dimension de la materia prima
Eleccién de la elemento primordial dependera del tonelaje situada en la construccién
de la fabrica para resguardar toda la zona productora de cerveza artesanal afrutada con
aguaymanto.
Como es conocido, se dispone de 355367,19 t de cebada de Ayacucho y de 903,50 t
de aguaymanto de Ayacucho para el afio previsto para el 2034. La tabla 21 muestra
una demanda insatisfactoria de cerveza artesanal de 14062,94 litros para el afio 2034.
Basandose en estos datos, se nota que la compra insatisfactoria inferior al elemento

primario aprovechable para la cebada y el aguaymanto.
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Tabla 22

Analisis del tamario materia prima

Excedente . )
Excedentes Mp necesaria en Mp necesaria en
ANOS Cebada
aguaymanto toneladas Cebada toneladas aguaymanto

Toneladas
2023 1862,30 249,20 30,24 3,78
2024 1893,52 271,33 30,24 3,78
2025 1925,26 293,45 36,29 4,54
2026 1957,53 315,58 42,34 5,29
2027 1990,34 337,70 48,38 6,05
2028 2023,70 359,83 54,43 6,80
2029 2057,62 381,95 60,48 7,56
2030 2092,11 404,08 60,48 7,56
2031 2127,18 426,20 60,48 7,56
2032 2162,83 448,33 60,48 7,56
2033 2199,09 470,45 60,48 7,56
2034 2235,95 492,58 60,48 7,56

Se observa en la tabla 22, el elemento primario necesaria es menor a la materia prima
disponible, el material primario no es un factor restrictivo en cuanto a su buena
aceptabilidad por conjunto de fabricacion. Existe mucho excedente de cebada por que

la produccion de cerveza artesanal en Ayacucho es con cebada importada.

4.4.2.2. Mercado — Tamano.

Los clientes son elementos cruciales en establecer el volumen de elaboracién
que se puede posicionar en el mercado durante el periodo de vida del proyecto. Un
factor crucial sera el volumen de produccion que se ofrecera durante la duracion del
plan.

Estas consecuencias del analisis de clientes efectuado a través de
averiguaciones, se establecié que el beneficio logré un 80.64% de aceptacion en el
clientes final, lo que representa una fortaleza al plan y lo hace estimulante para este
concepto de accidon. En la tabla 23 muestra la demanda no cubierta para los préximos

10 afos.
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Tabla 23

Mercado en cargo a la demanda insatisfecha.

Afio Demanda Insatisfecha Cantidad % Uso
(Litros) Requerida(L)
2023 12640,00 6320,00 50
2024 12788,48 6394,24 50
2025 12934,26 7760,56 60
2026 13077,02 9153,91 70
2027 13216,39 10573,11 80
2028 13352,01 12016,81 90
2029 13483,47 13483,47 100
2030 13610,37 13483,47 100
2031 13732,24 13483,47 100
2032 13848,63 13483,47 100
2033 13959,04 13483,47 100
2034 14062,94 13483,47 100

De acuerdo con la investigacion del mercado, hay compra insatisfactoria del refresco
entre el plazo estimado del plan, sin embargo, el mercado es restringente, lo que nos
permite concluir que los compradores restringen el valor de la fabrica.

4.4.2.3. Tamaiho - tecnologia
En ciencias aplicadas a aplicarse en produccion de la cerveza manual frutada con
aguaymanto, pertenecen a una tecnologia estandar, conocido por todos los
profesionales en Industrias Alimentarias y afines, facil de implementar e instalar, de
acuerdo al proceso productivo a seguir en la elaboracién ademas afin con la peticién
insatisfecha y la situacion nacional, prescindiendo en algunos equipos principales de
firmas extranjeras o nacionales se puede adecuar a diferentes capacidades; a éstas
ultimas el presente proyecto tendra la mayor eleccion por contar con equipos acorde al
tamano de la planta y principalmente por el costo de cada uno de ellos. Por lo tanto, la
tecnologia no es un factor restrictivo. porque se calculé con una tecnologia para alcanzar
un beneficio de aptitud y de acceso rapido para el comprador.

4.4.2.4. Financiamiento — Tamaio.

El crédito es uno de los elementos cruciales que facilita establecer el volumen
de la fabrica, la ejecucion y el despliegue de la unidad fructifera, se sabe que es
imprescindible contar con los fondos econdémicos para la inversion fija y el capital
operativo.

Se podra financiar a través de recursos disponibles a nivel nacional y local, tales:
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Corporacion Financiera de Desarrollo S.A (COFIDE), que concede créditos a
las pequefias empresas, en cantidades que no superan los US$ 200 000. El programa
de financiacion Multisectorial para empresas de mediana y gran envergadura
(PROPEM-BID) es una de las lineas de crédito de COFIDE, que otorga hasta un 70%
del total de las inversiones, permitiendo que el restante se financie con contribuciones
propias o con un financiero intermedio con un 30%.

PROMPEX, otra entidad de crédito respaldada por el gobierno, promueve
principalmente la exportacion de la produccién de microempresas y pequefias
empresas.

Fondo de Desarrollo de la Micro Empresa (FONDEMI), a través de suscribirse
al Ministerio de Industria y Turismo, Integracion y Negociaciones Comerciales
Internacionales MITINCD, en representacion del gobierno de Peru y la Unién Europea,
que funciona mediante entidades no gubernamentales.

Las Camaras de Comercio y las Cajas Municipales financian préstamos hasta
un limite de US$ 1000.00.

PROMICRO, Programa de financiacion multisectorial destinado a las
microempresas, con el limite maximo de una inversion o proyecto a ejecutar, de US$
25000. PROMICRO puede financiar hasta el 80% de las necesidades totales del
beneficiario. Los créditos se conceden en dolares americanos y se abonan en la divisa,
al concluir cada trimestre del afo calendario. Los tiempos y métodos de pago son
parecidos al programa MULTISECTORIAL.

Entre las entidades bancarias tenemos:

Bancos: Mi Banco, Banco de Crédito del Pert, Banco Continental, Interbank.

Edpymes: Edpyme edificar, Proempresa

Cooperativas: Cooperativa Santa Maria Magdalena, San Cristébal de Huamanga

Cajas rurales: Caja Rural los Libertadores de Ayacucho, Caja Rural de Ahorro y
crédito los Andes.

Cajas Publicas: Lea, Caja Municipal de Huancayo.

De acuerdo con la Direccion de Banca Seguros y AFP (2023), la tasa de
financiamiento de las IFIS varia del 28,62% al 34,05% anual. Superintendencias
Bancarias, 2023

Estas vias de financiacion son adecuadas para satisfacer las potenciales
necesidades financieras del plan y evidencian que el financiamiento no constituye la

restriccion el que establece el tamano de la fabrica.
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4.4.3. Determinacién Del Tamano Optimo.

4.4.3.1. Evaluaciones opciones
El estudio del elemento que establecen el volumen de la fabrica, se deduce que el
mercado sera el principal obstaculo en este proyecto, dado que nos restringe al cuerpo
de la fabrica.
El plan quiere alcanzar el objetivo en el primer afio producir 6320,00 I/afio de cerveza
artesanal afrutada con aguaymanto, lo que constituye el 50% de proyecto instalado.
Sucesivamente, el incremento se incrementa hasta alcanzar 13483,47 L/afio en el
quinto afo, cuando se llega a 13483,47 L/afo.
Tabla 24

Elementos condicionales para el volumen

Correlacion Volumen Andlisis
Materia Prima No Limitante
Mercado Limitante
Tecnologia No Limitante
Financiamiento No Limitante

4.4.3.2. Propuesta de tamano
Detallaremos todos los elementos y parametros que se empleara la etapa operativa de
la planta donde no se contara con los sabados y domingos y feriados
Tabla 25

Capacidad situada en la fabrica.

Caracteristicas Especificaciones
tipo de proceso bach

afio calendario 365 dias
meses de trabajo 12

dias de trabajo por mes 21 dias

dias de trabajo por afo 252 dias
horas diarias laborables 8 horas
Produccion anual 13095 L 51 L/dia

4.4.4. Localizacion

La zona geografica de clientes de la planta sugerida se halla en el departamento de
Ayacucho, lo que requiere valorar su ubicacion desde ambas perspectivas primordiales:
la cualitativa y la cuantitativa. Asi, se considera a los distritos de Ayacucho, La Mar y

Cangallo como los mas importantes productores de cebada grano, ademas de su
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proximidad y rutas de comunicacion mas accesibles, asi como su disponibilidad
enérgica mano de obra y agua.

4.4.41. Andlisis de componentes de cantidad - Macro instalacion

Se contemplan categorias como recursos naturales, trabajo, tierras, energia
eléctrica, agua y transporte.

4.4.4.1.1. Materia prima

La materia prima es un elemento crucial ya que garantizara un suministro
constante y adecuado.

Huamanga: La materia principal se dispone en la cebada grano que produce
mas, llegando a 5895 Ha con una produccién de 8812 t y un rendimiento de 123,71 t/Ha,
y el maiz con la produccion mas baja, con un precio por cada chacra de S/.118,56, y el
maiz con la producciéon mas baja, con un precio por cada chacra de S/.118,56, cuenta
con la materia prima. (Direccion Regional Agraria AYACUCHO, 2022)

Cangallo: La elaboracion de cebada alcanzo 1200Ha con una elaboracion de
1376 t y un rendimiento 38,76 t/Ha, el costo en chacra de S/ 67,38. (Direccion Regional
Agraria AYACUCHO, 2022)

4.4.4.1.2. Mercado

El area geogréfica de clientes abarca la territorio de Ayacucho, tomando en
cuenta el trayecto entre el eje de fabricacién y el clientes, teniendo en cuenta los
caminos de noticia y acceso para la colocacion del beneficio. Esto se debe a que este

estara proximo al clientes objetivo y también al publico objetivo.

Tabla 26

Poblacion segmentada por edades

Provincias Poblacién
Huamanga 154188
Cangallo 22116

Nota. INEI-Censo Nacional de Poblacion y vivienda 2007 y 2017

4.4.4.1.3. Transporte

El transporte es un elemento crucial en este proyecto, dado que se llevara a cabo
por via terrestre. Para ello, se empleara el transporte apropiado incluso para la planta
para su correcto proceso ademas para reemitir los servicios finales a los sitios
correspondientes en su venta. Se determino el costo de transporte de los insumos para
el producto como la levadura, lupulo, algunas cebadas malteadas, botellas, barriles,

chapas, etc .
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Tabla 27

Importes segun rutas terrestres

Ruta Distancia (Km) Flete
Lima - Huamanga 453 0.50
Huamanga- Cangallo 86.4 0.15

Nota. Fuente: Shalom Envios y Tarifas Rastreo de Guias

4.4.4.1.4. Costos y recurso de terreno

Ubicacion de la Fabrica, es crucial considerar ciertos factores esenciales como
los medios de transporte, agua, drenaje, electricidad, y también considerar la futura
expansién de la poblacion urbana. También es crucial el precio justo del terreno para la
localizacién de la planta, junto con el acceso sencillo a los materiales de construccion,
lo que ocasionara un gasto extra en el transporte.
Tabla 28
Precio de propiedad

Provincia Precio S/. Por M?
Huamanga
Ayacucho 748
Jesus Nazareno 784
Carmen Alto 588
San Juan Bautista 500
Andrés Avelino Caceres 784
Cangallo
Cangallo 415

4.4.4.1.5. Disponibilidad desagiie y agua.

El agua juega un papel crucial con correcto progreso de cualquier juicio de
produccion, asegurando el producto y su limpieza e higiene.

La presencia de agua es esencial dado que ninguna fabrica de proceso logra
funcionar sin agua, es para refrigeracion y/o hervor, para su uso directo en el proceso
de produccién de productos en algunas etapas del asunto; por ende, resulta mas
beneficioso situar esta unidad productiva en un lugar donde el abastecimiento de agua
es firme. Asimismo, existe la posibilidad de cubrir de manera satisfactoria la demanda

futura.
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El drenaje elemento crucial debido al complejo manejo de desechos. Sin este
medio, la disposicion de los residuos requerird de otras obras adicionales,

incrementando asi el costo del producto final.

Tabla 29
Precio de desaglie y agua.
) Rango de Consumo Tarifa de Agua Disponibilidad
Localidad
m3/mes (S/. por m3) Agua Desaglie
Huamanga 0 amas 1.426 Regular Buena
Cangallo 0 amas 1.00 Buena Buena

Nota. Fuente: EPSASA 2023 (SEDA-AYACUCHO, 2023).
Como se puede apreciar en la tabla 29, la provincia de Huamanga brinda circunstancias
de asistencia superiores en términos drenaje y agua.

4.4.4.1.6. Disponibilidad de energia Eléctrica

La energia eléctrica es esencial para establecer la colocacion de la fabrica. Asi
pues, es necesario situar la planta en un lugar donde exista un suministro continuo de
fluido eléctrico, esta es la fuente que se requieren la mayoria de los equipos y que facilite
el trabajo constante de la fabrica. Sin su presencia, la planta podria quedar paralizada,
lo que ocasionaria pérdidas considerables en cuanto a valor econémico. La provision
de electricidad en Huamanga es proporcionada por Electrocentro S.A. Los costos
energéticos se representan como S/. Kw/h, antecedentes en la tabla, 0,81 por kWh para

un consumo de 140 kWh y S/ 0,88 por kWh para un consumo superior a 140 kWh,

respectivamente.
Tabla 30
Costo de energia eléctrica
Localidad Tarifa S/. por Kw-h
Huamanga 0.70
Cangallo 0.80

Nota: Fuente: Electrocentro 2023

4.4.4.1.7. Disponibilidad de mano de obra

La fuerza laboral en cualquier compania es crucial, por lo que es imprescindible
que el sitio donde se establecera la planta disponga de una provisién de trabajadores
tanto calificados como no calificados. En Huamanga se encuentran Universidades y

centros Tecnoldgicos, mientras que en la provincia de Cangallo solo se encuentran
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estos centros. Por este motivo, la colocacion de la planta se inclinaria hacia Huamanga

debido a la presencia de trabajadores calificados y no calificados.

Tabla 31
Poblacion econdémica no activa y activa como distrito.

Ciudad Pea Total Pea Ocupada Pea Desocupada
Huamanga 67484 60324 7517

La Mar 8851 6547 2301

Nota. Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas e Informatica (INEI, 2023).

A través de la utilizacién de la tabla y la informacion estadistica, podemos
sostener que Ayacucho cuenta con una extensa poblacion dispuesta a colaborar en el
proyecto, ademas de ser una fuerza laboral capacitada.

4.4.4.2. Anadlisis de factores de calidad y macro colocacion.

Elementos, aunque g no pueden medir, son cruciales en determinar la
localizacién de la planta, pueden ser de naturaleza geografica, politica, administrativa,
entre otros. La fabrica debe situarse en sitios exentos de contaminacion ambiental, dado
que el beneficio debe estar libre de estas y proteger la salud de los trabajadores. tomara
en cuenta los siguientes:

4.4.4.2.1. Clima.

Huamanga tiene un clima de tipo templado-seco, se encuentra a 2746 metros sobre el
nivel del mar, temperatura de 7,4°C minima y maxima a 25,3°C. La humedad relativa
varia de 32% a 83,7%, con un promedio de 56%. En Cangallo se mantienen las mismas
condiciones climaticas, en comparacion con el clima frigido a lo largo del ano; la
temperatura varia entre los 5 y 25°C; de igual manera, las precipitaciones son
abundantes durante los meses de noviembre a marzo.

4.4.4.2.2. Factores ambientales.

La planta debe situarse en un sitio apropiado y exento de contaminantes ambientales

como humo y polvo, por dos motivos: en primer lugar, el conducto debe estar limpio de

agentes externos, y en siguiente lugar, para preservar el bienestar de los consumidores.
4.4.4.2.3. Medio de declaracion.

En la zona de Ayacucho, cominos de aviso son de vanguardia ya que cuentan con

frecuencias de frecuencia, acceso a internet a través de fibra optica, entre otros.

También es posible hallar estaciones de radio, teléfono e internet en la localidad de

Cangallo, aunque estos se encuentran en una proporcion inferior.
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4.4.4.2.4. Servicios social y construccion.

En Huamanga dispone de dos hospitales, 6 medulas de salud, varios colegios,
centros de emergencia, etc. Ademas, Cangallo dispone de un centro hospitalario, un
hospital, unidades médicas, y varias instituciones educativas. Sin embargo, todas estas
infraestructuras son inferiores a las de la primera localidad. La ciudad de Huamanga
dispone de dos centros hospitalarios, 6 centros de salud, varios colegios, hospitales,
etc.

4.4.4.2.5. Politica de descongestion

El proceso de centralizacion implica un atraso en las provincias, o que demanda
una politica de desconcentracién. Segun el articulo 188° de la Constitucion Politica del
Peru, la desconcentracién es una causa ininterrumpido que busca el crecimiento global
del pais. El articulo 59 establece que el estado brinda posibilidades de avance a los
sectores que sufren cualquier inequidad, promoviendo las pequefias empresas en todas
sus manifestaciones.

El gobierno regional ha implementado politicas de descongestion en la region
de Ayacucho, lo que le facilita obtener apoyo financiero y fiscal acorde a los efectos
gubernamentales de descentralizar la agroindustria nacional, con la finalidad de
impulsar el desarrollo econdmico social. Esto sucede igualmente con Cangallo.

4.4.4.3. Andlisis con calificacion ponderada.

Se determina la ponderacion lo haremos mediante el método de las matrices
Tabla 32

Nominacion de localidades

UBICACION EN ESTUDIO NOMINACION
Huamanga Localidad A
Cangallo Localidad B

Los factores locacionales son conveniente
Tabla 33

Factores locacionales de localizacion de planta

N° Factores Unidades Localidad A Localidad B
A Materia prima TM/afo 1418 17999

B Mercado Hab. 154188 22116

C Transporte S/. Kg 0.5 0.7

D Mano de obra Hab. Des 32304 6865

E Terreno S/. M2 700 415

F Agua y desagiie S/m3 2.4 2.4

G Electricidad S/ kw-h 0.878 0.878
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Emplearemos una matriz dando valores a los factores cualitativos y cuantitativos, la
metodologia es la siguiente
A>B=1,A=B=1,A<B=0

Tabla 34
Principal estudio de ponderacién
A B C D E F G Factor %
A X 1 1 1 1 1 1 6 0.23
B 1 X 1 1 1 1 1 6 0.23
C 0 0 X 1 1 1 0 3 0.12
D 0 0 1 X 1 0 0 2 0.08
E 0 0 0 1 X 0 0 1 0.04
F 0 0 1 1 1 X 1 4 0.15
G 0 0 1 1 1 1 X 4 0.15
Total 26 1
Realizamos la ponderacion
Tabla 35
Graduacion de ponderacion
Calificacién Puntaje
Muy Malo 0
Malo 2
Regular 4
Bueno 6
Muy Bueno 8
Con los factores, matriz y ponderacion vimos el Ranking de factor
Tabla 36
ranking de factores en localizacion de planta
Factor ponderacién LOCALIDADA A LOCALIDAD B
Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje
A 0.23 8 1.85 6 1.38
B 0.23 8 1.85 2 0.46
C 0.12 6 0.69 4 0.46
D 0.08 6 0.46 4 0.31
E 0.04 4 0.15 6 0.23
F 0.15 4 0.62 4 0.62
G 0.15 6 0.92 4 0.62

total 1.00 42.00 6.54 30.00 4.08
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4.4.4.4. Micro localizacién-analisis cuantitativo

Este se llevara a cabo a través de un estudio detallado de varios elementos que
faltan en la seleccion mas apropiada de la localizacién de la planta. Debido a que el
tiempo de duracién del proyecto es de 10 afos es mas rentable comprar el terreno que
alquilarlo.

Hace referencia a elementos de orden fisico, territorial y econdémico tales como
agua y drenaje, accesibilidad y costo del suelo, electricidad.

4.4.4.4.1. Agua - Drenaje.

Mapas de agua y drenaje rurales en el distrito de San Juan Bautista, se aprecia
que el distrito de Carmen Alto cuenta con una ruta de abastecimiento de agua tratada
y sistemas de desagtie.

4.4.4.4.2. Disponibilidad y precio del terreno.

Los costos de las propiedades varian de manera alguna, por ejemplo, en la zona
de Carmen Alto el costo del terreno alcanza los S/.565/m2, mientras que en el distrito
de San Juan Bautista se situa en S/.850/m2.

4.4.4.4.3. Fluido eléctrico

Respecto a la electricidad, los lugares para el lugar analizado proporcionan este
servicio bajo las mismas condiciones, es decir, cuentan con la misma potencia instalada
que garantiza el abastecimiento de energia para el adecuado desempefio del plan de
inversion.

4.4.4.5. Propuesta de micro localizacion

En convenio con las deferencias previamente mencionadas, es evidente , que
en la actualidad, en San Juan Bautista en algunos lugares adjunto de viviendas,
ademas algunos sistemas de agua y drenaje existen en perfectas circunstancias.

Se elige San Juan Bautista como uno de los sitios a tener en cuenta, situado
cerca del parque Miraflores, en el Jr. La Av. de Bélgica y Finlandia. Posee sistemas
de agua, drenaje, el tipo de suelo es conveniente y la energia eléctrica para la
ubicacién de una fabrica.

Figura 6

Ubicacién del contexto de la fabrica.
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CAPITULO V

INGENIERIA DE PROYECTO
En el proceso de produccion a implementar, detallara en la ejecucion que se llevara a
cabo en la seccion operativa del proyecto.
En el andlisis y eleccion de las opciones de produccion en este estudio, se ha elegido
la opcién de producir cerveza artesanal afrutada con aguaymanto.
5.1. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO
Comenzara con la elaboracion del mosto, que vendra de la cebada mateada que se
combinara con el agua sera extraccion solida — liquido (maceracién) se mezcalearan
proporciones adecuadas. Después el mosto pasara por una filtracion y recirculacion,
después sera llevado a la coccion durante un tiempo y temperatura determinado.
El liquido pasara por un enfriamiento, para poder afiadir la levadura, con eso se dara el
comienzo de la fermentacion, donde los azucares se convertiran en alcohol y didéxido de
carbono.
5.1.1. Malteado
Es el proceso de germinacion del grano de la cebada grano, que sera interrumpido por
el secado después tostado, en esta etapa se activan las enzimas
En este proceso se lleva tres etapas:
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5.1.2. Etapa 1 (REMOJO)

En esta etapa es aumentar el contenido de humedad de la cebada desde 11 a 13.5%
hasta alcanzar un 44 — 48%

5.1.3. Etapa 2 (GERMINACION)

Cuando la cebada alcanzo la humedad necesaria empezara la germinacion generando
una radicula pequena de unos milimetros de longitud, en esta etapa se activan las
enzimas en particular la amilasa y proteasa que se descompondran en almidén y
proteinas, que la finalidad es la obtencion de azucares, este proceso se desarrollara en
2 a 3 dias

5.1.4. Etapa 3 (SECADO)

Con esta etapa se elimina la humedad de la cebada germinada, con el fin de detener
las reacciones quimicas, sobre todo las enzimaticas (BRODERICK, 1977).

5.1.5. Molienda

La finalidad del molido es facilitar el contacto de las enzimas y los sustratos del grano
con el agua, también es importante el tamano de las particulas ya que influyen en la
eficiencia de las operaciones posteriores (Hernandez, 2003).

5.1.6. Maceracion

En esta etapa se pondra en contacto la malta de la cebada con el agua, donde las
proteinas y almidon se convertiran en azucares fermentables, esto se desarrollara a una
temperatura de 60 a 70 °C por 60 minutos.

5.1.7. Lavado o recirculado

Después de la maceracion se retirara el mosto para la coccion y los granos que quedan
a un contienen el almidon y las proteinas, se aumentara agua a temperatura de 70°C a
el envase maceracion filtrandola hasta que el agua este de un color claro, después de
esta causa se llevara el hervor del mosto.

5.1.8. Ebulliciéon del mosto y adicion del lupulo

Este procedimiento implica calentar el mosto durante 60 minutos, mientras se afiade el
lupulo en cantidades y tiempos establecidos en la receta. El Iupulo proporcionara el
aroma, el amargor y el cuerpo, dependiendo del minuto en que se afada.

Se llevara a cabo el Whirlpool, que implica agitar fuertemente el mosto para que la
mezcla sea uniforme y las particulas mas pequefias se concentren en el interior de la
olla.

5.1.9. Enfriamiento del mosto

En esta etapa se enfria el mosto los mas rapido posible para evitar cualquier

contaminacién de microorganismos ajenos, se enfriara a una temperatura de 18 a 30 °C
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para poder inocular la levadura y proporcionar una adecuada aireacion en el mosto, esto
hara que las levaduras tengan un crecimiento exponencial (Hernandez, 2003).

5.1.10. Fermentacién

En esta etapa se hara la fermentacion donde los azucares se transformaran en alcohol
etilico y CO, por la levadura afadida, esta etapa transcurrira 1 semana a 2 y luego
pasara a otra etapa (HAENH, 1956).

5.1.11. Maduracién

Cuando termine la fermentacion pasaremos a la maduracion, que consiste llevar a
temperaturas bajas entre de acuerdo al tipo de levadura afiadida, la finalidad de esto es
que la bebida este mas transparente y con un mejor sabor, estara alrededor de 10 dias
(BRODERICK, 1977).

5.1.12. Carbonatacion y Embotellado

Cuando se embotella la bebida, se carbonatara. Hay dos formas de carbonatacion: la
carbonatacion natural, que implica afadir sacarosa a la unién y embotellarla, y la
carbonatacion en adicion al CO2, que implica afiadir en barriles el gas con mucha
presion y de un modo apropiado.

Una vez agregada embotellaremos, es recomendable llenar hasta 3 cm debajo del borde
de la botella, para evitar la cantidad de aire que pueda oxidar la bebida

5.1.13. Almacenado

Se almacenara en un lugar seco y fresco (VILLEGAS, 2013)
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5.2. DIAGRAMA DE FLUJO CUALITATIVO

Figura 7
Diagrama de flujo cualitativo de cerveza artesanal afrutada con aguaymanto
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5.2.1. Calculo del material.
Para establecer el calculo del material, se considera la produccion diaria como base. El
objetivo del calculo de la materia es cuantificar los materiales de entrada y salida en

cada asunto, cuyo resultado no permite determinar el tamafio de los equipos.
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5.2.1.1. Procedimiento para el balance de materia para la molienda de

maltas.
A1= Grano de malta
Tabla 37

A2= Malta molida

Calculo de materia de molienda de malta

Trituracion

Unidades Entrada (Kg) Salida (Kg)

Al A2
Malta 13.5 0
Malta Triturada 0 13.5
Total 13.5 13.5
Balance 135 135

5.2.1.2. Calculo de materia para la Maceraciéon de malta.
Donde: B1= Agua Potable C1= Primer Mosto = B2= Vapor de agua
Tabla 38

Balance de Materia para Maceracién De alta

Maceracion
Unidades Entrada (Kg) Salida (KQ)
Al Bl C1 B2
Malta Triturada 135 0 135 0
Agua 0 40 35
Total 13.5 40 485 5
Balance 53.5 53.5

5.2.1.3. Balance de materia en proceso de Filtracion.

Donde:
B3= Agua potable hirviendo C2= Segundo mosto R1= Rechazo humedo
Tabla 39
Célculo de materia en direccion de filtracion.
Filtracion
Unidades Entrada (Kg) Salida (KQ)
C1 B3 Cc2 R1
Malta Triturada 135 0 8.5 5
Agua 35 30 60.2 4.8
Total 485 30 68.7 9.8
Balance 78.5 78.5

5.2.1.4. Balance de masa para proceso de Cocciéon de mosto

Donde:



Lp=Lupulo  C3=Tercer mosto B4=Vapor del mosto
Tabla 40

Calculo de masa para el proceso de coccién

Coccién del mosto

Unidades Entrada (kg) Salida (kg)
Cc2 Lp C3 B4
Malta triturada 8.5 0 8.5 0
Agua 60.2 0 43.2 17
Lupulo 0 0.4 0.4 0
Total 68.7 04 52.1 17
Balance 69.1 70.6

5.2.1.5. Balance de masa para la sedimentaciéon del mosto
Donde: C4=Cuarto mosto S1=Sedimentos
Tabla 41

Calculo de materia en Sedimentacion.

Sedimentacién

] Entrada (Kg) Salida (KQ)
Unidades

C3 C4 Si

Malta Triturada 8.5 7 15

Agua 43.2 42.2 1
Lapulo 0.2 0.16 0.04
Total 51.9 49.36 2.54

Balance 51.9 51.9

5.2.1.6. Calculo de materia para el desarrollo de Enfriamiento de Mosto.
Donde:
C5 = Quinto Mosto
Tabla 42

Balance de Enfriamiento de mosto.

Enfriamiento

Unidades Entrada (Kg) Salida (Kg)

C3 C5
Malta Triturada 7 7
Agua 42.2 42.2
Lapulo 0.16 0.16

Total 49.36 49.36
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Balance 49.36 49.36

5.2.1.7. Calculo de materia en desarrollo de Fermentacién de la cerveza.
Donde:
Lv= Levadura B4=Vapor Del Mosto R2=Rechazo Hiumedo
Tabla 43

Balance materia en proceso de Fermentacion de la cerveza.

Fermentacion

Componentes Entrada (Kg) Salida (Kg)
C5 Lv C6 R2
Malta Triturada 7 0 6.675 0.325
Agua 42.2 0 41.95 0.25
Lapulo 0.16 0 0.16 0
Levadura 0 0.03 0.01 0.02
Total 49.39 0.03 48.795 0.595
Balance 49.39 49.39

5.2.1.8. Calculo de materia en desarrollo de Maduracién de la cerveza.

Donde: C7=Cerveza Final R3=Precipitados
Tabla 44
Balance de materia en desarrollo de Maduracion de la cerveza.
Maduracién
Unidades Entrada (Kg) Salida (Kg)
C5 K2 c7 R3
Malta Triturada 7,000 0,000 6,625 0,050
Agua 41,950 0,000 41,920 0,030
Lapulo 0,160 0,000 0,160 0,000
Levadura 0,010 0,000 0,003 0,007
Zumo De Aguaymanto 0,405 0,000 0,300 0,105
Total 49,525 0,000 49,008 0,192

Balance 49,525 49,200




5.3. DIAGRAMA DE FLUJO CUANTITATIVO

Figura 8
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5.4. DISENO DE EQUIPOS Y CALCULO DE ENERGIA.

Tabla 45

QS = Cp * m * (Tf-Ti)

QT =QS1 +QS2

Balance de energia de Maceracion- pre calentamiento

BALANCE DE ENERGIA ETAPA DE MACERACION

Calor sensible Precalentamiento del agua

simbolo dato unidades

T inicial Ti 293,15 K

T final Tf 303,15 K

diferenciade T aT 10 k
Calor especifico Cp 4,22 kJ/kg*K
Perfida de calor Pd 0 no aplica

Calor Sensible Qs 1477 kJ

Calor total Qt kJ

Tabla 46

Balance de energia Maceracion- calentamiento de mezcla

BALANCE DE ENERGIA ETAPA DE MACERACION

Calor sensible Calentamiento de mezcla

simbolo dato unidades

T inicial Ti 303,15 K

T final Tf 340,15 K

diferenciade T aT 37 k
Calor especifico Cp 4,1 kJ/kg*K
Perfida de calor Pd 0 no aplica

Calor Sensible Qs 6776,14 kJ

Calor total Qt 8253,14 kJ

Calor total = 8253,14 kJ ; si 1 kWh = 3600 kJ entonces = 2.2925 Kw * 252 dias = 577.71 kw/afo

5.5. SELECCION Y ESPECIFICACIONES TECNICAS DE EQUIPOS

Los distintos equipos y maquinarias que se detallan a continuacién se llevan a cabo

siguiendo las exigencias en el desarrollo y las detalles técnicos suministradas por los

vendedores locales.



58

5.5.1. EQUIPOS Y MAQUINARIAS PRINCIPALES

Los distintos equipos y maquinarias que se detallan a continuacién se llevan a cabo
siguiendo las exigencias del proceso y las especificaciones técnicas suministradas por
los proveedores locales.

5.6. 5.6.1. EQUIPOS Y MAQUINARIAS PRINCIPALES

Tabla 47

Ficha técnica de balanza digital

Denominacién Balanza Digital

e Modelo: Sumico

e Modelo: 2056 « Descripcion: 2056

e Capacidad: 300 kg por cada peso pesado
Capacidad: 300 kg por cada peso pesado

e Medidas: - Profundidad: 500 mm - Anchura:
700 mm - Altura: 1 000mm

e Una mezcla fructifera de disefio, modernidad,
calidad superior, funcionalidad y ahorro
econdmico.

e Elaborada totalmente en acero inoxidable «

e (A-304), estructura y plataforma.

%
(Proteccion contra agua y polvo).
e Indicador LED o LCD de lectura sencilla.
e Indicador con panel de textura de pluma,

resguardado contra polvo y contacto con

e Celda de carga con grado de proteccién IP68

liquidos.
e Opera con electricidad y con una bateria

recargable de larga duracién.

Nota. Sumico
Tabla 48

Ficha técnica Diseno Lineal

Denominacion (olla - maceracion — coccion)

e Disefio Lineal
e Material fabricacion acero inoxidable AlISI 304L certificado
e Capacidad 107 L util

e (hervido intenso)
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e Camisa de aislamiento 40 mm

e Intercambiador de calor

e Hornillas

e Tapa

e Control de temperatura analogo (tipo reloj)

e Bomba sanitaria 01-220 vol-acero inoxidable

¢ Nivel de visor tipo pirex, acero inoxidable

e Tuberia para flujo de mosto, circuito cerrado tuberia acero inox,
e  Visor de flujo mosto

e Agitador de granos

e Compuerta tipo Manway

e Olla grant (buffer)

e Enfriador por el contrario corriente

e Centrifuga

e Panel de Control

e Cambios de temperatura en C° minimo 1°C/1.35' méximo 1°C/4'

e Dimensiones 1.46*0.4*1.74 m

Nota.: (INGENIERIA, 2023)

Tabla 49

Ficha técnica fermentador isobarico

Denominaciéon Fermentador isobéarico
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e Acero inoxidable AISI 304

e Disefio cilindro cénico

e Capacidad 50L

e Valvula de descarga de cerveza

e Chaqueta exterior para liquido
refrigerante

e Tuberiay valvula para CO2

e Valvula de purga de levadura

e Manometro acero inoxidable

e Dimensiones 0.55*0.55*1.7m

Nota. BREWMAC (MAQUINARIA DE CERVECARIA)
Tabla 50

Ficha molino de grano

Denominacion Molino de grano

e Fabricado en acero inoxidable 304
e Estructura rectangular

e Dimensiones 0.76*0.63*0.96

e Motor 1/3 HP

e Faja

e Rotor

e 04 patas
e 150 kg/h

e Potencia 1.5 kW

Nota. BREWMAC (MAQUINARIA DE CERVECARIA)
Tabla 51
Ficha técnica filtrador de agua

Denominacion Filtrado de agua




e Disefio de 2 filtros en linea
e Filtro carbén activado

e Filtro celuloso

e Tuberias PVC con valvulas
e Valvulas acero inox.

e tuberias pex al pex para las conexiones

e Tuberias pex al pex

Nota. BREWMAC (MAQUINARIA DE CERVECARIA)
Tabla 52

Ficha técnica de Tanque de agua

61

Denominacioén Tanque para agua

e Marca Hummboldt

e Material de polietileno

e Capacidad de 600 L

e Color arena Beige

e Dimensiones, didmetro de 0.93 m,

altura de 1.05 m

Nota. SODIMAC

5.6.1. EQUIPOS AUXILIARES
Tabla 53

Ficha técnica de enchapadora y llenadora de cerveza

Denominacion Llenadoray enchapadora para cerveza
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Material de acero inoxidable
Capacidad 5 botellas de 335 mL
por minuto

Isobarométrica automaética
Dimensiones 3*1.5*1.8 m

Motor de 2 HP

Tabla 54

Ficha técnica de etiquetadora de cerveza

Denominacién

Etiguetadora para cerveza

Composicion de acero inoxidable ¢
Potencia para 5 botellas de 335 mL al
minuto Capacidad para 5 botellas de
335 mL cada una.

Espesor de la etiqueta de 0.03 a 0.13

mm

Extension aplicable entre 30 y 250 mm
Aplicacion de longitud entre 30 y 250
mm

Didmetro de la botella entre 28 y 125
mm

Medidas 2.1*0.85*1.5 m <« Tamafo
2.1*0.85*1.5m
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CAPITULO VI
DISENO DE PLANTA
El enfoque de superficies parciales se emplea para llevar a cabo el estudio del terreno
y la zona requeridos para establecer la correcta organizacion de la planta. Esta
perspectiva establece los potenciales espacios de c/u de los espacios de trabajo en la
plaza de desarrollo, basada en el espacio de las areas a través de una sucesion de
igualdad que conectan el equipo, su funcionamiento con espacios extra para el
desplazamiento y transito en empleados. En resumen, de todos los destinatarios a los
que se va a comercializar.
6.1. DETERMINACION DEL AREA DE PROCESO.
6.1.1. Superficie Estatica (Ss)
Se refiere al espacio que ocupa el maquinaria proyectado en forma ortogonal hacia el
plano horizontal.
Ss=L*A
Donde:
L: largo y A: Ancho
6.1.2. Superficie Gravitacional (Sg)
Lugar requerido en la circulacion cerca del lugar de trabajo, es para los empleados como
para los materiales directos utilizados en el procedimiento. Posee en esta siguiente
férmula:
Sg =SS.N
Donde: N = Numero de lados utiles del equipo.
6.1.3. Superficie de Evolucion (Se)
Se refiere el espacio asignado en traslados entre los aparatos, equipos, etc. Al igual
manera, para la emision de productos finalizados. Este elemento abarca el espacio
requerido para corredores, pasadizos y similares, se obtiene mediante la sucesiva
técnica.
Se = (Ss + Sg) K
Donde :
K = 1.5 (constante)
6.1.4. Superficie total
El area tota, esta dado por la unién de areas arbitrarios calculados anteriormente:
Ar = Ss+Sg + Se

La tabla a continuacion muestra el dato de estas areas requerida.



Tabla 55

Area de produccién
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MAQUINARIAS Y EQUIPOS Unid L (m) A(m)h (m) N(m)Ss (m"2) Sg (m"2)Se (m"2) (Tnc:iazl)
Balanza Industrial digital 300 kg 1 07 05 1 3 0.35 1.05 0.840 2.24
Molino para grano 150 kg/h 1 0.76 0.63 096 1 0.48 0.48 0.575 1.53
Mesa de trabajo 1 1.8 07 13 4 1.3 5.04 3.780  10.08
Llenador y enchapadora 1 3 15 18 1 4.50 4.50 5.400 14.40
Disefio lineal (olla-macerado-coccién)1 146 04 174 1 0.58 0.58 0.701 1.87
Filtro para agua 240 It/h 1 0.37 042 058 1 0.16 0.16 0.186 0.50
Tanque de agua 1 093 093 105 1 0.86 0.86 1.038 2.77
fermentadores isobaricos 2 055 055 1.7 1 0.30 0.30 0.363 0.97
chiller 0.5 HP 1 06 05 1 1 0.30 0.30 0.360 0.96
Etiquetadora para cerveza 1 21 085 15 1 1.79 1.79 2.142 5.71
SUBTOTAL 41.03
Margen de seguridad 20 % 8.21
TOTAL 49.24

El area total requerida para el proceso productivo es de 49.24 m?incluido el margen de

seguridad de 20 %

6.1.5. Determinacion de otros espacios de planta

La evaluacion de las necesidades de otras areas se llevo a cabo utilizando la técnica de

grado, cuya sintesis se presenta en la tabla 54.

Tabla 56

Area de planta

AREA DE FABRICA

mA2

Area de materia prima

Almacén de productos terminados
Laboratorio

SSHH

Ofician administrativa

Zona de Producto de limpieza

Control de seguridad

36.2
22.33
32.02
56
49.5
3.68
7.36
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6.1.6. Analisis de proximidad

Mediante criterios fundamentales segun las tablas (cédigos de proximidad y descripcion
de cdédigos), haremos la tabla de interrelaciones que nos permitira disefar diversas
areas.

Figura 9

Analisis de proximidad

Area de Produccién

Almacén de materia prima

Almacén de productos terminados

Laboratorio

SSHH y vestidores

Patio de carga

Oficina administrativa

Zona de productos de limpieza

Zona de residuos solidos

Control de seguridad

Estacionamiento

Tabla 57
Cddigos de Proximidad
LETRA ORDEN APROXIMIDAD

A Absolutamente necesario
E Especialmente necesario
| Importante

Ordinario o normal

Sin importancia

X c 0

Indeseable
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6.1.7. Requerimiento de servicios basicos

Se refiere a los productos los cuales facilitan el trabajo adecuado en la fabrica el cual
contribuye al método de métodos de produccién. Los bienes complementarios incluyen:
infraestructuras de saneamiento (drenaje y agua), subestructuras eléctricas, entre otros.
El agua es necesaria de forma indirecta, en cambio, es crucial al lavado a mecanismos
€ maquinaria, para la limpieza de los trabajadores de la fabrica, para diferentes
aspectos. El cuadro sucesivo ilustra la necesidad de agua en la planta de

procesamiento.

Tabla 58

Uso de agua en planta.

Concepto M3/Dia M3/Mes
Lavado 3 30
Proceso 1.5 15
Servicios Higiénicos 1.2 12
Laboratorio 0.2 2
Limpieza 2 20
Otros (2% Del Total) 0.158 1.58
Total 8.058 80.58

6.1.8. Necesidades de energia eléctricas

6.1.8.1. Uso de energia en maquinarias y equipos.

Demanda de energia eléctrica requerida para el trabajo adecuado de la planta
se determina por la energia de fuerza motriz de los motores que producen el uso de
fuerza electromotriz requerida para mover las maquinarias en el asunto. El uso se refleja
en la tabla 59.

Tabla 59

Espacios para la iluminacion

Areas Longitud Ancho Alto
Produccion 11 5 4
Control de calidad 6 4 4
Administracion 5 5 4
Almacén M.P 7 5 4
SSHH 8 7 4

Calculamos la iluminacion para el area de produccion
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1. Determinacion del nivel de iluminacion requerido con luz natural

S=u*a*<£)*5[

Ea

Donde:

S = area requerida para el lucernario

E = potencia de iluminacion requerida en lux

Ea = luz exterior (en N 3000 lux y en C y S 5000 lux)

S| = Area de planta

S = area requerida para el lucernario

M = Factor de correccién para la luz diurna (1-3; situaciones normales 1.5)

a = Factor de correlacién (Grado de limpieza y transmision de luces) (Se

estima entre 1.2 y 5; el valor normal es de 2)

300
S=1.5*2*<

5000) x11.14 x 5.17

S =10.36 m?

2. Determinacion del nivel de iluminacion de alumbrado interior

_ExSI
K

Donde:

@ = Flujo luminoso total (lumen)
K = Factor de transmision

E = lluminacion deseada en lux
CU = Factores de utilizacion

CC = Factores de mantenimiento
K= CU*CC

2500 %11.14%5.17
B 0.49 x 0.8




¢ = 44076.89 m?

Determinacion del factor K

CU =0.49 CC =038

3. Calculo del indice de local (IL)

IL = L4
" hyp(L+ A)

11.14 = 5.17

IL =
4(11.14 + 5.17)

IL = 0.88
4. Seleccion el tipo de pantalla o lampara.
Tipo B:
5. Determinando numero de luminarias

Ex*S
¢p x CU x CC

250 %11.14%5.17
~ 8000 * 0.49 % 0.8

N =5.51

6. Calculando el numero de Artefactos

NA—N
A
NA_&M
|
N.A= 6

Determinado el amperaje total

pot = N luminarias * potencia

68
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pot =6x82W

pot = 451.79 watts

Tabla 60

Potencias requeridas para la planta
Areas Longitud Ancho Alto E S Cu /] IL  Tipo Lumen WattsN N.APot
Produccion 11.14 5.17 4 300 10.367 0.49 44076.89 0.88 B 8000 82 5516 451.79
Laboratorio 6.75 4.34 4 350 6.152 0.49 26156.25 0.66 B 8000 82 3.273 268.10
Administracion 8.7 5.2 4 150 4.072 0.58 14625.00 0.81 A 3800 40 3.854 153.95
Almacén M.P 7 5.17 4 120 2.606 0.45 12063.33 0.74 A 3200 40 3.774 150.79
SSHH 4 7.03 4 120 2.025 0.45 9373.33 0.64 A 4500 47 2.082 97.90

En esta seccidon abordamos las necesidades energéticas de los dispositivos y
maquinaria que interactuan en el desarrollo de produccién y su respectivo espacio.
Tabla 61

Requerimiento de energia eléctrica para los equipos

Horas deConsumo Consumo

Equipos/Maquinarias Cantidad potencia HP ) }
trabajo hp-h kw-h/Dia
Molino de Grano 1 0.33 10 3.3 2.46
Bomba centrifuga 1 0.5 15 7.5 5.59
Llenadora isobérica 1 2 15 30 22.37
Bomba de tanque de agua 1 0.5 21 10.5 7.83
Bomba centrifuga 1 0.5 15 7.5 5.59
Chiller 1 0.5 72 36 26.85
Refrigeradora 1 0.75 720 216 161.07
Total 231,76
10% de seguridad 23,176
Total, 254,94

6.1.9. Drenaje y Saneamiento
Es crucial establecer el circuito agua y drenaje, al facilitar la evacuacion de aguas
impuras derivadas a lavado efectuada al establecimiento, agua para lavar dispositivos,

agua para higiene personal y otras zonas.

6.1.10. Programa de fabricacion
Entendiendo la demanda insatisfactoria del mercado, se ha organizado una
organizacioén de fabricacion el cual comenzara con el 50% del aforo instalado al

comienzo del funcionamiento de la planta. Esto se debe a que el plan dispondra de su
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adecuada materia prima como cebada y aguaymanto para una elaboracion anual. El
horario laboral cotidiano es de 8 a 10 horas, distribuidas en horarios laborares de 6 dias
semanales.

Tabla 62

Presentacion de fabricacion en la cerveza artesanal afrutada con aguaymanto

ARO Demanda Cantidad % Uso
insatisfecha  Requerida(L)
2023 12640,00 6320,00 50
2024 12788,48 6394,24 50
2025 12934,26 7760,56 60
2026 13077,02 9153,91 70
2027 13216,39 10573,11 80
2028 13352,01 12016,81 90
2029 13483,47 13483,47 100
2030 13610,37 13483,47 100
2031 13732,24 13483,47 100
2032 13848,63 13483,47 100
2033 13959,04 13483,47 100
2034 14062,94 13483,47 100
CAPITULO VII

ESTUDIO DEL IMPACTO AMBIENTAL
El analisis da huella climatica conlleva una serie de operaciones de suspicacia,
rectificacion y reduccion de los embudos ambientales que pudieran surgir de la

implementacion del proyecto.
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7.1. NORMAS DE CONTROL AMBIENTAL.

El Estudio de Impacto Ambiental se fundamenta en el reglamento de proteccion
ambiental para el desarrollo de actividades de la industria manufacturera, aprobado por
el decreto supremo No 19-97-MITINCI. Este, en su capitulo 2, articulo 10, inciso 1, exige
la entrega de un EIA o DIA antes de comenzar las nuevas actividades en la industria
fabricadora. De igual forma, los articulos 13 y 14 indican que los planes o diligencias
deben tener un EIA o DIA acorde a los peligros medioambientales que estos generen.
Se ofrece un resumen de las principales herramientas legales vinculadas a este
proyecto:

Constitucién politica del Peru, Art.66.67 y 68 que norma la politica nacional del medio

ambiente.

Cadigo del Medio Ambiente y de los Recursos Naturales D.L. N°613, septiembre de
1990.

Ley Marco para el Crecimiento de la Inversion Privada D.L. N° 753, noviembre de
1991.

Ley Forestal y de Fauna Silvestre D.L. N°21147, mayo 1975.
Nuevo Cddigo Penal D.L. N° 613.

Ley Organica para el aprovechamiento Sostenido de los recursos naturales Ley
N°26821, junio de 1997.
7.1.1. Declaracion de impacto ambiental (DIA).
El DIA se enmarca en una habilidad de preservacion, defensa del entorno natural
y proteccién de la salud humana (salud, seguridad e higiene laboral).
La Declaracién de huella climatica identificara dificultades ambientales con el
fin de prevenirlas, reducirlas y implementar programas de capacitacion en el marco de

su capacidad de encargo integrado.

Tabla 63
Matriz de Leopold

Componentes Que Resultarian Afectados

Fisico Quimicos Biologicos F. Sociales

Actividades
A.Tierra B. Agua C. Atmosfera D. Flora E. Fauna F. Sociales
1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 1 2 1 2

PREVIAS DE LA
CONSTRUCCION
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-1 il il -1 -2 -2 -1 -2 -1 -1 -1 -1
CONTRATACIONES 2 ) -2 2 1
-1 5 -l -1 -2 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -2 -1
PARA GUARDAR 2 ) ) -2
-1 -l -l 2 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -2 -2 1 1
DE CANTERA -2 -2 -2
-1 -l -l -1 -1 -1 -1 -2 -1 -1 -1 -1 1 1
ES MOVIL EQUIPO -2
-1 -l -l -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -2 -2
CARTELES DE OB 1 1
A CONSTRUCCION
1
LE MATERIAL INA 1
2
LE DERRUMBES 1
2
,ADO Y ESTABL 1
1
AVACION DE Z 1
1
REVESTIMIENTO 1
1
CHADO DE LA PL 1
1
CHADO DE LA PL 1
CONSTRUCCION
-1 = = -1 -1 -1 -2 -1 -1 -1 = -1 2 -1
CARTELES DE OB 2 2 2
-1 2 3
CARTELES DE OB -2
OPERACION
COCCIO DE -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -2 -1 -1 -1 -1 1 1
MATERIA -2 1 1
-1 =1 =1 -1 -1 -1 -1 -2 -1 -1 = -1 1 1
DO DE MATERIA -2 1 1
A CEBADA -1 -1 -1 -1 -1 -1 -2 -2 -1 -1 -1 -1 1 1
MALTEADA -2 -2 2 1 1
-1 il il -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 1 1
MACERACION 1 1
-1 il il -1 -1 -1 -2 -2 -1 -1 -1 -1 1 1
COCCION -2 -2 1 1
-1 il 2 -2 -2 -1 -1 -1 -1 -1 2 2 1 1
ACION DE SEDR 2 -2 -2 1
-1 -l -l -1 -1 -1 2 -1 -1 -1 -1 -1 1
FERMENTACION -2 1 1
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Tabla 64
Leyendas del columnado de la matriz de huellas ambientales
DISPOSITIVOS DEL MEDIO

TIERRA AGUA FAUNA
1. Erodabilidada 1.Contaminacion. 1.Mamiferos.
2. Compactacion. 2. Arrastre de sedimentos. 2. Aves.
3. Contaminacion. 3.colmatacion de acuiferos
ATMOSFERA FLORA SOCIALES
1. Emisidn de gases y particulas 1.Herbaceas 1.Socio econémicas
2. Emisidn de ruidos. 2. Arbustivas. 2. Culturales
Tabla 65
Calificacion
Calificacion
Magnitud
Positivo+  Negativo -
(1) Leve 1 -1
(2) Moderado 2 -2

Tabla 66

Cuadro de Simbologia

Simbologia

Impactos
Magnitud
negativos

Media
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Tabla 67

Cuadro de Impactos

Impactos positivos

Alta

media

baja

7.2. INSTRUMENTOS DE ESTRATEGIA
7.2.1. Aislamiento y Demarcacion del area de los trabajos:

Establecer el limite del area laboral que se podra emplear en la realizacion de
las labores, estos estableceran paredes para evitar el ingreso de contaminante,
desechos de cualquier otro basto a las areas proximas de las tareas laborales.

sefalizaciéon: El ejecutor se encargara de la rotulacion integral de las zonas
laborales, asi como de la edificacion y preservacion en caminos estacionales, para
vehiculos, peatones, que logren ser necesarios.

acopio de materiales en el espacio laboral: El ejecutor dispondra de lugares
de almacenaje de materiales, bien ubicados, que simplifiquen su traslado a los lugares
donde deben ser empleados.

Regulaciéon de edificadores gaseoso, sélidos, liquidos: También de cumplir
con regulaciones de seguridad, el ejecutor prestara especifico atenciéon a la
preservacion del medio ambiente, lo que permitira prevenir el efusién al suelo y a las
aguas de aceites y grasas; ademas. Perseguira las sugerencias de los productores en
relacién con la regulacion de la liberacion de atomos de basta o gas.

Regulacion del ruido: El operador tendra la tarea de regular el nivel de sonido
generado por realizacion de construcciones, el cual perseguira las sugerencias del
productor de dispositivos. En lugares que puedan perjudicar a la comunidad, los
horarios laborales se organizaran de manera que se reduzcan al minimo las molestias.

Limpieza: El ejecutor se encargara de mantener todos los lugares de trabajo
limpios y prevenir la acumulacién de residuos y basura, los cuales seran llevados a los
lugares de depdsito permitidos.

7.2.2. Impacto ambiental y medidas de mitigacion en obras civiles .
7.2.2.1. Identificacién de marca ambiental
El proyecto requerira de métodos de noticia, energia, servicios de agua y

drenaje, y demas.
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Durante la fase de reconstruccién, el plan origina un conjunto significativo de
desechos concretos, como residuos de acero y madera, residuos de PVC, empaques y
otros.

Tareas de amortiguamiento implicaran el almacenamiento apropiado de estos
desechos para su disposicion en sitios autorizados por el municipio.

7.2.2.2. Medidas de amortiguamiento

Previo a la implementacion del Proyecto, es necesario llevar a cabo
coordinaciones con las autoridades locales y solicitar los permisos correspondientes.
La ejecucion de las coordinaciones y autorizaciones puede generar expectativas de
creacion de puestos de trabajo, inversién e intercambio comercial. Dentro de las
acciones a tener en cuenta se incluyen:

La comparfia gestionara antes y durante la realizacién del proyecto con las
entidades pertinentes la observancia de las normativas vinculadas a la implementacion
del proyecto, asi como la salvaguarda y preservacion del medio ambiente. Se incluyen
a la Municipalidad del Distrito de Ayacucho y otras entidades relacionadas.

Se conseguira la licencia de edificacion con el pago anticipado correspondiente.

7.2.2.3. Etapa de construcciéon

7.2.2.3.1. Calidad de aire.

La reduccion del impacto en la calidad del aire se centra en la disminucion del
material articulado. Si las condiciones climaticas se precipitan en el area laboral, el polvo
producido por el movimiento de la tierra se reducird humedeciéndola o utilizando
agregados. Las rutas de entrada al area aledana al proyecto, que tendran un trafico
constante, se conservaran humedas para prevenir la producciéon de polvo. Se colocara
una malla alrededor de la edificacion para prevenir la dispersion de material articulado
directamente en las zonas proximas a los puestos de trabajo. Se recomienda que la
altura de la malla para alcanzar de manera efectiva el objetivo establecido, debe ser de
al menos 4 m o al menos 1 m por encima de la altura maxima de los acopios.

7.2.2.3.2. Nivel de sonido.

Es necesario regular el nivel de ruido, minimizando la cantidad de ruido
producido durante la edificacion, para prevenir el peligro para los empleados y visitantes
del sitio. En la obra se especificaran de manera precisa las areas laborales que
necesiten proteccion auditiva.

7.2.2.3.3. Implementacion de medidas para la gestidon de aguas residuales.

En el sector industrial, es comun que se produzcan una gran cantidad de aguas
residuales como resultado de la limpieza de maquinaria y otros procesos operativos.

Estas aguas se canalizan a través de un sistema de drenaje. Para las zonas industriales
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en particular, este sistema incluye una presa disefiada para retener los sélidos que

puedan arrastrarse con los desechos.
7.2.3. Medidas de mitigacién en fabricaciéon e Impacto ambiental
Tabla 68

Periodo de Limpieza y Funcionamiento.

Generacién De Aguas Residuales:

e Cerveza Residual
e  Suspensién De Levaduras
e Aguas De Limpieza:

Limpieza Del Fermentador: 100 Litros Totales

e 12 Litros Con Alcalino

e 12 Litros Con Acido

e 12 Litros Sanitizante (Peracético)

e 50 Litros Para Enjuagues

Limpieza Del Equipo Coccién: 100 Litros Totales
e 20 Litros Con Caustica

e 10 Litros Con Acido

e 30 Litros Para Enjuague.

Limpieza De Los Barriles: 400 Litros

e 30 Litros Con Caustica

e 30 Litros Acido Peracético

¢ El Resto Enjuague Con Hidro Lavadora Y Agua Caliente
El Madurador: 200 Litros Totales

e 50 Litros Con Acido

e 50 Litros Con Peracético

e 100 Litros Con Enjuague

Se estima que, en el proceso cervecero, alrededor del 15% del agua total se destina

directamente a la elaboracion de la cerveza, mientras que un 65% se usa en servicios

generales y el 20% restante en la produccion de coproductos. Por cada litro de cerveza

que se fabrica, se consumen aproximadamente 7 litros de agua. Sin embargo, no se

especifica en el proyecto como se gestionaran los efluentes liquidos generados durante

la produccién, lo que sugiere que posiblemente se descargaran directamente al sistema

de aguas residuales.
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7.2.4. Incubacioén de residuos

Residuos del filtrado: Durante esta etapa, los granos usados se recolectan en
recipientes especiales y luego se entregan a un criador de cerdos para ser utilizados
como alimento animal. En promedio, al producir 100 litros de cerveza, se generan unos
27 kg de este tipo de residuo. La malta utilizada en el proceso tiene una capacidad de
absorcion de entre el 70% y el 80%, y en su forma seca contiene aproximadamente un
28% de proteinas, 8.2% de grasas, 41% de nitrégeno, un 17.5% de celulosa y cerca de

un 5.3% de componentes inorganicos.

Residuos de la coccién: En esta fase se eliminan principalmente proteinas y
particulas que se desprenden del mosto. Por cada 100 litros de cerveza producidos, se

estima la generacion de unos 10 kg de residuos proteicos.

Residuos de la fermentacién: Aqui, la levadura se agrupa y se deposita en el
fondo junto con restos de resina de lupulo y proteinas. Este proceso deja entre 10y 15
kg de residuos por cada 100 litros de cerveza elaborados. No obstante, el proyecto no
detalla como se gestionaran estos desechos provenientes de la coccion y fermentacion,
lo que da a entender que posiblemente seran vertidos al sistema de aguas residuales..
7.2.5. Mitigacion de cada posible impacto

e Utilizar las materias primas de manera mas eficiente permite reducir tanto los
residuos liquidos como los sélidos. Para lograrlo, es importante evitar insumos
de baja calidad, mejorar el proceso de filtrado —incluyendo un lavado adecuado
del bagazo— y aprovechar al maximo el mosto final, reutilizandolo en la siguiente
coccion. El objetivo es extraer el mayor porcentaje posible del mosto durante el
proceso.

e La cerveza que queda con restos de levadura debe ser retirada, y aquella
cerveza sobrante que mantiene buena calidad antes y después del tratamiento
puede reintegrarse al flujo de produccién, especialmente durante la etapa de
filtrado.

e La levadura recuperada tras la fermentacion puede reutilizarse como
subproducto. Esta se recoge en los tanques de fermentacion, de
almacenamiento, en la planta de conservacion de levadura y también a lo largo
de la cadena de filtrado.

e Solo una parte de la levadura puede utilizarse en nuevas producciones, por lo
que es importante recolectar la mayor cantidad posible del excedente. Esto no

solo ayuda a evitar un aumento de la demanda quimica de oxigeno (DQO) en
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las aguas residuales, sino que también permite su comercializacion. La levadura
recuperada puede aprovecharse en la fabricacién de extractos, capsulas,
cosmeéticos e incluso productos farmacéuticos.

Otra opcion es secar la levadura restante mediante calor para venderla como
suplemento alimenticio para animales, especialmente en granjas porcinas y
ganaderas, practica que ya es comun en el sector.

Es fundamental asegurar que los residuos sean reutilizados, tratados o
eliminados de forma adecuada en areas designadas temporalmente, siempre
cumpliendo con la normativa ambiental vigente y recurriendo a empresas
autorizadas para su tratamiento final.

Se debe evitar que los efluentes liquidos contaminen el sistema de aguas
usadas, aplicando el tratamiento necesario antes de su vertido.

El agua empleada en las distintas fases de produccion debe recogerse y
reutilizarse en la medida de lo posible, por ejemplo, en el sistema de
enfriamiento.

También es clave mejorar los procedimientos para reducir las pérdidas de
cerveza, como realizar una limpieza adecuada de los tanques, hacer
mantenimientos frecuentes y contar con sistemas de monitoreo eficientes.

Para evitar derrames de mosto o levadura parcialmente fermentada, es
necesario controlar el llenado de los recipientes de fermentacidén y evitar
sobrecargas.

Implementar protocolos claros de seguridad e higiene en el lugar de trabajo es
esencial.

Finalmente, se deben promover programas de formacion continua y
sensibilizacion ambiental para todo el personal. Esto fomenta una cultura de
buenas practicas ambientales como algo habitual dentro de la operacion de la
planta, y no como acciones aisladas.

Presentacion de monitoreo

La presentacion de vigilancia implica el inspeccion constante de repeticion fase del

proceso de produccion; a través de la puesta en marcha de programas eficientes de

buenas habilidades de industria, registro de datos y busqueda en repeticidon de fase que

pueda representar un riesgo. La tabla 69 muestra las actividades de revision y las

frecuencias.
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Tabla 69

Actividades de monitoreo y frecuencias,

Actividad Parametro de control Frecuencia

Evaluacion del funcionamiento
adecuado de los equipos y Temperatura, velocidad yInspeccion Visual y

magquinaria. caudal registro diaria

Evaluacion de la aplicacion de y
N Inspeccién del lugar de » . o
protectores auditivos en zonas con N Inspeccion y registro diaria
; operacion.
mucho ruido.

Inspeccién cada cierta
Frecuencia en el cambio hora establecida en el
programa.

Evaluacion del empleo naso o o
Limpieza y adecuado Al inicio del turno de
bucodental en todas las fases del .
y uso trabajo.
proceso de produccion.

Comprobar que los empleados . )
) ) ] Registro de cantidad de o
dispongan del equipo de trabajo Al finalizar el turno.
_ mermas y adecuado ) L
correspondiente. ) Disposicion Final
almacenamiento

Registro de la Segun el programa de
eliminacién de aguas tratamiento de aguas

residuales residuales

Evaluacion del proceso de gestion Inspeccion del correcto ) ) o
) ) Inspeccion Visual Diaria.
de desechos. funcionamiento de la o
o ) Mantenimiento mensual.
maquinaria y registro de

mantenimiento

7.2.7. Impacto econémico social politico.
La compania implementara tacticas para mantener una relacion apropiada con

el publico, especialmente en la zona de transito. Las tacticas son:

7.2.8. Programa personal local de contratacion.
Una de las metas de un sector de la poblacién local es conseguir un empleo. Por lo

tanto, es conveniente que se puedan llevar a cabo las siguientes acciones:
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* Incrementar el nUmero de empleados locales empleados en el area de influencia
del proyecto y reducir la incorporacion de trabajadores foraneos, informando
correctamente sobre las auténticas necesidades de trabajo y su duracion.

» Aprovechar recursos del area, esta tactica posibilita potenciar los efectos
beneficiosos del proyecto, en cuanto a la demanda de trabajadores locales y la
utilizacién de recursos del entorno (cebada y aguaymanto). Estas exigencias de
la compania impulsaran la economia, tanto en el ambito familiar, como en las

empresas y los productores del area.

7.3. ESTUDIO DE ASPECTOS LEGALES Y ORGANIZACION.
La organizacién hace referencia al tipo de compafia que debe implementarse durante
las fases de funcionamiento, en tanto la administracion se relaciona con la orientacion
y control durante la etapa de ejecucién y maniobra..
7.3.1. Organizacion organica de la compainia.

7.3.1.1. Marco legal.

Segun la Constitucién Politica del Peru dice:

* Articulo 59°.- El Estado estimula la creacién de riqueza y garantiza la
libertad de trabajo y la libertad de empresa, comercio e industria. El ejercicio
de estas libertades no debe ser lesivo a la moral, ni a la salud, ni a las
seguridades publicas. El Estado brinda oportunidades de superacion a los
sectores que sufren cualquier desigualdad; en tal sentido, promueve las
pequefas empresas en todas sus modalidades.

* Articulo 60°.- El Estado reconoce el pluralismo econémico. La economia
nacional se sustenta en la coexistencia de diversas formas de propiedad y
de empresa. Soélo autorizado por ley expresa, el Estado puede realizar
subsidiariamente actividad empresarial, directa o indirecta, por razén de alto
interés publico o de manifiesta conveniencia nacional. La actividad
empresarial, publica o no publica, recibe el mismo tratamiento legal.

* Articulo 61°.- El Estado facilita y vigila la libre competencia. Combate toda
practica que la limite y el abuso de posiciones dominantes o monopdlicas.
Ninguna ley ni concertacion puede autorizar ni establecer monopolios. La
prensa, la radio, la television y los demas medios de expresién y
comunicacion social; y en general, las empresas, los bienes y servicios
relacionados con la libertad de expresion y de comunicacion, no pueden ser

objeto de exclusividad, monopolio ni acaparamiento, directa ni



81

indirectamente, por parte del Estado ni de particulares. Con la ley N° 26887
se aprueba la “LEY

GENERAL DE SOCIEDADES”. Se norma a las sociedades mercantiles. La
empresa para operar debera obtener el Registro Unico de Contribuyentes

(RUC) y licencia municipal de funcionamiento, documentos basicos.

7.3.2. Distribucién para el trabajo de la compania

La entidad concordé con lo establecido en la Ley General de Sociedades respecto a las

empresas legalmente reconocidas en Peru. Para este analisis, se sugiere una
Sociedad de Responsabilidad Limitada (SRLtda.) donde:

Las contribuciones de los socios forman parte del capital social.

Los asociados asumen las responsabilidades de la sociedad hasta el importe de
su contribucion.

Al establecerse la sociedad, el capital debe ser abonado en un porcentaje no
inferior al veinticinco por ciento de cada participacién, y depositado en una
entidad bancaria o financiera del sistema financiero nacional en representacion

de la empresa.

La decisién de los socios que constituyan la mayoria del capital social dictara la
existencia de la sociedad.
El estatuto establece el modo y forma en que se manifiesta la voluntad de los

socios, pudiendo definir cualquier medio que asegure su veracidad.

Nombre corporativo: Festejo, Cerveceria Artesanal

Tipo de compania: S.R.L., Sociedad de Responsabilidad Limitada.

Industria de tipo: Agroindustria e Industria de Alimentos Agroindustria

Deberes industriales

Solicitar el permiso del municipio para la inauguracién del local comercial,
cumpliendo con los requisitos requeridos.

Registrarse de forma anticipada en el registro industrial para comenzar la
produccion.

Registrarse en la contabilidad de productos industriales.

Registrarse en el ESSALUD y conseguir un numero de registro como
empleador.

Exposicion de declaracion jurada para la licencia de operaciéon municipal.

7.3.3. Politica frecuente de la compaiia

Las directrices de politica detalladas que se sugieren son las siguientes:
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7.3.3.1. Politica de encargo
» Eficiencia en la gestion empresarial, gestién integral basada en los objetivos de
la organizacion.
7.3.3.2. Politica de elaboracién
o La fabrica elaborara "cerveza artesanal afrutada con aguaymanto", en los
volumenes establecidos en los planes de produccion.
e El producto adquirido debe adherirse a las normas de calidad requeridas.
7.3.3.3. Politica de marketing
e Promocion del producto segun los grados de competitividad.
e Envios a tiempo y servicios de comercio a tiempo.
e Exploracion de mercados emergentes.
7.3.4. Estructura organizacional y funciones
De acuerdo con una serie de objetivos esenciales establecidos en los estatutos, se
sefiala una estructura organica que representa las relaciones de autoridad entre las
distintas areas funcionales. Se fundamenta en un conjunto de objetivos esenciales
establecidos en los estatutos, sefiala una estructura organica que representa las
relaciones de autoridad entre las distintas areas funcionales, lo que se refleja en la

figura.

Figura 10
Estructura Organigrama

DIRECTORIO

GERENTE GENERAL

SECRETARIA

DEPARTAMENTO DE | DEPARTAMENTO DE
ADMINISTARCION | PRODUCCION
GERENTE DE

CONTADOR ‘ — JEFE DE PLANTA VENTAS

JEFE DE CONTROL DE
CALIDAD

7.3.5. Reunion:
Representados por los representantes de todos los asociados que intervienen en la
compafia.
Cargos:
* Definir el estatuto que gobernara a la compafiia.

* Validar el plan de inversion y re-inversion de la compainia.
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Validar los informes bancarios de la compania.
* Autorizar las transacciones de crédito a corto, medio y largo plazo.
* Supervisar en acciones, decisiones de la compania conforme a objetivos
y metas productivas.
* Aprobar la realizacién de proyectos de expansion, adquisicion de
equipos y maquinaria, asi como ratificar contratos y acuerdos.
* Designar al director general
Resolver en cualquier caso requerido.
7.3.6. Gerencia general
Es el encargado de planificar, coordinar, liderar y supervisar las actividades, recursos y
procesos de operacion y gestion de la compainiia, desarrollandola de manera apropiada
en términos de tecnologia, procedimientos y regulaciones. La compafiia sera
gestionada por un representante, quien poseera todos los poderes necesarios para tal
fin, asi como la firma de cualquiera de los socios.
e Se encarga del directorio de mantener la buena imagen de la empresa, y sus
responsabilidades incluyen:
e Implementar las directrices y metas establecidas por la Direccion.
e Mantener la supervision de todos los sectores de la compania.
o Establecer la estrategia de la compaiiia
e Determinar la politica corporativa
¢ Alcanzar la unificacion entre los distintos sectores de la compaiia.
e Controlar la cantidad de los balances
e Realizar la contratacion del personal competente
¢ Funcionar como representante juridico de la compainiia
7.3.7. Miembro de soporte
7.3.7.1. Secretario o secretaria
Individuo responsable de desempeniar tareas vinculadas a las tareas del secretariado,
tales como gestionar la correspondencia, los archivos y la gestion administrativa de la
"empresa". Este esta bajo la direccion directa del gerente general; tiene que estar al
tanto de todo el procedimiento documentado, de diferencia y de correspondencia.
7.3.7.2. Guardia
Es el encargado de supervisar la planta, mantener el cuidado de los accesorios y
maquinaria. De igual forma, sera responsable de mantener la limpieza en el lugar.

Indudablemente residira en el interior de esta. Si es necesario, el guardian brindara
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asistencia supervisando y documentando las miradas y salidas de la materia prima, y
del producto final, del personal y las vistas.

7.3.7.3. Organo de linea

7.3.7.3.1. Departamento de Produccién

Organizacion encargada de planificar, coordinar, orientar y supervisar las
actividades, recursos y procesos del sector productivo, respaldada por la Gerencia
General. Esta direccién englobaria los sectores de produccién y control de calidad.
Ademas, sera responsable de supervisar el uso 6ptimo de los recursos empresariales,
como la fuerza laboral, la energia, entre otros. Constituido por:

7.3.7.3.2. Jefe de Planta o Maestro Cervecero

Es el encargado de gestionar la produccion de la compania. La posicion de lider
de produccién corresponde a un ingeniero agroindustrial, o ingeniero en industrias
alimenticias, o maestro cervecero con conocimiento y experiencia en los procedimientos
y supervision de calidad en la produccién de cervezas artesanales.

7.3.7.3.3. Asistente de Control de Calidad.

El auxiliar de control de calidad asegura que tanto el proceso como el producto
final cumplen con los estandares establecidos en el Manual de Calidad de la Empresa
y asistira al lider de produccion en la implementacion del HACCP.

El auxiliar de calidad se responsabilizara de la gestion de laboratorio de la
compafdia, colaborando con el lider de planta para llevar a cabo el control de calidad.
Se anotara el estudio efectuado para valorar el procedimiento de los proveedores
respecto a la calidad del producto proporcionado.

7.3.7.3.4. Mano de obra
El equipo de operarios estara compuesto por personal capacitado especificamente en
el manejo de la linea de produccion, y sera parte activa de una cultura orientada a la
calidad integral. Al inicio, la planta requerira un total de cinco trabajadores: dos con
contrato permanente y tres contratados de forma eventual.

e Entre sus principales funciones se encuentran:

o Cumplir con las tareas asignadas por el responsable de planta.

e Encargarse de la carga y descarga de materias primas, asi como del
almacenamiento y empaquetado del producto terminado.

e Realizar labores de limpieza y mantenimiento general en las instalaciones.

e Colaborar en otras actividades segun se requiera, de acuerdo con las
necesidades operativas.

e Asumir responsabilidades adicionales que puedan surgir durante el desarrollo de

sus funciones.



85

7.3.7.3.5. Departamento de Marketing y Comercializaciones

Esta area estara enfocada en liderar las acciones de ventas y marketing de la empresa.

El cargo principal es el de gestor y jefe de ventas, quien trabajara de la mano con la

Gerencia General para planificar, organizar y supervisar todos los procesos, recursos y

actividades vinculados tanto a la comercializacion de la cerveza artesanal afrutada con

aguaymanto como a la adquisicion de materias primas.

Entre sus principales responsabilidades se encuentran:

Mantener comunicacion constante con las redes de distribucién y evaluar
cuidadosamente las opciones de compra, priorizando a aquellos proveedores
que ofrezcan mejores condiciones en cuanto a precio, forma de pago y calidad
del producto.

Disefiar e implementar estrategias de marketing y ventas.

Colaborar con la Gerencia General en la definicion de la politica general de
ventas.

Elaborar proyecciones de ventas basadas en el comportamiento del mercado y
la demanda.

Planificar y ejecutar un programa de compras alineado con las necesidades del

area de produccién
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CAPITULO ViII
INVERSION Y FINANCIAMIENTO
8.1. REPRESENTACION DE LA INVERSION
La inversion en un proyecto abarca todos los costos y gastos que se realizan dentro de
un periodo determinado, destinados a adquirir los recursos necesarios para poner en
marcha una unidad de produccion. El propésito principal de esta inversion es asegurar

la rentabilidad del proyecto.

En otras palabras, la inversion total incluye tanto los recursos tangibles (como
maquinaria, equipos o instalaciones) como los intangibles (como licencias, software o
conocimientos técnicos), indispensables para que la unidad productiva pueda operar
con normalidad y generar los bienes o servicios previstos.

8.1.1. Fija inversion.

Las inversiones fijas corresponden a la adquisicion de bienes tangibles que son
esenciales para el funcionamiento del proyecto, pero que no estan destinados a ser
vendidos por la empresa. Estos activos se compran con la intencion de ser utilizados
durante toda la vida util del proyecto, e incluyen elementos como terrenos, edificaciones,

obras civiles, maquinaria y equipos, entre otros.

Salvo el terreno, todos los activos fijos que forman parte del proceso productivo van
perdiendo valor con el tiempo, tanto por el uso constante como por el avance tecnologico
que los vuelve obsoletos. Esta pérdida de valor se conoce como depreciacion, y por ello

estos bienes se denominan activos fijos depreciables.

Aunque el pago por estos activos suele hacerse al momento de su compra, su verdadero
costo se refleja gradualmente a lo largo del tiempo en que se utilizan. Por eso, mas que
considerarlo un gasto unico, se debe entender como un costo que se reparte durante
todos los periodos en los que el activo esta en funcionamiento.

A continuacién, se detallan las inversiones fijas consideradas en el proyecto.

8.1.1.1. Area-Terreno.

La averiguacién de micro situacion nos ha facilitado la identificacion completa
del lugar final de las instalaciones, ya sean de produccién, administrativas o de
asistencia. En la investigacion de ingenieria se establecio el espacio requerido para la
establecimiento de la fabrica de elaboracion de "Cerveza artesanal a base de malta de
cebada ayacuchana", mientras que el precio de esta se estableci6 en el estudio de micro

localizacion.
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El terreno no es materia de depreciacion. El area citada para la establecimiento
de la fabrica es de 540 m?, del estudio de instalacion, la planta estara situada en el
distrito de San Juan Bautista — barrio de Miraflores en la provincia de Huamanga, el
costo del terreno es de S/.500 por cada metro cuadrado; el costo total del terreno se
eleva a S/270°000 en total.

8.1.1.2. Construccidén de obras civiles

Este apartado incluye todos los gastos relacionados con la construccion de la
infraestructura del proyecto. Entre ellos se consideran las instalaciones de agua,
desague, energia eléctrica, asi como la mano de obra, limpieza del terreno, trazado,
movimiento de tierras, excavaciones, nivelacién, compactacion y levantamiento de
muros. Estos costos se han estimado siguiendo los lineamientos del reglamento del
mercado de la construccién, y en total ascienden a S/. 150,000.

8.1.1.3. Maquinarias y Equipos

Este apartado contempla las inversiones necesarias para llevar a cabo la
produccién de los distintos productos, asi como los equipos utilizados en areas
auxiliares y otros espacios complementarios. De acuerdo con las especificaciones
definidas en el estudio de ingenieria y el modelo organizativo adoptado, es posible

identificar de forma detallada cada uno de estos elementos.

En este contexto, se presenta un listado de equipos y maquinaria junto con sus
respectivos costos. La Tabla N° 70 muestra estos gastos, los cuales han sido calculados
a partir de cotizaciones y estimaciones proporcionadas por los fabricantes.

Tabla 70
Inversiones en maquinarias y equipos de proceso
MAQUINARIAS Y EQUIPOS UNIDAD C.U.(S)) C.T.(S/)

Disefio lineal (olla-macerado-coccién) 100 L 1

Fermentadores 50 L 2

Chiller 0.5 HP 1 19377.60 19377.60
Valvulas de bola y mariposa 1

Etiquetadora 1 3245.00 3245.00
llenador y enchapador 1 3950.00 3950.00
mesa de trabajo 1 1500.00 1500.00
molino de grano 150kg 1 890.00 890.00
Balanza industrial 300 kg 1 300.00 300.00

TOTAL 29262.60
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8.1.1.4. Bienes fisicos seguridad y auxiliares.

Los bienes fisicos complementarios se refieren a aquellos recursos adicionales
que contribuyen al funcionamiento normal de la planta, tales como: andamios, tarimas y
equipos de proteccién como extintores, botiquin y medicamentos en caso de que surjan
problemas de salud o incidentes en la planta. La tabla No 71 presenta la inversion en

recursos fisicos de asistencia y seguridad.

Tabla 71

Precio de equipos auxiliares.

Equipos Auxiliares Unidad C.U. () C.T.(S)
Botiquin Con Medicamentos 3 100.00 300.00
Extintor 5 50.00 250.00
Tarimas 10 100.00 1000.00
Otros (10% Sub Total) 155.00
Total 1705.00

8.1.1.5. Implementos de oficina
Es acerca de los recursos fisicos requeridos para las oficinas administrativas, siendo la
computadora uno de los mas esenciales para gestionar los ingresos y egresos, la
documentacioén, entre otros. Los muebles de recepcion, sillas, escritorio, archivadores,

entre otros. La tabla No 72 presenta los gastos asociados a los recursos fisicos de las

oficinas.

Tabla 72

Precio de bienes Fisicos de oficina

Bienes Fisicos De Oficinas Unidad C.U. () C.T.(S))
Escritorio De Madera (Tipo Gerente) 3 100.00 300.00
Sillas Giratorias 3 50.00 150.00
Archivadores 8 5.00 40.00
Computadora 3 1500.00 4500.00
Impresora 1 700 700
Sillas 10 35.00 350.00
Reloj De Pared 2 12.00 24.00
Estante De Madera 3 150.00 450.00
Calculadoras 3 50.00 150.00
Mesas De Reuniones 1 80.00 80.00

Total 6744.00
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8.1.1.6. Equipos y materiales de laboratorios
La tabla No 73 muestra los costos de los equipos y materiales de laboratorio basados
en las cotizaciones efectuadas en THE HOME BREWER PERU S.A.C.
Tabla 73

Materiales y Equipos de laboratorios

Bienes Fisicos De Laboratorio Unidad C.U. (S)) C.T.(S))
Ph - Metro 1 145.00 145.00
Pisetas 2 2.00 4.00
Densimetro 1 40.00 40.00
Balanza Analitica 1 80.00 80.00
Termdmetro (-20 A 100°c) 1 50.00 50.00
Pipetas (1,10ml) 3 6.00 18.00
Vasos De Precipitado (100 Y 250ml) 2 6.50 13.00
Probeta (100 Y 200ml) 2 12.00 24.00
Refrigeradora Comercial 1 1450.00 1450.00
Matraz Erlenmeyer (250 Y 500ml) 2 12.30 24.60
Sellador De Bolsas 1 50.00 50.00
Refractometro 1 145.00 145.00
Total 2043.60

8.1.2. Inversiones diferidas

Las inversiones diferidas hacen referencia a aquellos gastos necesarios antes de que
un proyecto comience a operar. Entre estos se incluyen los estudios preliminares, los
costos relacionados con la creacion legal de la empresa, la organizacién interna, el
montaje de la infraestructura, las pruebas iniciales, la puesta en marcha, la instalacion
de servicios basicos, asi como la capacitacion del personal y los gastos financieros que

surgen durante esta etapa.

Segun la legislacion tributaria vigente, este tipo de inversiones pueden distribuirse
contablemente durante los primeros cinco afios de operacion del proyecto. Esto significa
que, aunque no se realicen pagos efectivos en ese momento, su tratamiento fiscal es
similar al de una amortizacion. A continuacion, se detallan las inversiones de largo plazo
consideradas en esta etapa:

8.1.2.1. Estudios previos

Este rubro contempla los gastos necesarios para desarrollar estudios a nivel de

factibilidad y analisis técnico de la construccién. Esto incluye la elaboracion de planos
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esenciales como el de localizacién, arquitectura e instalaciones. Para cubrir estos
trabajos, se ha destinado un presupuesto total de S/. 4,000.

8.1.2.2. Costo de constitucion

Aqui se agrupan todos los gastos relacionados con la creacién legal de la
empresa. Esto incluye la obtencion de licencias de operacién, registros industriales y
unificados, afiliacion a ESSALUD, tramites ante SUNAT, asi como honorarios de
asesores legales y contables. El monto estimado para este proceso es de S/. 500.

8.1.2.3. Desembolso de ordenacion

Se consideran en este punto los costos asociados a la puesta en marcha de la
estructura administrativa, tanto durante la etapa de instalacion como en los primeros
momentos de operacion. Esto abarca acuerdos iniciales, tramites legales, gestion de
financiamiento, y coordinacion de compras de equipos. El total destinado a estos fines
asciende a S/. 600.

8.1.2.4. Desembolso de montaje e instalacién.

Este apartado incluye el valor asociado a la instalacion de los equipos adquiridos,
tomando como referencia las proformas emitidas por los proveedores. El gasto total por
estos servicios se calcula en S/. 4,000.

8.1.2.5. Desembolso puesto en camino.

Antes de iniciar la operacién normal, es necesario cubrir ciertos gastos como
salarios del personal, adquisicibn de materias primas e insumos, y los honorarios de
ingenieros y supervisores encargados de verificar el correcto funcionamiento de los
equipos y la calidad del producto. Estos costos operativos corresponden a la etapa de
prueba y estan estimados en S/. 2,000.

8.1.2.6. Desembolso en instalacion de servicios primordiales.

En esta categoria se consideran los pagos necesarios para conectar el proyecto
a servicios fundamentales como agua y electricidad, a través de las empresas
proveedoras. El costo total para estas instalaciones se estima en S/. 4,000.

8.1.2.7. Intereses pre operativos

La duracién del periodo de instalacién es clave, ya que cualquier retraso puede
aumentar significativamente los intereses asociados. Es importante distinguir entre los
intereses generados durante la implementacién —que forman parte de la inversion
inicial— y aquellos que se pagan durante la operacion, que estan ligados directamente
a la produccion. En este proyecto, los intereses acumulados antes del inicio de

operaciones ascienden a S/. 40,000.
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Finalmente, en el siguiente cuadro se presenta un resumen de todas las
inversiones que no se deprecian durante la ejecucién del proyecto.
Tabla 74

Sintesis de las inversiones no depréciales

Intangibles S/.

Estudios Previos 4000.00
Gastos De Constitucién 500.00
Gastos De Organizacion 600.00
Gastos En Puesta En Marcha 2000.00
Gastos En Instalacion De Servicios Basicos ~ 4000.00
Intereses Pre-Operativos 40000.00
Gastos Instalacién Y Montaje 1500.00
Total 52600.00

8.1.3. Capital de trabajo
El capital de trabajo es el dinero que se requiere para cubrir los gastos incurridos en la

produccién de nuestra cerveza como se muestra en la tabla 75.
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Tabla 75
Capital de Trabajo para un mes y afio de produccion.
60% 80% 100%
CONCEPTO Unid. | CANT. Cu.(S/) CT.(S/)
CANT. C. TOTA CANT. C. TOTA CANT. C. TOTA
1. COSTOS DIRECTOS 6454,3651 1
1.1. Materiales Directos 4054,3651
Materia Prima 553,0117
Aguaymanto kg 12,1452 3,5 42,5082 87,44544 | 306,05904 | 116,59392 | 408,07872 | 145,7424 | 510,0984
Cebada kg 392,695 1,3 510,5035 |2827,404 | 3675,6252 | 3769,872 | 4900,8336 | 4712,34 | 6126,042
Insumos 494,6534
Levadura sobre kg 0,589 0,6 0,3534 4,2408 2,54448 5,6544 3,39264 7,068 4,2408
Lupulo kg 2,14 230 492,2 15,408 3543,84 20,544 4725,12 25,68 5906,4
Agua m3 1,5 1,4 2,1 10,8 15,12 14,4 20,16 18 25,2
Envase y empaque 2271,5
botellas Unid. | 3245 0,5 1622,5 23364 11682 31152 15576 38940 19470
Chapas Unid. | 3245 0,1 324,5 23364 2336,4 31152 3115,2 38940 3894
etiquetas millar | 3245 0,1 324,5 23364 2336,4 31152 3115,2 38940 3894
Suministro 735,2
energia electrica Kw-h 850 0,8 680 6120 4896 8160 6528 10200 8160
agua m3 1,5 1,4 2,1 10,8 15,12 14,4 20,16 18 25,2
Combustible gas propano | Galon 45 1,18 53,1 324 382,32 432 509,76 540 637,2
1.2. Mano de obra Directa 2400
Obreros pers. 2 1200 2400 2 14400 2 14400 2 14400
2. COSTOS INDIRECTOS 3264,22325
2.1. MATERIALES
864,223249
INDIRECTOS
energia electrica Kw-h 850 0,8 680 6120 4896 8160 6528 10200 8160
Agua m3 1,5 1,4 2,1 10,8 15,12 14,4 20,16 18 25,2
Desinfectante Global 25,72 185,184 246,912 308,64
Productos de limpieza Global 33,6 241,92 322,56 403,2
Materiales de limpieza Global 14,5 104,4 139,2 174
Indumentaria Global 6 18,0505415 | 108,303249 6 108,303249 6 108,303249 6 108,303249
2.2. Mano de obra
2400
Indirecta
Maestro Cervezero global 1 2400 2400 12 28800 12 28800 12 28800
3. GASTOS ADMINIST. 6910
Gerente General pers. 1 2100 2100 1 25200 1 25200 1 25200
Secretaria pers. 1 1500 1500 1 18000 1 18000 1 18000
Personal de Seguridad pers. 2 1200 2400 2 14400 2 14400 2 14400
Personal de limpieza pers. 1 800 800 1 9600 1 9600 1 9600
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utiles de oficina Global 50 600 600 600
Teléfono/ intenet Global 60 60 720 720 720
4. GASTOS DE COMERC. 770
Jefe de ventas pers. 1 1400 420 1 16800 1 16800 1 16800
Publicidad Global 100 1200 1200 1200
Gasto de transporte Global 150 150 1800 1800 1800
Promocién Global 100 1200 1200 1200
COSTO SUB TOTAL 17398,5883
IMPREVISTOS (2%) SUB

347,971767
TOTAL
TOTAL CAP. TRABAJO 17746,5601 166930,852 178298,368 190551,724

8.2. CRONOGRAMA DE INVERSIONES

La tabla No 76 presenta el calendario de alteraciones pre ejecutivas del plan en analisis,

lo que facilita la indicacién del valor de cada una de las inversiones y el lapso en el que

deben llevarse a cabo. Indica los desembolsos requeridos en términos de alteracion

durante el ciclo preoperativo (9 meses).
Tabla 76

Cronograma de alteraciones pre operativas del proyecto

CONCEPTO TOTAL S/. 1
TANGIBLES 459755,20 2 3 4 5 6 7 8 9
terreno 270000,00
Obras civiles 150000,00 270000.00
Bienes fisicos de: 75000.00 | 45000.00 | 30000.00
Magquinarias
(? y 29262,60
equipos
Equipos de
) 2043,60 14631.30 | 7315.65 | 7315.65
laboratorio
Bienes fisicos de
o 6744,00 1021.80 | 1021.80
oficina
Equipos auxiliares 1705,00 3372.00 | 3372.00
INTANGIBLES 52600,00 852.50 852.50
Estudios previos 4000,00 4000,00
Gastos De
_ 500,00
Constitucion
Gastos De
o 600,00 250.00 250.00
Organizacion
Gastos En Puesta
2000,00 300.00 300.00
En Marcha
Gastos En
Instalacién De 4000,00 2000.00
Servicios Basicos
Intereses Pre-
. 40000,00 2000.00 | 2000.00
Operativos




Gastos Instalaciéon

Y Montaje

1500,00

13333.33

13333.3333

94

13333.33

INVERSION FIJA
TOTAL

512355,20

750.00

750.00

CAPITAL DE
TRABAJO

17746,56

IMPREVISTOS
2.0% SUB TOTAL*

10602,04

21785.60

INVERSION
MENSUAL

540703,80 4000,00 | 2670.70 2670.70 2670.70 2670.70

INVERSION

TRIMESTRAL

% DE

ESCALAMIENTO 540703,80 184056.04

69663.54

INVERSION
TOTAL

540703,80 53,8% 33.78%
12.79%

8.3. FINANCIAMIENTO DE PROYECTO

En la mayoria de los casos, las inversiones fijas y diferidas suelen financiarse
principalmente con aportes de los propios socios, a través del capital social. Si se
requiere un monto adicional, lo habitual es recurrir a créditos de corto o mediano plazo.
Por otro lado, el capital de trabajo, que cubre las necesidades operativas del dia a dia,
se obtiene comunmente mediante préstamos bancarios a corto plazo o a través de

facilidades otorgadas por proveedores.

La planificacion financiera del proyecto comienza con el disefio de un plan de
financiamiento que contempla tanto las necesidades reales como las proyecciones
financieras. Este plan incluye el cronograma de inversiones, la fecha estimada para la
obtencién de fondos y la distribucién del capital segun el tipo de inversion.

8.4. FUENTE SUSTENTACION FINANCIERA.

8.4.1. Fuente no convencionales de financiamiento.

Estas fuentes corresponden a entidades que ofrecen apoyo financiero, pero no forman
parte del sistema bancario formal. Aqui se incluyen organizaciones de cooperacion
internacional, ONGs (especialmente aquellas que apoyan a micro y pequefias
empresas), sindicatos, entre otros mecanismos de asistencia. Para muchos
emprendimientos pequefios, estas pueden ser las unicas fuentes de financiamiento
disponibles.

8.4.2. Fuente convencionales de financiamiento.

Las fuentes tradicionales provienen del sistema financiero nacional. En el caso de

pequefias empresas, COFIDE (Corporacion Financiera de Desarrollo) es la institucion

291083,84 | 3220.70 | 283883.33 | 77670.70 | 45000.00 | 61385.34 | 12065.65 | 17232.65 | 40365.24
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clave, ya que ofrece lineas de crédito con condiciones accesibles: tasas de interés
competitivas, amplios plazos de pago, periodos de gracia y otras facilidades.
Entre las principales fuentes formales de financiamiento se encuentran:

e Capital propio

o Créditos otorgados por entidades bancarias

e Solvencia basada en la productividad del negocio

El capital propio continua siendo una de las fuentes mas importantes en el pais,
especialmente porque acceder al crédito formal puede resultar complicado para nuevos
empresarios, quienes deben demostrar garantias y referencias comerciales sélidas. En
ese contexto, COFIDE, a través del programa PROPEM (Programa Multisectorial de
Apoyo a la Pequefia Empresa), representa una opcion viable, ofreciendo créditos tanto
para activos fijos como para capital de trabajo.

Las condiciones actuales de COFIDE incluyen:

e Montos de préstamo entre US$ 1,000 y US$ 70,000 por beneficiario (con
posibilidad de acceder a montos mayores de hasta US$ 300,000 en casos
especiales)

o Plazos de pago entre 1 y 10 afios, segun el tipo de proyecto

e Tasa de interés anual del 18%

e Pagos trimestrales, con un afio de gracia

Pasos para acceder al crédito de COFIDE:

e Elaborar un perfil o plan de negocio sdlido. Aunque opcional, se recomienda
visitar un centro COFIDE para recibir asesoria.

e Presentarse en una entidad financiera (como un banco, caja rural, caja municipal
o financiera), entregar el plan de negocio, y adjuntar la documentacién de las
garantias disponibles o verificar si el intermediario acepta garantias del FOGAPI.

e Esperar la aprobacion de la solicitud y, en caso de ser aceptada, acudir

nuevamente a la entidad para el desembolso del préstamo.

8.4.3. Aporte propio
La parte del financiamiento que no se cubre con créditos financieros sera asumida
directamente por los socios o promotores del proyecto. Estos aportes personales estan

destinados a cubrir aquellos componentes que no son financiados mediante préstamos.

En funcion de las necesidades del proyecto, se ha determinado que el 48.75% del total
de la inversién inicial sera cubierto mediante deuda, mientras que el 51.25% restante

provendra del capital propio de los inversionistas.
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8.5. ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO
El Cuadro N° 80 presenta la distribucion del financiamiento del proyecto. En resumen,
se ha definido que el 50.88% del monto total sera financiado mediante COFIDE, a través

de una entidad financiera intermediaria, bajo las siguientes condiciones:

Monto solicitado via crédito: S/. 277,226.59

Tasa de interés nominal anual: 23.87%

Forma de pago: Trimestral

Periodo de gracia: 1 afio

Plazo total de amortizacion: 4 afios

El 49.12% restante del capital sera cubierto con los aportes propios de los socios de la
empresa.

Tabla 77

Estructura De Financiamiento Del Proyecto

Fuente De Financiamiento

Rubros Total, S/. Cofide Aporte Propio
% S/. % S/

TANGIBLES 459755,20
Terreno 270000,00 10% 27000,00 90% 243000,00
Obras Civiles 150000,00  100% 150000,00 0% 0,00
Bienes Fisicos De: 100% 0,00 0% 0,00
Maquinarias Y Equipos 29262,60 100% 29262,60 0% 0,00
Equipos De Laboratorio 2043,60 100% 2043,60 0% 0,00
Bienes Fisicos De Oficina 6744,00 100% 6744,00 0% 0,00
Equipos Auxiliares 1705,00 100% 1705,00 0% 0,00
INTANGIBLES 52600,00
Estudios Previos 4000,00 0% 0,00 100% 4000,00
Gastos De Constitucién 500,00 0% 0,00 100% 500,00
Gastos De Organizacion 600,00 0% 0,00 100% 600,00
Gastos En Puesta En Marcha 2000,00 0% 0,00 100% 2000,00
Gastos En Instalacién De Servicios
BASicos 4000,00 0% 0,00 100% 4000,00
Intereses Pre-Operativos 40000,00 100% 40000,00 0% 0,00
Gastos Instlacion Y Montaje 1500,00 0% 0,00 100% 1500,00
INVERSION FIJA TOTAL 512355,20
Capital De Trabajo Materia Prima 17746,56 32% 5678,89 68% 12067,66
IMPREVISTOS 2.0% SUB TOTAL* 10602,04 0% 0,00 100% 10602,04

INVERSION TOTAL 540°703,80 48,54% 262’434,10 51,46% 278’269,70
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El servicio de la deuda alude a toda la amortizacion del capital y los intereses que

produce el préstamo del proyecto, los cuales deben ser pagados en periodos estables.

La amortizacion de la deuda se realizara en montos constantes para cada trimestre, lo

que se consigue al afadir la amortizacion del préstamo a los intereses correspondientes

al periodo.

Para determinar el reembolso trimestral se utiliza la siguiente ecuacion:

1+ D)t =i
Repa| D ]

1+t —1

(1 +0.0597)2° % 0.0597
(1 +0.0597)20 — 1

R =24111.05

R =277226.59 *

Donde:

R: Monto A Pagar Por Trimestre = S/. 24111.05

P: Monto Del Préstamo = S/. 277226.59

T: Numero De Periodos = 20 (Sin Considerar Periodo De Gracia)

I: Tasa De Interés Efectivo Trimestral = 5.97%

Tabla 78
Calculo de la amortizacion de la deuda
Afios Trimestre Saldo Interes Amortizacion Cuota Saldo Final
1 262434,10 15667,32 0,00 15667,32 262434,10
1 2 262434,10 15667,32 0,00 15667,32 262434,10
3 262434,10 15667,32 0,00 15667,32 262434,10
4 262434,10 15667,32 7157,19 2282451 255276,91
2 5 255276,91 15240,03 7584,48 2282451 247692,43
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6 247692,43 14787,24 8037,27 22824,51 239655,16
7 239655,16 14307,41 8517,10 22824,51 231138,06
8 231138,06 13798,94 9025,57 2282451 222112,49
9 222112,49 13260,12 9564,39 2282451 212548,10
3 10 212548,10 12689,12 10135,39 2282451 202412,71
11 202412,71 12084,04 10740,47 2282451 191672,24
12 191672,24 11442,83 11381,68 22824,51 180290,56
13 180290,56 10763,35 12061,16 22824,51 168229,40
4 14 168229,40 10043,30 12781,21 22824,51 155448,19
15 155448,19 9280,26 13544,25 22824,51 141903,94
16 141903,94  8471,66 14352,84 22824,51 127551,09
17 127551,09  7614,80 15209,71 22824,51 112341,38
> 18 112341,38 6706,78 16117,73 22824,51 96223,65
19 96223,65 5744,55 17079,96 22824,51 79143,70
20 79143,70 4724,88 18099,63 22824,51 61044,07
21 61044,07 3644,33 19180,18 22824,51 41863,89
° 22 41863,89 2499,27 20325,24 22824,51 21538,65
23 21538,65 1285,86 21538,65 22824,51 0,00
TOTAL 241058,03 262434,10 503492,13
Tabla 79
Resumen Del Servicio A La Deuda
CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
Amortizacion 0,00 31296,04 39465,82 49768,31 62760,24 79143,70
Intereses 47001,95 60002,00 51832,22 41529,73 28537,80 12154,34
Total Gastos Financieros 47001,95 91298,04 91298,04 91298,04 91298,04 91298,04

CAPITULO IX
PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS
9.1. PRESUPUESTO DE EGRESOS
9.1.1. Costos de fabricacion.

El calculo de los costos se realiza asignando un valor a los recursos necesarios,

basandose en investigaciones previas y en los precios actuales del mercado. Los gastos

de produccion se determinan incorporando un margen de ganancia. Dentro de estos

gastos, se incluyen tanto los costos directos de fabricacion como los gastos econdémicos.

Es importante hacer una distincion en los tipos de egresos que se consideran. Para los

calculos econémicos y financieros, se deben diferenciar dos tipos de gastos:
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o Egresos de la fase preoperativa: Estos corresponden a los desembolsos
necesarios para construir la infraestructura que permitira el funcionamiento de la
planta.

o Egresos de la fase operativa: Se refieren a los costos que ocurren una vez que
la planta estda en operacién, como los gastos administrativos vinculados al
funcionamiento diario de la planta.

9.1.2. Gastos y Costos de fabricacion
Este apartado abarca todos los costos involucrados en la fabricacion y los gastos
asociados con la administracion y ventas a lo largo del ciclo del proyecto.

9.1.2.1. costos de produccion

Los costos de produccion son aquellos que estan directamente relacionados con
la fabricacion del producto final, en este caso, la "malta de cebada". Estos costos se
dividen en dos categorias: costos directos e indirectos, las cuales se describen a
continuacion.

9.1.2.2. Costes directos.

Los costos directos incluyen todos los elementos que forman parte del producto
final. Esto abarca:

Materiales directos

Materias primas

Materiales auxiliares

Otros materiales directos

Mano de obra directa.

9.1.2.3. Materiales directos.

Los materiales directos son aquellos que participan de manera activa en el
proceso de produccion. Este grupo incluye la materia prima, los materiales necesarios
para la fabricacién del producto, los envases y los empaques utilizados para su
distribucion.

Este enfoque mantiene la claridad y estructura, pero con un estilo mas fluido y
natural. Si necesitas ajustar alguna parte o afiadir mas detalles, hazmelo saber.

Tabla 80

Precios unitarios directos

CONCEPTO Unid Cant CuUs/. Req. Anual
Materia Prima 33451.284
Aguaymanto kg 145,7424 3,50 510,0984
Cebada kg 4712,34 1,30 6126,042

Insumos 5935,8408
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Levadura sobre kg 7,068 0,60 4,2408
Lupulo kg 25,68 230,00 5906,4
Agua m3 18 1,40 25,2
Envase y empaque 27258
botellas Unid 38940 0,50 19470
Chapas Unid 38940 0,10 3894
etiquetas Unid 38940 0,10 3894
TOTAL 39829,9812

Tabla 81

Costo anual laboral directa

MANO DE OBRA DIRECTA

OPERARIOS

TURNO

SALARIO s/.

SEGURO CONTRA ACC.
TOTAL

ANOS DE OPERACION

1
2.00
1.00

14400.00
1440.00
15840.00

2
2.00
1.00

14400.00
1440.00
15840.00

3
2.00
1.00

14400.00

1440.00

15840.00

9.1.3. Gastos financieros

Hace referencia a los intereses que deben abonarse por el prestacion conocido,

calculados conforme a las circunstancias del prestacion que se solicita. Las tasas de

interés se establecen teniendo en cuenta la suma del préstamo previsto, el periodo

concedido y la tasa de utilidad actual en el minuto de la creacién del plan.

9.1.4. Gastos indirectos (depreciaciéon y amortizacion)

Es imprescindible considerar el valor anual de la disminucion de bienes, maquinaria,

mobiliario y otras infraestructuras relacionadas claramente con el proceso de

produccion. Si analizamos a fondo el comportamiento de la cuenta de depreciacion,

descubrimos como la empresa recupera la inversién hecha en un bien susceptible de

depreciacion. Otro aspecto a tener en cuenta respecto a las depreciaciones es que

puede emplearse como deduccion para calcular los impuestos sobre los beneficios.

Tabla 82

Disminucién de activos fijos.

Rubro

Valor Inicial S/ Vida Util Afios Depreciacion Anual Valor Residual S/

Obras Civiles
Magquinarias Y Equipos
Equipos De Laboratorio

Equipos Auxiliares

150000.00
29262.60
2043.60
1705.00

30
10

5000.00 99000
2926.26 0
408.72 0
341.00 0
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Muebles De Oficina 6744.00 10 674.40 0
Total 189755.20 9350.38 99000
Tabla 83
Liquidacién De Intangibles

Rubro Valor Inicial Vida Util (Afios) Amortizacion
Estudios Previos 4000.00 5.00 800.00
Gastos De Constitucién 500.00 5.00 100.00
Gastos De Organizacion 600.00 5.00 120.00
Gastos En Puesta En Marcha 2000.00 5.00 400.00
Gastos En Instalacién De Servicios Basicos 4000.00 5.00 800.00
Intereses Pre-Operativos 40000.00 5.00 8000.00
Gastos Instalacién Y Montaje 1500.00 5.00 300.00
Total 52600.00 10520.00

9.1.4.1. Costas de marketing y ventas

Dentro de los costos de venta se pueden identificar los siguientes: sueldos y salarios

(ejecutivos y supervisores de ventas, investigadores de mercado); comisiones de los

vendedores; viajes,

gastos publicitarios (radio,

television,

muestras gratuitas,

exposiciones, etc.) Entre los costos asociados al traslado de (materia prima e insumos,

embalajes y envases) y el traslado de productos finales.

9.1.5. Resumen de los gastos y costos de produccion

Tabla 84
Gastos y Costos de Produccion
ANO

Concepto 1 5 3 2 5axt
A. Costos De Produccién 74380,85  84738,37 95095,88 95095,88 95095,88
1. Costos Directos 40029,92  48573,23 57116,54 57116,54 57116,54
1.1. Materiales Directos 25629,92  34173,23  42716,54  42716,54  42716,54
Materia Prima 3981,68 5308,91 6636,14 6636,14 6636,14
Aguaymanto 306,06 408,08 510,10 510,10 510,10
Cebada 3675,63 4900,83 6126,04 6126,04 6126,04
Insumos 3561,50 4748,67 5935,84 5935,84 5935,84
Levadura Sobre 2,54 3,39 4,24 4,24 4,24
Lupulo 3543,84 4725,12 5906,40 5906,40 5906,40
Agua 15,12 20,16 25,20 25,20 25,20
Envase Y Empaque 16354,80 21806,40 27258,00 27258,00 27258,00
Botellas 11682,00 15576,00 19470,00 19470,00 19470,00
Chapas 2336,40 3115,20 3894,00 3894,00 3894,00
Etiquetas 2336,40 3115,20 3894,00 3894,00 3894,00
Suministro 5293,44 7057,92 8822,40 8822,40 8822,40
Energia Electrica 4896,00 6528,00 8160,00 8160,00 8160,00
Agua 15,12 20,16 25,20 25,20 25,20
Combustible Gas Propano 382,32 509,76 637,20 637,20 637,20
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1.2. Mano De Obra Directa 14400,00  14400,00  14400,00  14400,00 14400,00
Obreros 14400,00  14400,00  14400,00 14400,00 14400,00
2. Costos Indirectos 34350,93  36165,14  37979,34  37979,34  37979,34
2.1. Materiales Indirectos 5550,93 7365,14 9179,34 9179,34 9179,34
Energia Eléctrica 4896,00 6528,00 8160,00 8160,00 8160,00
Agua 15,12 20,16 25,20 25,20 25,20
Desinfectante 185,18 246,91 308,64 308,64 308,64
Productos De Limpieza 241,92 322,56 403,20 403,20 403,20
Materiales De Limpieza 104,40 139,20 174,00 174,00 174,00
Indumentaria 108,30 108,30 108,30 108,30 108,30
2.2. Mano De Obra Indirecta 28800,00  28800,00 28800,00 28800,00 28800,00
Maestro Cervezero 28800,00 28800,00 28800,00 28800,00 28800,00
3. Gastos Administ. 68520,00 68520,00 68520,00 68520,00 68520,00
Gerente General 25200,00 25200,00 25200,00 25200,00 25200,00
Secretaria 18000,00  18000,00  18000,00  18000,00  18000,00
Personal De Seguridad 14400,00  14400,00  14400,00  14400,00  14400,00
Personal De Limpieza 9600,00 9600,00 9600,00 9600,00 9600,00
Utiles De Oficina 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00
Teléfono/ Intenet 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00
4. Gastos De Comerc. 21000,00  21000,00 21000,00 21000,00 21000,00
Jefe De Ventas 16800,00  16800,00 16800,00 16800,00 16800,00
Publicidad 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00
Gasto De Transporte 1800,00 1800,00 1800,00 1800,00 1800,00
Promocion 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00
5. Gastos Financieros 47001,95 60002,00 51832,22 41529,73  28537,80
Intereses Generados 47001,95 47001,95 47001,95 47001,95 47001,95
6. Gastos De Impacto Amb. 1000,00 1100,00 1200,00 1200,00 1200,00
Transporte De Residuos Solidos 1000,00 1100,00 1200,00 1200,00 1200,00
7. Depreciacion 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38
Gastos Por Depreciacion 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38
Costo Sub Total 221253,18 244710,75 246998,48 236696,00 223704,06
Imprevistos (2%) Sub Total 4425,06 4894,21 4939,97 4733,92 4474,08
Total Cap. Trabajo 225678,24 249604,96 251938,45 241429,92 228178,14

9.2. PRESUPUESTO DE INGRESOS

En cualquier proyecto, los ingresos se refieren al dinero que se obtiene principalmente

de las ventas de los productos, o bien de la venta de activos que ya han cumplido su

ciclo de vida util en la empresa. A veces, calcular los ingresos puede resultar complejo

y depende en gran medida de la calidad y precision de los estudios de mercado, sobre

todo en cuanto a la fluctuacién de precios y las politicas de crédito aplicadas.
9.3. COSTO UNITARIO DE PRODUCCION

Es fundamental conocer el costo por unidad de produccién durante la duracién del

proyecto, ya que esto nos brinda una idea clara de cuanto puede resistir el proyecto

frente a una posible caida en los precios del producto. A partir de los costos generales

y los volumenes de produccién anuales, el costo unitario de produccion se calcula

utilizando la siguiente formula matematica.

C.P.U. = Costos totales de produccion/fabricacion total
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Tabla 85
Costos Unitarios De Produccion
Afio

Concepto I 5 3 y =
Costos Anuales Totales 257946.13 292067.46 303378.42 292277.56 278278.83
Produccion Anual (Unidades De 330 Ml) 39681 43649 48014 52815 58097
Costo De Produccién Unitario (S./Unidad) 6.50 6.69 6.32 5.53 4.79
% De Utilidad 53.83 49.45 58.26 80.70 108.77
Precio De Venta Unitario (S./Unidades) 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Ingreso 396810 436491 480140.1 528154.11580969.521

9.4. VALOR DE VENTAS

Basandonos en los costos y los volumenes de produccién anuales, los costos por unidad
de produccién se derivan de la relacion matematica siguiente. Considerando los precios
de venta y los volumenes de produccion (Cuadro No 89), las ganancias por ventas se
derivan de la relacion siguiente:

Ingresos = Cantidad producida * Precio de venta

El cuadro a continuacion muestra la estimacion de ingresos por venta de los productos
durante el periodo de funcionamiento del articulo.

9.5. PUNTO DE EQUILIBRIO

Hace referencia a cuando los ingresos se equilibran con los egresos, es decir, cuando
los ingresos llegan a cubrir los costos y gastos operativos. En este momento, ni se
consigue beneficio ni se sufre pérdida. Bajo este rango, la compania experimentara
pérdidas y mas alla de este rango, se produciran beneficios. Comprendemos que los
costos y gastos se clasifican en costos fijos y variables, y para determinar el punto de
equilibrio, debemos considerar tanto el costo fijo como el costo variable.
Comprendemos que los costos y gastos se clasifican en costos fijos y variables, y para

determinar el punto de equilibrio, debemos considerar tanto el costo fijo como el costo

variable.

Balance de costos :CT =CFT + CVT
de venta)

Donde.

CT : costo total.

CF : costos fijos.

Ccv : costos variables.

Asi mismo se tiene: CV =v x q
Donde:
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Y : costo variable por unidad producida.
q : numero de unidades producidas y vendidas.

Ecuacion de ingresos: IT=Pu x q

Donde:
IT . ingresos totales
Pu : precio por unidad producida (precio

En el punto de nivelacion se tiene que los costos totales son iguales a los ingresos
totales:

Puxq=CF +CV

Puxq=CF+vxq

De donde se tiene:

CT
P—-Cv
Asi pues, para establecer el punto de equilibrio es necesario segmentar los costos

Punto de equilibrio =

totales en costos fijos y costos variables.

Los costos fijos representan todos los costos que no estan relacionados con los
niveles de produccion, se caracterizan por mantenerse constantes durante un periodo
de tiempo determinado.

Tabla 86

Costos variables, Costos fijos y Punto de equilibrio.

ANO
CONCEPTO
1 2 3 4 5-10

1. Costos Variables 50924,80 61224,42 71100,65 70894,60 70634,77
Materia Prima 3981,68 5308,91 6636,14 6636,14 6636,14
Envase Y Embalaje 16354,80 21806,40 27258,00 27258,00 27258,00
Suministro Proceso 5293,44 7057,92 8822,40 8822,40 8822,40
Mano De Obra Directa 14400,00  14400,00 14400,00 14400,00 14400,00
Indumentaria Del Personal 108,30 108,30 108,30 108,30 108,30
Insumos 3561,50 4748,67 5935,84 5935,84 5935,84
Gastos De Transporte 1800,00 1800,00 1800,00 1800,00 1800,00
Imprevistos (2%) 4425,06 4894,21 4939,97 4733,92 4474,08
Transporte De Residuos Sdlidos 1000,00 1100,00 1200,00 1200,00 1200,00
2. Costos Fijos 146929,77 161682,30 155265,00 144962,51 131970,58
Mano De Obra Indirecta 14400,00 14400,00 14400,00 14400,00 14400,00
Materiales Y Productos De Limpieza 241,92 322,56 403,20 403,20 403,20
Depreciacion 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38

Mantenimiento Y Reparacién 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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Desinfectante 104,40 139,20 174,00 174,00 174,00
Remuneracién Administrativos 67200,00 67200,00 67200,00 67200,00 67200,00
Suministros Administrativos 4911,12 6548,16 8185,20 8185,20 8185,20
Utiles De Oficina 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00
Teléfono 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00
Publicidad Y Promocién 2400,00 2400,00 2400,00 2400,00 2400,00
Gastos Financieros 47001,95 60002,00 51832,22 41529,73 28537,80
TOTAL 197854,56 222906,72 226365,65 215857,12 202605,34
Punto de equilibrio (%) 42,48 43,08 37,96 31,70 25,86
punto de equilibrio (unidades) 34069,19 37762,51  32668,02 26702,51 21732,64

Nuestro punto de equilibro en unidades es de 34069,19 que significa los que debemos
producir y vender para no tener perdidas.
Tabla 87
Punto de equilibrio
CAPACIDAD COSTOFIJO COSTO TOTAL INGRESOS

0% 155265,00 155265,00 0
100% 155265,00 226365,65 480140.1
Figura 1
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El punto de equilibrio en la grafica nos da 38.50%
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CAPITULO X

ESTADOS FINANCIEROS Y ECONOMICOS
10.1. ESTADOS GANANCIAS Y PERDIDAS
El estado de resultados es un informe estructurado que presenta el rendimiento del
proyecto, ya sea en términos de ganancia o pérdida, y la depreciacién correspondiente.
El flujo de ingresos abarca las ganancias obtenidas de las ventas reales, el valor residual
de los activos fijos como terrenos, edificaciones y algunas maquinas, asi como el valor
recuperado del capital operativo. En cuanto al flujo de egresos, se refiere al dinero
destinado a cubrir obligaciones como los costos de produccion, los costos operativos y
los gastos financieros.
Este estado se amplia hasta reflejar la ganancia neta, que es el resultado de una gestion
empresarial exitosa. Ademas, se contempla una deduccion del 5% sobre el beneficio
bruto que se asignara a la Reserva Legal, conforme a la Ley de Sociedades, asi como
una parte destinada a la investigacion. El cuadro que se presenta a continuacion
muestra los resultados de beneficios y pérdidas durante los ultimos 10 afios.
10.2. INDICADORES ECONOMICOS
10.2.1. Flujo de caja econémico
El flujo de caja econdmico es un componente clave para evaluar la rentabilidad del
proyecto y realizar una valoraciéon financiera y econdmica precisa. Este indicador
muestra si los beneficios derivados de la operacién del proyecto son positivos o
negativos. Para calcularlo, se utiliza informacion proveniente de otros estados
financieros, como el balance general del proyecto y el estado de resultados de ingresos
y egresos. En la Tabla No. 88, se presenta el flujo de caja proyectado para los préximos

10 afos.
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Tabla 88

Flujo de caja econémica

ANOS DE OPERACION

Rubros
1 2 3 4 5 6 7 8 9 1

Ingresos 396810,00 436491,00 480140,10 528154,11 580969,52 580969,52 580969,52 580969,52 580969,52 69771
Ingreso Por
Venta De 396810,00 436491,00 480140,10 528154,11 580969,52 580969,52 580969,52 580969,52 580969,52 58096
Producto
Ingreso Por
Venta De 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,0C
Subproductos
Valor Residual 99(
Valor De
Recuperacion Del

] 17746
Capital De
Trabajo
Egresos 221253,18 224910,75 246998,48 236696,00 223704,06 223704,06 195166,26 195166,26 195166,26 19516

Costos Directos  40029,92 48573,23 57116,54 57116,54 57116,54 57116,54 57116,54 57116,54 57116,54 57116

Costos Indirectos 34350,93 36165,14 37979,34  37979,34 37979,34 37979,34 37979,34 37979,34 37979,34 37979

Gastos
68520,00 68520,00 68520,00 68520,00 68520,00 68520,00 68520,00 68520,00 68520,00 68520
Administrativos

Gastos De
..., 21000,00 1200,00 21000,00 21000,00 21000,00 21000,00 21000,00 21000,00 21000,00 21000
Comercializacion

(Iji::t:inos 47001,95 60002,00 51832,22 41529,73 28537,80 28537,80 0,00 0,00 0,00 0,00
Gastos De

Impacto 1000,00 1100,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,
Ambiental

Depreciacion 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38 9350,

Utilidad Antes
Del | . 175556,82 211580,25 233141,62 291458,11 357265,46 357265,46 385803,26 385803,26 385803,26 50254
el Impuesto

Impuesto A La

Renta (30%) 52667,046463474,076469942,4853987437,4344107179,638107179,638115740,977115740,977 115740,97715076:
enta 0

UTILIDAD NETA 122889,77 148106,18 163199,13 204020,68 250085,82 250085,82 270062,28 270062,28 270062,28 35178




10.2.2. Flujo de caja financieros

Tabla 89

Flujo de caja financieros

108

RUBROS ANOS DE PRODUCCION
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
BENEFICIOS 0,00 396810,00 436491,00 480140,10 528154,11 580969,52 580969,52 580969,52 580969,52 580969,52 &
Ingreso por venta
0,00 396810,00 436491,00 480140,10 528154,11 580969,52 580969,52 580969,52 580969,52 580969,52 &
de producto
Valor resdual
Valor de
recperacion del
capital de trabajo
COSTOS -530101,76 273920,23 288384,82 316940,97 324133,43 330883,70 330883,70 310907,24 310907,24 310907,24 =
Inversion fija
) -459755,20
tangible
Inversion fija
_ ] -52600,00
intangilble
Capital trabajo -17746,56
Costos y gastos
N 211902,80 215560,37 237648,10 227345,62 214353,68 214353,68 185815,88 185815,88 185815,88 1
de produccién
Depreciacion 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38 9350,38
Impuesto a la
. 52667,05 63474,08 69942,49 87437,43 107179,64 107179,64 115740,98 115740,98 115740,98 1
renta
FLUJO DE CAJA
-530101,76 122889,77 148106,18 163199,13 204020,68 250085,82 250085,82 270062,28 270062,28 270062,28
ECONOMICO
Préstamos 262434,10
Amortizacién de
-31296,04 -39465,82 -49768,31 -62760,24 -79143,70 0,00 0,00 0,00 0,00
la deuda
Intereses -60002,00 -51832,22 -41529,73 -28537,80 -12154,34 0,00 0,00 0,00 0,00
FLUJO DE CAJA
-267667,66 31591,74 56808,14 71901,10 112722,64 158787,78 250085,82 270062,28 270062,28 270062,28 =
FINANCIERA
SALDO DE
CAJA 31591,74 56808,14 71901,10 112722,64 158787,78 250085,82 270062,28 270062,28 270062,28 2
RESIDUAL
CAJA
RESIDUAL 31591,74  88399,88 160300,97 273023,62 431811,40 681897,22 951959,50 1222021,78 1492084,06 1

ACUMULADA
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CAPITULO XI
EVALUACION FINANCIERA Y ECONOMICA

11.1. EVALUACION ECONOMICA

El objetivo principal de la evaluacion del proyecto es determinar la rentabilidad de la
inversion y establecer cuales son las opciones de inversion mas prioritarias entre las
alternativas disponibles. Para lograr esto, se analizan dos enfoques fundamentales: la
evaluacion desde una perspectiva privada y social. En funcion de los objetivos
establecidos por el proyecto, se realiza principalmente una evaluacion desde el punto

de vista privado. Ademas, el analisis puede ser tanto financiero como econdémico.

El propésito de la evaluacion financiera es calcular el rendimiento total de la inversion
requerida para el proyecto, sin tomar en cuenta los aspectos financieros. Por otro lado,
la valoracion financiera se enfoca en medir la rentabilidad de las aportaciones realizadas

por los promotores del proyecto y el financiamiento recibido.

11.1.1. Valor actual neto Econémico (VANE)

Cuando iniciamos un proyecto de inversiéon, asignamos ciertos recursos financieros
liquidos a este, lo que implica renunciar a las posibles ganancias que ese capital podria
haber generado si se hubiera utilizado de otra manera. Por lo tanto, es légico exigir que
el proyecto al menos genere una rentabilidad equivalente a la que habriamos obtenido
si hubiéramos utilizado ese capital en la mejor opcion alternativa. Este analisis se realiza
mediante el concepto de costo de oportunidad del capital. En otras palabras, el costo de
oportunidad representa la tasa de rentabilidad que se sacrifica al poner en marcha el
proyecto. El objetivo es que la inversion pueda generar al menos lo que el capital

utilizado habria producido en su mejor alternativa.

La férmula matematica que se emplea para calcular el costo de oportunidad del capital
es la siguiente:
COK=(1+i)*(1+R)* (1+ke ) -1

Donde:
COK : Costo de Oportunidad del Capital.
Ke :Tasade Interés que Desea Ganar (14.5%).

R : Riesgo de Mercado (5% en caso del Peru MEF).

i : Tasa de Inflacion Anua Promedio (3.49%).

Reemplazando a la ecuacion de se tiene lo siguiente:
COK=(1+4+349)«(1+5)*(1+145) -1
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COK =24.42%
Para valorar el plan de inversién, se utiliza como referencia el flujo de caja proyectado.

El resumen de esta informacién se presenta en la Tabla N° 90.

Tabla 90
Calculo del valor actual neto econémico (VANE)
ANOS FLUJODE CAJA FSA FLUJO ACTUALIZADO
ECONOMICO 1/(1+COK)™n
0 -530101,76 1 -530101,7601
1 122889,77 0,80 97837,64939
2 148106,18 0,63 93875,8101
3 163199,13 0,50 82354,7455
4 204020,68 0,40 81966,28199
5 250085,82 0,32 79990,86189
6 250085,82 0,25 63684,04454
7 270062,28 0,20 54751,46673
8 270062,28 0,16 43589,91468
9 270062,28 0,13 34703,73993
10 235038,31 0,10 24045,91296
VANE 126698,6676

11.1.2. Evaluacién neta financiera

Para la evaluacion neta financiera es imprescindible conocer el CPCC, o sea, en este
contexto, se toma en cuenta la tasa de interés obtenida del prestacion econémico y el
costo de proporcion del capital del financiero. Este se determina a través de las
matematicas siguientes.

CPCC = (APORTE * COK) + (%FINANCIAMIENTO = TASA INTERES)
CPCC = (49.12% * 24.42%) + (50.88% * 23.87)
CPCC = 24.14%

Tabla 91
calculo del van financiero (VANF)
Afos Flujo De Caja Financiero Fsa Flujo Actualizado
1/(1+Cok)"N
0 -267667,66 1 -267667,6609
1 31591,74 0,80151759 25321,33368
2 56808,14 0,64243045 36495,27988
3 71901,10 0,51491931 37023,26257
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4 112722,64 0,41271689 46522,53848
5 158787,78 0,33079985 52526,97486
6 250085,82 0,2651419 66308,22932
7 270062,28 0,2125159 57392,52739
8 270062,28 0,17033523 46001,12048
9 270062,28 0,13652668 36870,70741
10 235038,31 0,10942854 25719,89906

Vanf 162514,2123

11.1.3. Tasa Interna de Retorno Econémico (TIRE)

Es el coeficiente de actualizacién que disminuye al cero el Valor Actual Neto Econdmico;
0 sea, es el coeficiente que compara los beneficios netos venideros con la inversion
inicial. El célculo se realiza a través de aproximadamente sucesivas y graficamente. La
exigencia para la aprobacién del proyecto se presenta cuando el TIRE excede o se
equipara al costo de oportunidad del capital. De manera analitica, el valor estimado de

TIRE se establece mediante las relaciones matematicas siguientes:

Tabla 92
Calculo de la tasa de retorno economico (TIR)
FLUJO DE FLUJO DE Ke2
ANOS CAJA FSA FLUJO ANOS CAJA FLLJO
ECONOMICO 1/(1+COK)"n ACTUALIZADO ECONOMICO 29,03% ACTUALIZADO
0 -530101,76 1 -530101,7601 0 -530101,76 1 -530101,760
1 122889,77 0,80 97837,64939 1 122889,77 0,77503871  95244,333
2 148106,18 0,63 93875,8101 2 148106,18 0,60068501 88965,161
3 163199,13 0,50 82354,7455 3 163199,13 0,46555413 75978,031
4 204020,68 0,40 81966,28199 4 204020,68 0,36082248 73615,247
5 250085,82 0,32 79990,86189 5 250085,82 0,27965139 69936,847
6 250085,82 0,25 63684,04454 6 250085,82 0,21674065  54203,764
7 270062,28 0,20 54751,46673 7 270062,28 0,1679824 45365,709
8 270062,28 0,16 43589,91468 8 270062,28 0,13019286  35160,181
9 270062,28 0,13 34703,73993 9 270062,28 0,10090451 27250,501
10 235038,31 0,10 24045,91296 10 235038,31  0,0782049 18381,147
VANE 126698,6676 53999,160

Interpolando TIRE = 31,566%
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11.1.4. Tasa Interna de Retorno Financiero ( TIRF )
Tabla 93

Calculo de la tasa de retorno econémico (TIRF)

. FLUJO DE CAJA Ke0 FLUJO FLUJODE CAJA  Ke3 FLUJO

N FINANCIERO  24,76%  ACTUALIZADO FINANCIERO  31,96% ACTUALIZADO
0 -267667,66 1 -267667,6609 0 -267667,66 1 -267667,6609
1 31591,74 0,80151759  25321,33368 1 31591,74 0,7577863 23939,78617

2 56808,14 0,64243045 3649527988 2 56808,14  0,57424008 32621,5115

3 71901,10 0,51491931  37023,26257 3 71901,10  0,43515127 31287,85276

4 112722,64 0,41271689  46522,53848 4 112722,64  0,32975167 37170,47976

5 158787,78 0,33079985 52526,97486 5 158787,78  0,2498813 39678,09775

6 250085,82 0,2651419  66308,22932 6 250085,82  0,18935662 47355,40716

7 270062,28 0,2125159 5739252739 7 270062,28  0,14349186 38751,73799

8 270062,28 0,17033523  46001,12048 8 270062,28  0,10873616 29365,53624

9 270062,28 0,13652668  36870,70741 9 270062,28  0,08239878 22252,80112

10 235038,31 0,10942854  25719,89906 10 235038,31  0,06244066 14675,94808

VANF 162514,2123 VANF 49431,49765

Interpolando TIRF= 35,11%

11.1.5. Relacién Beneficio Costo Econémico (RBC)

Es el coeficiente de actualizacion que disminuye al cero el Valor Actual Neto Econdmico;

en resumen, es el coeficiente que compara los beneficios netos venideros con la

inversiéon inicial.  El calculo se realiza a través de aproximadamente sucesivas y

graficamente. El proyecto requiere la aprobacion cuando el TIRE excede o excede el

costo de oportunidad del capital. De manera analitica, se establece el valor proyectado

de TIRE mediante las siguientes relaciones matematicas.

B/ C = BENEFICIO / COSTOS

Tabla 94
Célculos de la Relacion Beneficio Costo ( RBC )
Afos  Costos Beneficios Fsa Costos Actualizados Beneficios
1/(1+Cok)™N Actualizados

0 -530101,76 0,00 1,00 -530101,7601 0
1 273920,23 396810 0,80 218079,2581 315916,9074
2 288384,82 436491,00 0,63 182790,2055 276666,0156
3 316940,97 480140,1 0,50 159937,0799 242291,8254
4 324133,43 480140,1 0,40 130222,1523 192898,5766
5 330883,70 580969,521 0,32 105834,3576 185825,2195
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6 330883,70 580969,521 0,25 84259,1239 147943,1684
7 310907,24 580969,521 0,20 63032,22887 117783,6956
8 310907,24 580969,521 0,16 50182,57306 93772,48774
9 310907,24 580969,521 0,13 39952,42884 74656,16877
10  345931,21 580969,521 0,10 35390,96101 59436,87397

TOTAL 539578,6089 1707190,939

Relacion BC =1707190,939/539578,6089

BC = 3,16

11.1.6. Relacion beneficio costos financieros
Tabla 95

Calculos de la relacion beneficio costo financiero

ANOS COSTOS BENEFICIOS FoA COSTOS BENEFICIOS
1/(1+COK)*n ACTUALIZADOS ACTUALIZADOS

0 -530101,76 0,00 1,00 -530101,7601 0
1 273920,23 396810,00 0,80 219551,8798 318050,1965
2 288384,82 436491,00 0,64 185267,1919 280415,1112
3 316940,97 480140,10 0,51 163199,0248 247233,4098
4 324133,43 480140,10 0,41 133775,3404 198161,9278
5 330883,70 580969,52 0,33 109456,2771 192184,6287
6 330883,70 580969,52 0,27 87731,13189 154039,3612
7 310907,24 580969,52 0,21 66072,73081 123465,2582
8 310907,24 580969,52 0,17 52958,45624 98959,57672
9 310907,24 580969,52 0,14 42447,13443 79317,84185
10  345931,21 580969,52 0,11 37854,74671 63574,64577
TOTAL 568212,1539 1755401,958

Relaciéon BC = 1755401,958/568212,1539

BC = 3,09

11.1.7. Periodo de Recuperacion en la inversién (PIRE)

Es el periodo requerido para el funcionamiento del proyecto, donde se consigue la

recuperacion total del capital invertido.
FLUJO ACTUAL ACUMULADO = -530101,7601 - 97837,64939 =-432264,11
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Tabla 96
Periodo de recuperacién del capital econémico
FLUJO
ARIOS FLUJO DE CAJA FLUJO ACTUAL
ECONOMICO ACTUALIZADO
ACUMULADO
0 -530101,76 -530101,7601 -530101,76
1 122889,77 97837,64939 -432264,11
2 148106,18 93875,8101 -338388,30
3 163199,13 82354,7455 -256033,56
4 204020,68 81966,28199 -174067,27
5 250085,82 79990,86189 -94076,41
6 250085,82 63684,04454 -30392,37
7 270062,28 54751,46673 24359,10
8 270062,28 43589,91468 67949,01
9 270062,28 34703,73993 102652,75
10 235038,31 24045,91296 126698,67
Figura 12
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CAPITULO XII

ANALISIS DE SENSIBILIDAD
En la mayoria de los casos, las evaluaciones de proyectos se hacen partiendo de
escenarios estables y controlados en cuanto a las variables que afectan el flujo de caja.
Sin embargo, en la realidad, los inversionistas suelen preguntarse qué tan probable es
que el resultado final no sea el esperado, e incluso si existe la posibilidad de que la
inversion termine generando pérdidas en lugar de ganancias.
Por eso, es fundamental realizar un analisis equilibrado entre el riesgo y los posibles
beneficios de una inversion. Esto ayuda a evitar que se aprueben proyectos demasiado
fragiles ante cambios o incertidumbres, o que se dejen pasar buenas oportunidades por

ser demasiado conservadores en la evaluacion.

La tolerancia al riesgo puede verse influida por varios factores, como la duracién del
proyecto, la disponibilidad de recursos materiales o financieros, entre otros. Este
capitulo se enfoca en los conceptos de riesgo, incertidumbre y sensibilidad, y en como
gestionarlos adecuadamente.

Es importante tener claro que los resultados obtenidos al aplicar ciertos criterios de
evaluacién no garantizan la rentabilidad real del proyecto. Lo que se estima es solo uno
de los muchos escenarios posibles, y diversos cambios en el entorno pueden hacer que
el rendimiento final sea diferente al previsto. Por eso, la decision de invertir no debe
depender unicamente de si el Valor Actual Neto (VAN) es positivo o negativo, sino de
entender bien qué factores influyen en ese resultado y como podrian variar.

El analisis de sensibilidad juega un papel clave en la valoracion de un proyecto. Permite
observar como se comportan las variables mas importantes al modificar sus valores
dentro de rangos extremos, y asi entender mejor su impacto en los indicadores como el
VAN y la Tasa Interna de Retorno (TIR).

12.1. ANALISIS DE SENSIBILIDAD AL PRECIO DE LA MATERIA PRIMA.
En este apartado se analiza cémo los cambios en el costo de las materias primas afectan
los resultados econdémicos del proyecto, especificamente el Valor Actual Neto y la Tasa

Interna de Retorno.
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Figura 13

Analisis de sensibilidad para el precio de materia prima.

ESCENARIO %VARIACION PRECIO $/. UNIDAD VA Ns/. TIR COK A VAN
OPTIMISTA -75% 0.355 127132,319 31,586% 25,61% 118%
OPTIMISTA -50% 0.65 126996,946 31.580% 25,61% 79%
OPTIMISTA -25% 0.975 126847,807 31,575% 25,61% 39%
PROBLABLE 0% 1.300 126698,667 31,570% 25,61% 0
PROBLABLE 25% 1.625 126549,528 31,559% 25,61% -39%
PESIMISTA 50% 1.95 126400,388 31,552% 25,61% -79%
PESIMISTA 75% 2.275 126251,249 31,546% 25,61% -118%
Figura 14

Sensibilidad con respecto a la variacion de los precios de la materia prima
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Al aumentar los costos de las materias primas empleadas en un 25%, el VANE se reduce

en un 39%, mientras que si se reduce el precio en un -25%, la variacidon se reduce en

un

Identificando la Elasticidad:

EP=
p 126400,388 — 126996,946 0,65
= *
0,65 —1.95 126400,388

EP = 0,00235979

394%.
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CONCLUSIONES

Factibilidad comercial; se concluyé que el proyecto para instalar una planta de
cerveza artesanal afrutada con aguaymanto en Ayacucho es comercialmente
viable. El estudio de mercado estuvo dirigido a personas mayores de 18 anos,
enfocandose en los distritos mas poblados de Huamanga como publico obijetivo:
Ayacucho, Carmen Alto, Jesus de Nazareno y Mariscal Caceres. Se estimo que
cada persona consumiria, en promedio, 145.01 unidades al afio, lo que genero
una demanda no cubierta de 12,788.48 litros. Se propone atender el 50% de
esa demanda, lo cual resulta favorable para el desarrollo del proyecto. Ademas,
el contexto es aun mas alentador debido al aumento en la produccion local de

cebada y aguaymanto, lo que también ha abierto oportunidades de exportacion.

Factibilidad técnica; desde el punto de vista técnico, también se considerd viable
el proyecto. Se propuso una planta con una capacidad de producciéon de
13,483.45 litros al afo, operando un turno de 8 horas diarias, 22 dias al mes,
durante los 12 meses del afno. En el primer afo, se trabajara al 50% de la
capacidad instalada, y se espera alcanzar el maximo rendimiento hacia el quinto
afo. La ubicacion general de la planta sera en la provincia de Huamanga, y
especificamente estara situada frente al parque Miraflores, entre las avenidas
Bélgica y Finlandia. En cuanto a la tecnologia, se eligié una opcion intermedia
disponible en el mercado, con una eficiencia del 50.15%. El consumo estimado

sera de 577.71 kWh de electricidad y 2,111.85 m* de agua por afo.

Factibilidad ambiental; El proyecto se ajusta a las normativas ambientales
vigentes, especificamente al Decreto Supremo N° 19-97-MITINCI. Para ello, se
present6 una Declaracion de Impacto Ambiental (DIA), la cual concluy6 que la
actividad no representa riesgos significativos para el medio ambiente. Esta

conclusion se apoyd en el andlisis de la Tabla de Leopold (tabla N° 63).

Factibilidad financiera y econdmica; La evaluacion financiera y econdmica
también arrojo resultados positivos. Se planteé la creacion de una empresa bajo
la modalidad de Sociedad An6nima Cerrada (S.A.C.), lo que generaria siete
empleos y contribuiria al desarrollo econémico de la region. Se calculé el punto
de equilibrio en el 38.50% de la capacidad instalada, lo que equivale a producir
5,191.14 litros al afio. En términos econdmicos, el Valor Actual Neto Econdmico
(VANE) fue de S/ 126,698.67 y la Tasa Interna de Retorno Econdmica (TIRE)
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se situd en 31.57%, superando el Costo de Oportunidad del Capital (COK), que
fue del 25.61%. A nivel financiero, se obtuvo un VANF de S/ 162,514.21 y un
TIRF de 35.11%, ambos también superiores al COK, lo que demuestra un buen
apalancamiento financiero. Ademas, se estimé una relacién Beneficio-Costo de
3.09, lo que reafirma la viabilidad del proyecto, ya que la rentabilidad esperada

es mayor que el costo ponderado de capital.
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RECOMENDACIONES

Ampliar el analisis técnico econdmico; Se propone realizar un estudio mas
profundo que permita afinar varios aspectos técnicos, econémicos, financieros
y ambientales del proyecto, con el fin de confirmar su viabilidad de forma mas

precisa y confiable.

Explorar nuevos mercados; Es importante continuar con investigaciones de
mercado que ayuden a identificar zonas con mejores condiciones comerciales
y, al mismo tiempo, evaluar la posibilidad de expandirse hacia mercados de

mayor alcance.

Desarrollar formatos de exportacion; Se recomienda investigar distintas
presentaciones del producto, como botellas de vidrio de 650 ml, envases de
plastico o latas, con el objetivo de facilitar su exportacion. Esto también permitira
garantizar la conservacion de la calidad por mas tiempo y brindar mayor

variedad al consumidor.

Potenciar el uso de insumos locales; Se busca promover el uso de derivados de
cebada cultivada en Ayacucho y del aguaymanto local como estrategia para
destacar frente a productos de otras regiones, aprovechando asi el valor

agregado que ofrecen los ingredientes originarios de la zona.
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MATRIZ DE CONSISTENCIA “PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE CERVEZA ARTESANAL AFRUTADA CON AGUAYMANTO
(Physalis peruviana), EN AYACUCHO”

PROBLEMAS

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES E INDICADORES

METODOLOGIA

PROBLEMA GENERAL

¢Sera viable la produccion y
comercializacion de cerveza artesanal
afrutada con aguaymanto (Physalis
peruviana), en Ayacucho?

PROBLEMAS ESPECIFICOS

1) ¢El estudio de la produccion
y comercializacion de
cerveza artesanal afrutada
con aguaymanto tendra
viabilidad comercial?

2) ¢El estudio de la produccion y

comercializacién de cerveza
artesanal afrutada con
aguaymanto tendra viabilidad

tecnolégica?
3) ¢El estudio de la produccion y

comercializacion de cerveza
artesanal afrutada con
aguaymanto tendra viabilidad

econdmica y financiera?

4) ¢ El estudio de la produccién y

comercializacibn de cerveza
artesanal afrutada con
aguaymanto tendra viabilidad
ambiental?

OBJETIVO GENERAL

Evaluar la viabilidad de la produccién
y comercializacién de cerveza
artesanal afrutada con aguaymanto
(Physalis peruviana), en Ayacucho

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

1) Establecer la viabilidad
comercial del estudio de Ila
produccién y comercializacion de
cerveza artesanal afrutada con
aguaymanto en Ayacucho.

2) Determinar la viabilidad
tecnologica de la produccion y
comercializacion de cerveza
artesanal afrutada con
aguaymanto en Ayacucho.

3) Evaluar la viabilidad econémica
y financiera de la produccion y
comercializacion de cerveza
artesanal afrutada con
aguaymanto en Ayacucho

4) Evaluar la viabilidad ambiental

de la produccién y
comercializacion de cerveza
artesanal afrutada con

aguaymanto en Ayacucho

HIPOTESIS GENERAL

Es viable la  produccion vy
comercializaciéon de cerveza artesanal

afrutada con aguaymanto (Physalis
peruviana), en Ayacucho

HIPOTESIS SECUNDARIAS

1) La produccién y comercializacién
de cerveza artesanal afrutada con
aguaymanto en  Ayacucho es
comercialmente viable.

2) La produccion y
comercializacion de cerveza
artesanal afrutada con
aguaymanto en Ayacucho es
viable técnica-organizacional,
utilizando tecnologias en la
elaboracion.

3) la produccién y

comercializacion de cerveza

afrutada con aguaymanto en

Ayacucho es viable econdmica y

financieramente porque existen un

crecimiento  favorable de la
economia peruana.

4) la produccién y
comercializacion de  cerveza
afrutada con aguaymanto en

Ayacucho es viable y amigable con
el medio ambiente.

Para
financiera

Variable Independiente:

Para la viabilidad comercial:

X1= Viabilidad comercial.
Indicadores:

X11= % de aceptabilidad del bien
(X11>50%)

Para la viabilidad técnica X2=
Viabilidad técnica Indicadores:
X21= % de eficiencia del proceso
la viabilidad econdmica vy

X3=Viabilidad econémica
financiera

Indicadores:

X31= VAN mayor que 1

X32=TIR > COK

X33= RBC mayor que 1

Para el estudio de la viabilidad
ambiental

X4= Viabilidad ambiental
Indicadores:

X41= se mide analizando la huella
de carbono

X42=impacto el aire y el agua y su
uso de los recursos naturales.
Variable dependiente

Para el estudio del proyecto.

X1= Viabilidad del proyecto.

Indicadores:

X11= Rentabilidad econémica
X12= Rentabilidad financiera

Tipo de investigacién
Investigacién
descriptiva - inferencial
Nivel de
investigacion
Explicativo

Disefio
Disefio
investigacion
cualitativo de forma
secuencial y probatorio

de

Muestra

Poblaciéon encuestada
Técnicas

Observacion

Encuesta

Instrumentos
Hoja de calculo.
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Anexo 2
Encuesta de opinién

| ENCUESTA DE OPINION

Por favor, rellene esta pequefia encuesta. La informacién que nos proporcione sera utilizada para la realizacion de un
trabajo de investigacion sobre el producto “cerveza afrutada con Aguaymanto”

1. Edad 18-24 afios () 25-39afios( ) 40-55afios( ) 56afiosamas Genero ..............cccceeveuuveuennennns
2. ;Consume usted Cerveza?

Si () No ( ) Si la respuesta es No: termina la encuesta

3. s usted consume cerveza artesanal o industrial? Marque con X

Cerveza artesanal Cerveza
tradicional
4. ;Consumiria usted una cerveza artesanal afrutada con Aguaymanto?

Si( ) No (

5. ¢ A que distrito pertenece? Marque con X

Ayacucho () San juan Bautista ( ) Carmen Alto ( ) Jesus Nazareno () Mariscal Caceres ( ) Huanta ( )
6. ¢ Con qué frecuencia, cantidad y presentacion consume usted cerveza? Marque con X

Frecuencia Cantidad (a la
semana)
Fin de 1-2 botellas 335
semana ml
Quincenal 2-3 botellas 335
ml
Mensual 4 a 6 botellas de
335 mi
7. ¢ Cual es su ingreso promedio mensual?
Ingreso Marque con X
(mensual)
A s/. 5500 a +
B s/. 3500 a +5499
C s/. 930 a 3499

7. Alahorade comprar cerveza ¢Cual es la importancia que le da a cada uno de los siguientes aspectos

Precio Tamano Marca Calidad Sabor Envase

Muy importante
Importante
Poco Importante
Nada importante
9. Donde le gustaria Adquirir la cerveza artesanal de aguaymanto.

Tienda ( ) Internet( ) Bar/ restaurantes ( ) minimarket ( ) Ferias ( )

11. ¢Cuantas unidades compraria la cerveza artesanal de aguaymanto semanalmente de 330mi?(De 1 a 6
unidades)

12. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por el producto de 330mL?
$/.10( ) S/.12( ) 8/.13( ) S/.14( )
AGRADECEMOS SU GENTIL COLABORACION
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Anexo 3
Etiqueta de la cerveza artesanal

AGUITA
DEL
DIABLO

D

P4

) S
o \: z
) \
WMV 4
AN
\

Ket 355ml

6.5% Alc./Vol.

Anexo 4
PANEL FOTOGRAFICO DE LA EVALORACION DE CERVEZA ARTESANAL
AFRUTADA CON AGUAYMANYO

Figura 15 Figura 16
Insumos y materiales
Agua y aguaymanto




125

Figura 18 Figura 17
Recepcion de cebada

Balde de fermentacion, termémetro

Figura 20 Figura 19
Horneado de Cebada Equipos para la elaboracion de la cerveza

Figura 22
Molino de grano a motor




Figura 25

Maceracion del mosto

Figura 23

Adicion de levadura y aguaymanto

V
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Figura 24

Lavado de Grano

Figura 26

Producto terminado
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Anexo 5
PANEL FOTOGRAFICO DE COMERCIALIZACION DE LA CERVEZA ARTESANAL

Figura 28 Figura 27
Agtiita del diablo en botella
' L

Clientes satisfechos
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