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El proyecto busca determinar la factibilidad para la creacion de una empresa
dedicada a la produccion y comercializacién de cerveza artesanal en el Distrito
Metropolitano de Quito, mediante una investigacion de mercados, en el que se ha
establecido: publico objetivo, competencia, canales de distribucion, plan de
marketing y forma de financiamiento. El estudio de mercado expresa lo atractivo
del proyecto, ya que dicho mercado tiene un constante crecimiento y existe una
tendencia creciente al consumo de cerveza distinta a la tradicional, al consumo
cerveza con gustos méas exigentes y refinados. El objetivo del plan de negocio es
crear y consolidar a BIIERHAUS en el mercado cervecero artesanal nacional,
encargandose de la produccién de tres distintos tipos de cerveza y distribucién del
producto caracterizandose en términos de calidad, variedad y precio. Los tres tipos
de cerveza que se produce son: cerveza tipo negra, cerveza tipo rojay cerveza tipo

rubia, cada una de ellas se caracteriza por tener un marcado perfil artesanal.

Mediante la investigacion se determind: el precio, tipo de envase, medios de
publicidad; con lo que se pretende ingresar al mercado cervecero artesanal con un
producto distintivo y posicionar el mismo en las mentes de los consumidores en
términos de calidad a precios bajos. Las proyecciones econémicas, confirman lo
atractivo del proyecto al ser este un emprendimiento rentable. De esta forma se

considera que el proyecto es viable para su ejecucion

Descriptores: Cerveza, Produccion, Precio, Distribucion, Marketing.
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AUTHOR: Bryan Patricio Cabezas Andrade
TUTOR: Ing. Marcelo Rios.

The project seeks to determine the feasibility for the creation of a company that
produces and merchandising of artisan beer in the Metropolitan District of Quito
D.Q, through marketing researching in it has been established: public objective,
competence, distribution channel, marketing plan and financing form. The market
study focus the project, this market has a constant growth and there is a growing
tendency to consume beer different from the traditional beer consumption with
more demanding and refined tastes. The objective of the business plan is to create
and consolidate BIIERHAUS in the national craft beer market, taking care of the
production of three different types of beer and distribution of the product,
characterized in terms of quality, variety and price. The three types of beer
produced are: black beer, red beer and blonde beer, each of them characterized by
having a marked craft profile. Through the marketing researching in was
determined: the price, container, and advertising media, we intended to enter the
craft beer market with a distinctive product and position it in the consumers in
terms of quality at low prices. The economic projections confirm the
attractiveness of the project as this is a profitable venture. In this way, it is

considered the project is viable for its execution.

Descriptors: Beer, Production, Price, Distribution, Marketing.
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INTRODUCCION

La produccion de cervezas en pequefia escala y estilos especiales se ha
desarrollado en forma contundente en las Gltimas décadas en varios paises de la
region debido al creciente interés del mercado por productos naturales,
artesanales, o genuinos. Una cerveza artesanal es aquella que no ha sido fabricada
en forma industrial, con ingredientes y procesos originales y que busca resaltar las
caracteristicas tradicionales, compitiendo en segmentos de mayor calidad, ya que
es considerada una cerveza fina. En la actualidad existe una tendencia mundial
hacia el consumo de alimentos mas naturales y sanos, que contengan la menor
cantidad de preservante, quimicos y aditivos artificiales. Los niveles de
preocupacion sobre la salud en la poblacion en general han aumentado. Esta
tendencia estd imponiéndose también en el Ecuador y la cerveza artesanal se
presenta como una alternativa concreta. Este giro hacia lo saludable se observa
mas intensamente en los estratos sociales de mayor ingreso, segmento objetivo de

la cerveza artesanal al ser catalogada como un producto Premium.

La presente investigacion de mercado pretende establecer la factibilidad de
creacion de una empresa dedicada a la produccién y comercializacion de cerveza
artesanal, ya que el mercado artesanal nacional esta en auge y esto lo convierte en
un sector atractivo para invertir en el mismo. En los Gltimos afios este mercado ha
tenido un significativo aumento y las personas estdn optando al consumo de
productos naturales y es aqui donde la cerveza artesanal encuentra un nicho

atractivo.

El primer capitulo habla sobre el producto, beneficios y aspectos
innovadores que ofrece el mismo, en este capitulo se determina el mercado que
abarca el proyecto, segmentandolo geograficamente, demograficamente vy
conductual; se define un plan de marketing, distribucion y mercados alternativos.

En este capitulo se realizd un estudio de mercado para determinar la factibilidad



de poner en marcha la empresa para la cual se utiliz6 como herramienta de
recoleccion de datos la encuesta arrojando datos favorables para el proyecto, ya
que un gran porcentaje de la poblacion consume cerveza y en su gran parte

conocen el producto, que es un aspecto favorable para el proyecto.

El segundo capitulo se definen los procesos de produccién los mismos que
son similares entre los productos, en el mismo se establece la maquinaria
necesaria para la produccion del producto, se puntualiza el ritmo de produccion
semana, mensual y anual por producto de igual manera se especifica el ritmo de
produccion futuro el que se relaciona con la parte financiera del proyecto, y la

capacidad instalada de planta.

En el tercer capitulo trata de la parte organizacional del proyecto el que
contiene aspectos estratégicos, también se realiza diagnésticos internos y externos

de la empresa.

El cuarto capitulo es pertinente al area legal del proyecto, en este se
especifica la forma de su constitucién y que clase de empresa es, por otra parte, se
establece patentes y marcas, también se detallan todos los tipos de licencias que

necesita el proyecto para iniciar.

El quinto capitulo es referente a la parte financiera del proyecto, en este se
determina inversion inicial, costos, gastos, capital de trabajo e indicadores
financieros entre otros. Los resultados arrojados del andlisis financiero son

positivos para el proyecto, ya que esta muestra obtener rentabilidad.



CAPITULO |
AREA DE MARKETING

1.1 DEFINICION DEL PRODUCTO O SERVICIO

1.1.1 Especificacion del Servicio o Producto.

La cerveza artesanal es un producto elaborado en base a selectos granos
cereales de alta calidad, su proceso de produccion excluye preservante o algun
otro tipo de aditivito quimico, lo que da como resultado es un producto cien por

ciento natural.

El portafolio de productos del proyecto se relaciona a los diferentes gustos y
preferencias de los consumidores; inicialmente el proyecto cuenta con tres tipos
de cervezas artesanales, las cuales son: Cerveza tipo Rubia denominada
“LiquidGold”; de estilo Pale Ale, caracterizada por tener un tono amarillento, de
corta fermentacion, cuerpo ligueramente espeso, su grado de alcohol es de 6,0°.
Cerveza tipo Negra, denominada “BlackBird”; de estilo Dark Ales, se caracteriza
por tener un predominante tono oscuro, es de las cervezas con mas alto grado de
alcohol, esta llega a tener hasta 12,0°, con cuerpo robusto, imponente fragancia a
granos tostados. Cerveza tipo Roja, denominada “QueenVictoria” de estilo Pale

Ale american, se diferencia por un sutil tono rojizo, con un ligero cuerpo robusto,



con una ligera fragancia a frutos rojos sus grados alcoholicos varian entre 7,0° y
8,0°.

1.1.2 Aspectos innovadores (diferenciadores) que proporciona.

BIIERHAUS (Cerveza Artesanal) es un producto artesanal, caracterizado por
tener un portafolio vario de productos, ya que estos difieren en cuanto a aromas,
sabores y colores, gracias a ellos cuenta con cervezas rubias, rojas y negras, todas
y cada una de ellas tienen un marcado perfil artesanal gracias a los ingredientes
que se utilizan en su produccion. El maestro cervecero crea e innova recetas
periddicamente teniendo énfasis en sabores frutales tales como son mora,
maracuyd, limon entre las mas importantes. El producto se vendera con la politica
de alta calidad a precios competitivos, siendo este un aspecto que diferencia al

producto de la competencia.

La presentacion de este producto es de una botella de vidrio la misma que se
distinguird por su innovadora etiqueta, el contenido alcoholico varia dependiendo
del tipo de cerveza (rubia, negra, roja). Todos y cada uno de los productos son de
alta calidad y de bajos costos, los mismos que otorgan ventaja competitiva frente a
la competencia. Se promocionara en presentaciones individuales o en un

innovador cuatro packs.

| @
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Imagen N.- 1 “PRODUCTO”
Elaborado por: Bryan Cabezas



1.2 DEFINICION DE MERCADO

“Los mercados son los consumidores reales y potenciales del producto.
Los mercados son creaciones humanas y, por lo tanto, perfectibles. En

consecuencia, se pueden modificar en funciéon de sus fuerzas interiores”.

(OROZCO, 1999)

1.2.1 Qué mercado se va a tocar en general.

El producto estd enfocado a personas que gusten consumir productos
naturales, en este caso cerveza artesanal, la misma que tiene una gran variedad de
color, aroma y sabor disefiados para satisfacer los distintos paladares de los

consumidores.

El mercado potencial se encuentra geograficamente ubicado en la zona
nororiental de la ciudad de Quito, especificamente a la parroquia de Calderén. El
producto se publicitard en esta area con la caracteristica de calidad a bajo costo,
mencionando las diferentes promociones que este tiene. El producto se enfoca a
personas que se encuentran en el rango de edad de 18 a 44 afios, se tomara mayor
énfasis en los jovenes, ya que estos son los que consumen habitualmente el
producto. La clase social a la que se dirige es medio-bajo, media, media-alta y
alta, los mismos que representan la mayor parte de este mercado.



1.2.1.1 Categorizacion de sujetos

Tabla N.- 1 Categorizacion de sujetos

CATEGORIA

SUJETO

¢Quién compra?

Personas entre 18 y 44 afios.

¢Quién usa?

Personas que gustan consumir cerveza.

¢Quién decide?

Personas que gusten consumir una cerveza de calidad a

¢Quién influye?

Crhpos Sociales, Amistades.

Elaborado por el autor.

1.2.1.2 Estudio de Segmentacién

Tabla N.- 2 DIMENSION CONDUCTUAL.

VARIABL DESCRIPCIO
TIPO DE NECESIDAD: SOCIAL
TIPO DE COMPRA: COMPARACION
RELACION CON LA MARCA: NO
ACTITUD FRENTE AL PRODUCTO: POSITIVA

Elaborado por el autor.
Fuente: Investigacion propia.

Tabla N.- 3 DIMENSION GEOGRAFICA

VARIABLE DESCRIPCION
PAIS ECUADOR
REGION SIERRA
CIUDAD URBANA'Y RURAL QUITO

TAMANO Calderén

152,240 Habitantes

Fuente: INEC, 2010
Elaborado por el autor.

Tabla N.- 4 Segmentacion Demogréfica - Sector

VARIABLE DESCRIPCION POBLACION

EDAD 18-44 85,432
SEXO MUJER/HOMBRE 43,779/41,653
OCUPACION NO INFLUYE 85,432

Fuente: INEC Ecuador en cifras, INEC CPV 2010 (PDF: Gobierno auténomo descentralizado Parroquia

Calderon)
Elaborado por el autor.




1.2.1.3 Plan de muestreo
Para obtener la muestra se debera aplicar la siguiente férmula:

Zz*p*q*N
n_Zz*p*q+Nez

n = tamarfio de la muestra

Z = nivel de confianza (1.96)

p = probabilidad de ocurrencia (0.5)

g = probabilidad de no ocurrencia (0.5)
N = 85,432 (Poblacién)

e = (5%)

Calculo de la demanda:

N: 85,432

B (1.96)% = (0.5) * (0.5) * 85,432
"= 1.96)2 % (0.5) * (0.5) + 85,432(0.05)?

_ (3.8416) * (0.5)  (0.5) * 85,432
"= 3.8416) * (0.5) * (0.5) + 213.58

_82,048.8928
© 214.5404




OBJETIVO ESPECIFICO 1

Tabla N.- 5 Cuadro de necesidades.

Necesidades Tipo de Fuente Instrumentos

de informacion

informacion

¢Qué es la Secundaria Libros Servicios agrupados
capacidad

operativa?

¢Qué son los Secundaria Libros Bancos de datos de otras
procesos organizaciones
operativos?

Quées la Secundaria Libros Bancos de datos de otras
Segmentacion organizaciones

del mercado?

¢Qué es Secundaria Libros Bancos de datos de otras
mercado? organizaciones

Nivel 6ptimo Secundaria Libros Bancos de datos de otras
de produccion. organizaciones

Elaborado por el Autor.

Fuente: Investigacion propia.

OBJETIVO ESPECIFICO 2

Tabla N.- 6 Cuadro de necesidades.

Necesidades de Tipo de Fuente Instrumentos
informacion informacion

Determinar el Secundaria INEC Servicios agrupados
mercado potencial.

Gustos y Primaria Personas Encuesta
preferencias de los entre 18-44

consumidores. afios.

Elaborado por el Autor.

Fuente: Investigacion propia.




1.2.1.4 Disefio y recoleccién de informacion.

DESARROLLO DE INSTRUMENTOS

INFORMACION SECUNDARIA

BANCOS DE DATOS DE OTRAS ORGANIZACIONES

e ;Qué es la capacidad operativa?
“Cantidad de recursos que entran y que estan disponibles con relacion a los

requisitos de produccion durante un periodo de tiempo determinado”

(CHASE, AQUILANO Y JACOBS, 2000)

e (Qué son los procesos operativos?

“Combinan y transforman recursos para obtener el producto o proporcionar
el servicio conforme a los requisitos del cliente, aportando un alto valor
afiadido. Las actividades en ellos incluidas y que no cumplan esta condicion,
es muy probable que se hagan de manera mas eficiente como parte de algin

proceso de otro tipo” (Velasco, Gestion por procesos, 2007)

e ;Qué es la Segmentacion del mercado?
“Es el acto de dividir un mercado en grupos distintos de compradores con
base en sus necesidades, caracteristicas o comportamiento, y que podria

requerir productos o mezclas de marketing distintos”. (ARMSTRONG,

2003)



e ;Qué es mercado?

“Los mercados son los consumidores reales y potenciales de nuestro
producto. Los mercados son creaciones humanas y, por lo tanto,
perfectibles. En consecuencia, se pueden modificar en funcion de sus

fuerzas interiores”. (OROZCO, 1999)

e Nivel 6ptimo de produccién.

“Es el que se logra cuando los costos de produccién por unidad (costo
medio) alcanzan su nivel minimo. En la representacion grafica puede
observarse que el punto donde se determina el nivel éptimo de produccion
corresponde a la interseccion de la curva del costo marginal con la curva del
costo medio; por tanto, en este nivel el consto medio es igual al costo

marginal” (ZABALA, 2002)

e Proyeccion de la poblacion de Calderén al 2017
Se utiliza la siguiente formula:

Co= Poblacion anterior + (1 + % crecimiento poblacional ~ al
namero de afos.)

Co= 123,785 + (1 + 3%) A7

Co= 152,240 poblacion para el 2017

Como resultado se obtiene que la poblacién de la parroquia de Calder6n
para el afio 2017 sea de 152,240 personas.
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e Poblacién de Calderon.

Tabla N.- 7 Poblacion Calderén.

POBLACION SEGUN CENSO 2010

PICHINCHA 2.576.287
DMQ 2.239.191
CALDERON 123,785

Fuente: Censo INEC, 2010.
Elaborado por el Autor.

e Costo de produccion.

CP=MP + MOD + CIF
CP=$1,339.84+%$1,035.27+%$948.50 = $3,323.61

Donde:
CP= costo de produccion.

MP= materia prima

CIF= costos indirectos de fabricacion.

e Costo de produccion unitario.

Costo de produccion total/cantidad de productos.

$3,323.61/5,400 = $0.62 por envase de 330 ml

El costo de produccion aumenta en un 100% por el tiempo de dos
semanas de fermentacion que es de $0.62 dando un total de $1.24

11



Determinar el precio de venta.

Pv= Costo + % de ganancia.

Pv=1.24 + 78%
Pv=1.24 + 0.96
Pv=$2.20

Poblacion por grupos de edades y sexo en Calderdn.

Tabla N.- 8 Poblacién Calderdn por grupos de edades y sexo

Poblacion por grupos de edades y sexo
Sexo
Grupos de edad. [Hombre | Mujer Total
De 0 a 8 afios 7511 7371 14882 44,895
De 9 a 17 afios 15245 14768 30013
De 18 a 26 afios 14797 14917 29714 85,432
De 27 a 35 afios 13130 13701 26831
De 36 a 44 afios 13726 15161 28887
De 45 a 53 afios 5684 5908 11592 21,913
De 54 a 62 afios 1558 1822 3380
De 63 a 71 afios 1925 2418 4343
De 72 a 80 afios 823 1093 1916
De 81 a 89 afios 151 254 405
De 90 a 98 afios 91 136 227
r?]gs 2 EhTS 39 11 50
Total 152,240
Fuente: INEC

Elaborado por el Autor.
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INFORMACION PRIMARIA
ENCUESTA.

La presente encuesta tiene por objetivo identificar los habitos, gustos y consumo de
cerveza Artesanal en la Ciudad de Quito. La informacion que nos proporcione seré
confidencial.

1.- Edad. (Enmarque el rango de edad en el que se encuentra)

18-25 afos
26-35 afios
36-44 afios

2.- ¢Cual es su ingreso mensual Familiar?

$1 a $375
$376 a $700
$701 a $1000
$1001 a $1500
Maés de $1501

3.- (Consume Cerveza?

Sl
NO

4.- ;Ha consumido Cerveza Artesanal?

Sl
NO

5.- ¢Por qué razon consumiria Cerveza Artesanal?

Precio

Sabor

Envase

Grados de alcohol

6.- ¢Estaria interesado en comprar Cerveza Artesanal embotellada?

Si su respuesta es Sl pase a la siguiente pregunta, si la respuesta es NO termina el
cuestionario.

Sl
NO

13



7.- (Qué tipo de cerveza le gustaria consumir?

Rubia.
Roja.
Negra.

8.- ¢En qué presentacion le gustaria adquirir cerveza artesanal?

Botella de vidrio de 330ml
Botella de vidrio de 550ml
Barril de 5 litros

9.- ¢De cuéntos grados alcohdlicos desearia consumir su cerveza preferida?

De 5 a 6 grados de alcohol.
De 7 a 8 grados de alcohol
De 8 a 12 grados de alcohol

10.- ¢Cuénto paga actualmente por su producto?

De $1.90 a2 $2.20
De $2.352a $2.75
Mas de $2.76

11.- ;En qué medio de comunicacion le gustaria recibir informacion y promociones del
producto?

Correo electrénico
Redes sociales
Flayers y folletos

Otra:

12.- ;Donde adquiere regularmente este producto?

Supermercados
Minimarkets
Tiendas de barrio
Licoreria

Bares

13.- {Cuantas cervezas artesanales consume mensualmente?

De 1 a 3 cervezas artesanales
De 4 a 6 cervezas artesanales
Mas de 6 cervezas artesanales

jGracias por su colaboracion!
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1.2.1.5. Anélisis e interpretacién
1. Edad. (Enmarque el rango en el que se encuentra su edad)

Tabla N.- 9 Edad.

Variable Personas | Porcentaje
18-25 afios 228 60%
26-35 afios 126 33%
36-44 afos 28 7%
Total 382 100%

m 18-25 afos
m 26-35 anos

= 36-45 afios

Grafico 1. Rango de edad.
Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por el Autor.

Interpretacion:

El 60% de los encuestados se encuentran en el rango de edad de 18-25 afios,

seguidos por 26-35 afios con 33% Yy por ultimo con 7% de 36-44 afios.
Anélisis:

La mayor parte de encuestados se encuentran en el rango de edad de 18 a 25 afios
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2. ¢Cuél es su ingreso mensual familiar?

Tabla N.- 10 Estrato socioeconémico.

Variable Personas | Porcentaje
$1 a $375 16 4%
$376 a $700 149 39%
$701 a $1000 132 35%
$1001 a $1500 36 9%
$1501 0 mas 49 13%
Total 382 100%
0 4%
13% m$1a$375
% $376 a $700
39% $701 a $1000
35% $1001 a $1500
H $1501 o mas

Grafico 2. Estrato socioeconémico.
Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por el Autor.

Interpretacion:

El 39% de la muestra se encuentra en la clase social media-baja, en segunda
instancia se encuentra la clase social media con 35%, seguido por clase media-alta
con 9%, mientras tanto la clase social alta representa un 13% y finalmente se

encuentra la clase social baja con 4%.
Anélisis:

Se determina que el 96% de la poblacién cumple con la condicién socio-
econdémico (medio-bajo, medio, medio-alto, alto) del proyecto por lo tanto estos

son el mercado potencial que abarca el producto.
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3. ¢Usted consume cerveza?

Tabla N.- 11 Consume Cerveza.

Variable | Personas | Porcentaje

| 375 98%
NO 7 2%
Total 382 100%

m sl
ENO

Grafico 3. Consumo de cerveza.
Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por el Autor.

Interpretacion:

El 98% de la muestra afirma que si consume cerveza, mientras tanto el 2% de los

encuestados dice no consumir este producto.

Anadlisis:

El mercado potencial del producto es alto, ya que el 98% de la poblacién consume

cerveza y esto es un aspecto positivo para el proyecto.
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4. ¢Ha consumido Cerveza Artesanal?

Tabla N.- 12 ¢ Ha consumido Cerveza Artesanal?

Variable | Personas | Porcentaje

| 301 79%
NO 81 21%
Total 382 100%

m Sl
ENO

Grafico 4. Consumo de Cerveza Artesanal.
Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por el Autor.

Interpretacion:

Segun la gréfica el 79% de los encuestados afirman que han consumido alguna
vez Cerveza Artesanal, y el 21% de los mismos dicen no haber consumido este
producto.

Analisis:

Una gran mayoria de los encuestados (79%) responden que han consumido
cerveza artesanal con anterioridad, lo que concluye que el producto no es

desconocido por los mismos.
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5. ¢Por qué razén consumiria Cerveza Artesanal?

Tabla N.- 13 ¢ Por qué razén consumiria Cerveza Artesanal?

Variable Personas | Porcentaje
PRECIO 127 33%
SABOR 174 46%
ENVASE 15 4%
GRADOS DE ALCOHOL 66 17%
Total 382 100%

m PRECIO

W SABOR

W ENVASE

GRADOS DE
ALCOHOL

Grafico 5. Razon para el consumo de cerveza artesanal.
Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por el Autor.

Interpretacion:

Los resultados obtenidos es que el 33% de la muestra estaria dispuesta en comprar
este producto por su precio, seguido por 46% que afirma que compraria el
producto por su sabor, el 17% considera por sus grados de alcohol y el 4% por su

envase.
Andlisis:
Se concluye que el sabor es un factor clave para el consumo del producto,

anteponiéndose al precio y grados del alcohol.
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6. ¢Le interesaria comprar Cerveza Artesanal Embotellada?

Tabla N.- 14 ¢ Le interesaria comprar Cerveza Artesana?

Variable | Personas | Porcentaje

| 349 91%
NO 33 9%
Total 382 100%

m Sl
ENO

Grafico 6. Le interesaria consumir cerveza artesanal embotellada.
Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por el Autor.

Interpretacion:

Los resultados obtenidos son que el 91% de la muestra estaria dispuesta a
consumir el producto, mientras que tan solo un 9% dice que no le interesa adquirir

el producto.

Analisis:

Se concluye que el producto tiene una gran acogida ya que 91% afirma que estaria
dispuesto a adquirir el producto, lo que es favorable para el proyecto. EI 91%

(349) pasa a ser el mercado objetico del proyecto (Target).
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7. ¢Qué estilo de cerveza estaria interesado en consumir?

Tabla N.- 15 ;Qué tipo de cerveza consumiria?

Variable Personas | Porcentaje
RUBIA, 179 31%
ROJA, 154 26%
NEGRA 249 43%
Total 582 100%

H RUBIA, 5 A 6 GRADOS
DE ALCOHOL.

0,
ek = ROJA, 7 A 8 GRADOS

DE ALCOHOL.

NEGRA, 8 A 12
GRADOS DE ALCOHOL.

Grafico 7. Qué tipo de cerveza consumiria.
Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por el Autor.

Interpretacion:

El 43% de los encuestados dicen que consumirian cerveza tipo negra de 8 a 12
grados de alcohol, seguida por cerveza tipo rubia de 7 a 8 grados de alcohol con

31% y finalmente por cerveza tipo roja con 26%

En esta pregunta el total no es de 349 ya que los encuestados escogieron mas de

una opcion.
Anélisis:
La mayor cantidad de la produccion estard destinada a la fabricacion de la de

cerveza tipo negra.
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8. ¢En qué presentacion le gustaria adquirirla?

Tabla N.- 16 ¢En qué presentacion le gustaria adquirirla?

Variable Personas | Porcentaje
BOTELLA DE VIDRIO DE 330ml 143 41%
BOTELLA DE VIDRIO DE 550ml 112 32%
BARRIL DE 5 LITROS 94 27%
Total 349 100%

= BOTELLA DE VIDRIO
27% DE 330ml

W BOTELLA DE VIDRIO
DE 550ml|

BARRIL DE 5 LITROS

Grafico 8.En presentacion le gustaria adquirir el producto.
Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por el Autor.

Interpretacion:

Los resultados obtenidos arrojan que el 41% de la muestra prefiere el producto en
botella de vidrio de 330ml, seguido por envase de vidrio de 550ml con 32% y
finalmente el 27% respondio6 que prefiere el producto en barril de 5 litros.
Anélisis:

El mayor porcentaje de la poblacion prefiere el producto en envase de 330ml y
esto es positivo para el proyecto, ya que este nevase mantiene por mas tiempo el

sabor del producto.
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9. ¢(De cuantos grados alcohdlicos deciarea consumir su cerveza

preferida?

Tabla N.- 17 ;De cuantos grados alcoholicos deciarea consumir su cerveza preferida?

Variable Personas | Porcentaje
De 5 a 6 grados de alcohol. 108 31%
De 7 a 8 grados de alcohol. 91 26%
De 8 a 12 grados de alcohol. 150 43%
Total 349 100%

W RUBIA, 5 A 6 GRADOS
DE ALCOHOL.

[
e  ROJA, 7 A 8 GRADOS

DE ALCOHOL.

NEGRA, 8 A12
GRADOS DE ALCOHOL.

Grafico 9. ¢ De cuantos grados alcoholicos prefiere su cerveza favorita?
Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por el Autor.

Interpretacion:

El 43% de los encuestados dicen que prefieren la cerveza con 8 a 12 grados de
alcohol, seguida por con 7 a 8 grados de alcohol con 31% y finalmente por

cerveza de 7 a 8 grados de alcohol con 26%

Analisis:

La mayor cantidad de la produccion estard destinada a la fabricacion de la de

cerveza tipo negra ya que es la méas grados de alcohol tiene.
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10. ¢ Cuanto paga actualmente por su producto?

Tabla N.- 18 ; Cuanto pagaria por este producto?

Variable Personas | Porcentaje
DE $1.90 A $2.30 184 53%
DE $2.35 A $2.75 126 36%
MAS DE $2.76 39 11%
Total 349 100%

m DE $1.90 A $2.30
m DE $2.35 A $2.75
= MAS DE $2.76

Grafico 10. Cuanto pagaria por el producto.
Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por el Autor.

Interpretacion:

El 53% de la muestra contesto que estaria dispuesto a pagar un valor entre
$1.90 a $2.30, mientras tanto el 36% dice que pagaria entre $2.35 a $2.75
y finalmente el 11% afirma que estaria dispuesto a pagar un valor superior
de $2.76.

Andlisis:

El precio del producto ($2.20) se encuentra en el rango que la mayoria de

los encuestados estan dispuestos a pagar.
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11. ¢En qué medio de comunicacion le gustaria recibir informacion y

promociones de Cerveza Artesanal?

Tabla N.- 19 ¢En qué medio de comunicacion le gustaria recibir informacion?

Variable Personas | Porcentaje
CORREO ELECTRONICO 83 19%
REDES SOCIALES 224 60%
FLAYERS Y FOLLETOS 91 21%
Total 392 100%
. CORREO
21% 19% ELECTRONICO
REDES SOCIALES
. FLAYERS Y
60% FOLLETOS

Grafico 11. En qué medio de comunicacion le gustaria recibir informacion del producto.
Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por el Autor.

Interpretacion:
El 60% de la poblacidn contesto que desea recibir informacion por medio

de redes sociales, mientras que un 21% dice que prefiere flayer y folletos y
finalmente el 19% afirma que desea recibir informacién por medio de
correo electronico.

El total de esta pregunta no suma 349 ya que los encuestados escogieron
mas de una opcion.

Anélisis:

Esta informacion da una pauta para utilizar las redes sociales como medio
de comunicacién y el mismo positivo para el proyecto ya que es el medio

mas econdémico para promocionar el producto.
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12. ; Dénde adquiere regularmente este producto?

Tabla N.- 20 ¢Donde le gustaria adquirir este producto?

Variable Personas | Porcentaje
SUPERMARKETS 141 40%
MINIMARKETS 112 32%
TIENDAS DE BARRIO 23 %
LICORERIAS 7 2%
BARES 66 19%
Total 349 100%
199% ® SUPERMARKETS
2%
2% MINIMARKETS
32%
TIENDAS DE
BARRIO

Grafico 12. Donde le gustaria adquirir el producto.
Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por el Autor.

Interpretacion:

Los datos obtenidos por los encuestados son que el 40% prefiere adquirir
el producto en supermarkets, mientras tanto el 32% que afirma que
prefiere adquirir el producto en mini-markets, seguido por bares, tiendas

de barrio y licorerias con 19%, 7% y 2% respectivamente.

Anélisis:
Con la informacion recabada inicialmente se empezaria la distribucion del
producto en super-markets, mini-markets ya que es lo que la mayoria de

encuestados prefieren.
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13. ¢ Cuantas cervezas Artesanales consumiria mensualmente?

Tabla N.- 21 ¢ Cuantas cervezas Artesanales consumiria mensualmente?

Variable Personas | Porcentaje
1 A3 CERVEZAS. 281 2%
4 A 6 CERVEZAS. 59 23%
MAS DE 6 CERVEZAS. 9 5%
Total 349 100%

5%

B 1 A3 CERVEZAS.
= 4 A6 CERVEZAS.
MAS DE 6 CERVEZAS.

Grafico 13. Cuantas cervezas artesanales consumirfa mensualmente.
Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por el Autor.

Interpretacion:

Los datos obtenidos de las encuestas son que el 72% de la muestra
consumiria entre 1 y 3 cervezas artesanales mensualmente, mientras que el
23% afirma que consumiria entre 4 y 6 finalmente el 5% dice que estaria

dispuesto a consumir mas de 6 cervezas artesanales mensualmente.

Andlisis:

Se determina que la mayoria de los encuestados consumirian entre 1 a 3

cervezas artesanales mensualmente, lo que es positivo para el proyecto.
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1.2.2 Demanda potencial.

Tabla N.- 22 demanda.

Parroquia de Calderon. 152,242
Personas en el rango de edad de 18 a 44 afos. 85,432
Personas que estan dispuestas a consumir Cerveza Artesanal 77,743
91%

Promedio de consumo tabla N.- 22 280,652
Demanda en unidades. 280,652
Demanda en litros. (3 botellas equivalen a un litro) 93,550.66
Demanda en ddlares * el precio promedio de venta $6.60 $617,434.40
Demanda potencial en dblares $617,434.40

Elaborado por el autor.

Tabla N.- 23 Demanda en botellas.

Personas Porcentaje | Namero de | Total.
unidades

77,743 2% 3 167,925

77,743 23% 5) 89,404

77,743 5% 6 23,323

TOTAL 280,652

Elaborado por el autor.

Proyeccion de la demanda.

Para realizar la proyeccion de la demanda se toma el indicador de crecimiento

poblacional del Ecuador que es de 1.54%, el que se determind en base al
promedio del crecimiento poblacional de 5 afios (2012,2013, 2014, 2015, 2016)
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Tabla N.- 24 Proyeccion de la demanda.
2017 $617,434.40
2018 $626,942.89
2019 $636,597.81
2020 $646,401.42
2021 $656,356.00
2022 $666,463.88

Elaborado por el autor.

1.3 ANALISIS DEL MACRO Y MICRO AMBIENTE

1.3.1 Analisis del micro ambiente

Cinco fuerzas competitivas de PORTER

e Poder Negociacion de los Compradores

Los compradores tienen poder de negociacion Alto en lo que respecta a Cerveza
Artesanal, ya que los compradores del producto serdn supermercados, micro
mercado, tiendas, ya que se manejara distribucion indirecta. Es por esto que a su
vez pueden ejercer presion respecto a los precios del producto. De igual manera

los compradores son los que deciden la permanencia de la empresa en el mercado.
e Poder Negociacion de los Proveedores
Los proveedores tienen nivel medio de negociacién para la empresa, ya que en el

mercado de insumos cerveceros existe una gran variedad de proveedores, la

empresa tiene la facilidad de elegir entre varios proveedores.
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e Amenaza de Entrada de Nuevos Competidores
La amenaza de entrada de nuevos competidores es de nivel alto, ya que este
mercado esta en crecimiento del 15% anual. Por esto es que la empresa necesita

tener ventaja competitiva e innovar constantemente.

e Amenazas Productos Sustitutos
Las amenazas de productos sustitutos es de nivel alto ya que la cerveza industrial
es el principal producto sustituto, y esta ya se encuentra posicionada en la mente

de los consumidores.

¢ Rivalidad entre los Competidores
La rivalidad entre competidores es de nivel medio, ya que el mercado de cerveza
artesanal se encuentra en auge y los competidores son cada dia mas, lo que hace
que las organizaciones entren en guerras de precio, promociones entre los mas

importantes.

1.3.2 Analisis del macro ambiente.

Andlisis PESTEL.

Analisis politico:

En el afio 2015, el gobierno impuso salvaguardas arancelarias a varios
productos, entre ellos, la materia prima para la elaboracion de cerveza,
provocando, asi escasez de materia prima, aumento el costo y con ello el precio.

Ya que el costo de la materia prima aumento hasta un 45%.

El Ministerio de agricultura y ganaderia en conjunto con los productores
de cerveza a nivel nacional iniciaron un programa que busca recuperar la tradicién

de siembra de cebada en Carchi, Imbabura y Pichincha. Su finalidad es reactivar
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zonas agricolas abandonadas y generar beneficios para el agricultor asi como
tratar de reducir en un porcentaje las importaciones de cebada. Se ha logrado
incrementar la productividad a 800 hectareas de cebada a pesar de que el cultivo
de este cereal es dificil por la geografia del Ecuador. Para este programa se ha
importado semillas de Argentina. Para el 2013 se sumaron 650 agricultores,
destacando que en Ecuador la cebada se dejé de cultivar en los 70, siendo un logro

que ahora se recolecten dos toneladas por hectarea. (HORA, 2013)

Analisis econdmico:

Es pais esta atravesando por una transicion econdmica, esto se debe a los
altos gastos publicos, que el pasado gobierno invirtié en infraestructura y como
estrategia para recuperar dicha inversion el gobierno aumentado varios impuestos,
salvaguardas para recuperar el capital invertido, lo que es negativo para el
proyecto, ya que, la materia prima del producto es netamente extranjera.

De acuerdo al indice de precios al consumidor del afio pasado, los sectores
que tuvieron un alza son las bebidas alcohdlicas importadas lo que es un incentivo

para la creacion de cervecerias artesanales.

Segun el Instituto de Estadisticas y Censos (INEC), sefiala que los hogares
ecuatorianos estan divididos en 5 diversos estratos. Dentro del estrato
socioecondémico Alto se encuentra a penas el 1,9% de la poblacion, del estrato
socioeconomico Medio-alto el 11,2%, de estrato socioeconomico Medio se
encuentra el 22.8%, del estrato socioeconémico Medio-bajo el 49,3% y del estrato

socioecondémico Bajo el 14,9%. (INEC).
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Lo que es positivo para el proyecto ya que el mercado potencial del mismo
se enfoca en los estratos socioecondémicos Alto, Medio-alto, Medio y Medio-bajo

y es donde se encuentra la mayor parte de la poblacion.

Analisis social:

Segun el Gltimo censo poblacional realizado en 2010, el Ecuador es un
pais que cuenta con alrededor de 15 millones de habitantes. La misma
investigacion demuestra que el crecimiento poblacional es mayor en areas

urbanas.

Segun el INEC, mas de 900 mil ecuatorianos consumen bebidas
alcohdlicas (ECUAVISA, 2013) los que se encuentran en el rango de edades de
19 a 44 afios, el 12% consume alcohol semanal o quincenalmente. De igual
manera, el 11,5% de las personas entre los 23 a 44 afios declaran consumir
bebidas alcohdlicas. Del total de personas que declaran consumir alcohol, el 79%
prefiere la cerveza. Otro dato interesante es que el consumo per capita de
consumo de cerveza de los ecuatorianos es de 3 litros por persona, lo que se

traduce a dolares un gasto promedio de 13 dolares por persona.

Por otro lado el mercado de cerveza artesanal se ha mantenido en un
crecimiento constante del 15% desde ya cinco afios, lo que indica que el consumo
de cerveza artesanal aumenta progresivamente y ya no existe temor al cambio por
parte de los consumidores. El producto artesanal esta siendo visto de mejor

manera por parte de los consumidores.
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Analisis tecnolégico.

Mas del 98% de los ecuatorianos utilizan herramientas informéaticas como
es el Internet para comunicarse ya sea mediante correos electronicos o redes
sociales (INEC). Lo que es positivo para el proyecto, ya que se utilizara este
medio digital para promocionar los productos de la empresa y es uno de los mas

econdmicos.

La maquinaria para la elaboracién de cerveza artesanal, desde el afio 2012,
es normada y aprobada por la Agencia Nacional de regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria (ARCS) para obtener el permiso de funcionamiento y LUAE
(Licencia Metropolitana para Ejercicio de Actividades Econémicas), que consiste
en la aprobacion para la fabricacion de maquinaria de elaboracion de cerveza,
tanques, fermentadores, maduracion y envasado. Por estos aspectos el precio de la
maquina aumento considerablemente, los precios de dicha maquinaria son
elevados, porque ademas de tener registro sanitario es fabricado a la medida

requerida por el productos.
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Tabla N.- 25 Matriz de Estrategias.

Factores Internos

Factores Externos

Fortalezas:

- Variedad de productos y
diferentes presentaciones de
acuerdo a las necesidades del
mercado.

- Es cerveza artesanal sin
ingredientes artificiales.

- Precios competitivos

Debilidades:
- Altos costos de inversion.

- Pocos proveedores.
- Alto inversion en campafias

de publicidad.

Oportunidades:
- La cerveza

es la bebida

alcohodlica

preferida por

los

ecuatorianos.

- Producto con un alto indice
de rotacion.

- El

artesanal no estd saturado,

mercado de cerveza

ha crecido 15% anualmente
desde el 2010, por lo que es
un mercado creciente.

Estrategias FO:

- Aprovechar que la cerveza es
la preferida  por los
ecuatorianos se busca adecuar

el producto en varias
presentaciones.

- Campafias  publicitarias
enfocadas en  productos
naturales.

- aprovechar el crecimiento
del mercado para competir en
cuanto a precio, calidad.

Estrategias DO:

- Introducir al mercado nacional cervecero
productos naturales y de diversos sabores.

- Implementar estrategias de penetracion de
marca, utilizando marketing de guerrillas en
plataformas virtuales.

- Enfasis en la cerveza artesanal como una
alternativa a la cerveza tradicional.

Amenazas:

- Mercado  cervecero
ecuatoriana copado por dos
empresas  de cerveza
tradicional (Cerveceria

Nacional y AMBEV)

- Impuestos y

salvaguardas.

- Falta de cultura cervecera

artesanal en el Ecuador.

Estrategias FA:

- Aplicar estrategias de
diferenciacién del producto,
haciendo énfasis en sus
propiedades y caracteristicas.

- Establecer alianzas
estratégicas con proveedores.

- establecer politicas de
calidad a precios competitivos.

Estrategias DA:

Aplicar la estrategia de marketing de
guerrillas en plataformas de libre acceso.

Ser competitivos en relacion con los precios
de la competencia, iniciar con un P.V.P bajo.

Participar en ferias, eventos para hacer
conocer nuestra marca, utilizando marketing
btl.

Elaborado por el Autor.
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Matriz EFE

Tabla N.- 26 Matriz EFE

OPORTUNIDADES PES CALIFIC TOTAL
(@] ACION PONDERACION
La cerveza es la 0.25 4 1
bebida alcoholica
preferida por los
ecuatorianos.
Producto con un alto indice de | 0.20 3 0.60
rotacion. .
- El mercado de cerveza | 0.15 3 0.45
artesanal no estd saturado, ha
crecido 15% anualmente desde
el 2010, por lo que es un
mercado creciente.
TOTAL 2.05
AMENAZAS
Mercado cervecero | 0.15 2 0.30
ecuatoriana copado por dos
empresas de cerveza
tradicional (Cerveceria
Nacional y AMBEV)
Impuestos y 0.15 1 0.15
salvaguardas.
Falta de cultura cervecera | 0.10 1 0.10
artesanal en el Ecuador.
TOTAL 0.55
TOTAL 1 2.60

Elaborado por el Autor.

Analisis:

El valor total ponderado de las oportunidades en esta matriz es de 2.05 mientras

que el peso ponderado de las amenazas es de 0.55 lo que hace referencia que el

medio ambiente es favorables para la empresa.
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Matriz EFI

Tabla N.- 27 Matriz EFI

FORTALEZAS PESO CALIFICA TOTAL
CION PONDERACIO
N
Variedad de productos y 0.20 4 0.80
diferentes presentaciones
de acuerdo a las
necesidades del mercado.
Es cerveza artesanal sin 0.25 4 1
ingredientes artificiales.
Precios competitivos. 0.15 3 0.45
TOTAL 2.25
DEBILIDADES
Altos costos 0.20 1 0.20
de inversion.
Pocos 0.15 2 0.30
proveedores.
Alto inversién 0.05 2 0.10
en campanas
de publicidad.
TOTAL 0.6
TOTAL 1 2.85

Elaborado por el Autor.

Analisis:

Las fuerzas internas de la empresa son favorables porque el peso ponderado de las
fortalezas es de 2.25 frente al total ponderado de las debilidades que es 0.60.
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Matriz MPC (Matriz del Perfil Comparativo)

Tabla N.- 28 Matriz MPC

BIIERHAUS SHAMAN LATITUDO
Factores criticos para el | Peso Calificacion | Peso Calificacion | Peso Calificacion | Peso
éxito Ponderado Ponderado Ponderado
Participacién en el Mercado | 0,10 1 0,10 4 0,40 4 0,40
Competitividad de Precios 0,40 4 1,60 3 1,20 3 1,20
Calidad de Producto 0,30 3 0,60 1 0,90 2 0,60
Lealtad de la marca 0,20 2 0,40 4 0,80 3 0,60
TOTAL 1.00 2,70 3,30 2,80

Elaborado por el autor.
Fuente: Investigacion propia.

Andlisis:

BIIERHAUS al ser una empresa nueva la mayor amenaza con la que cuenta es que no tiene lealtad hacia la marca, seguida por no tener
participacion en el mercado y teniendo como sus mayores fortalezas la calidad del producto y la competitividad en precios, la cerveza
artesanal que ofrece BIIERHAUS se ve desventajada frente a Shaman ya que esta tiene mayor trascendencia en el mercado nacional y

frente a Latitud O son similares caracteristicas.
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Plan de Contingencia

Marketing.
Tabla N.- 29 Plan de contingencia de Marketing.
Estrategia ¢ Qué? ¢Cémo? ¢Con qué? ¢ Cuando? ¢Quién?
Programas Acciones Inmediatas Recursos Plazo Responsable
Marketing digital | Publicar los productos tres veces | Definir horario y Humano, Todos los dias. | Gerente
al dia, en el horario con més flujo | personal para las tecnologico y general.
de usuarios. publicaciones. financiero.
Stands en puntos | Promocionar el producto en stper | Identificar super Humano, Primera semana | Gerente
de venta mercados. Repartir 45 litros de mercados con mayor tecnoldgico y de cada general.
cerveza. flujo de personas. financiero. trimestre.
Solicitar espacios | Promocionar el producto en ferias | Buscar ferias y centros | Humano, En ferias de Gerente
para la exposicion | de emprendimiento. de exposicion tecnoldgico y emprendimiento | general
del producto. financiero.
Entrevista con Solicitar entrevista con revista Generar solicitud de Humano, Primera semana | Gerente
revista LIDERES | lideres, seccion emprendimientos | entrevista. tecnoldgico y del segundo afio | general.
financiero. del producto

Elaborado por el Autor.

Fuente: Investigacion propia.
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Departamento de produccion.

Tabla N.- 30 Plan de contingencia del departamento de produccion.

Estrategia ¢ Qué? ¢Cémo? ¢ Con qué? ¢ Cuando? ¢ Quién?
Programas Acciones Inmediatas Recursos Necesarios | Plazo Responsable
Capacitacion del Curso de Establecer costos. Humano y financiero. | Una semana de Gerente general.

personal de
produccion.

elaboracién de
cerveza artesanal.

Definir fechas del curso.

capacitacion.

Venta del producto
en bares

Promocionar el
producto en bares
y restaurantes.

Venta directa con
establecimientos tales
como bares y restaurantes

Humano, financiero y
tecnoldgico.

Segundo afio del
producto.

Gerente general

Cambio de
presentacion del
producto.

Cambiar la imagen
del producto,
etiqueta, envase.

Re-diseriar las etiquetas y
cambiar los modelos de
las botellas

Humano, financiero y
tecnoldgico.

El producto tenga
un bajo indice de
rotacion.

Gerente general

Innovar con un
nuevo sabor de
cerveza

Investigacion de
gustos y
preferencias en los
consumidores

Generar un sabor nuevo

de cerveza apegado a los
gustos y preferencias de

los consumidores.

Humano, financiero y
tecnoldgico.

El producto tenga
un bajo indice de
rotacion.

Gerente general

Elaborado por: el Autor.

Fuente: Investigacion propia.
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1.3.3 Proyeccion de la oferta.

Oferta Presente

Para determinar a oferta presente se desarrolld en base a la venta de
cerveza artesanal de la competencia, se vende en promedio 60,000 litros
mensuales de cerveza artesanal a un costo promedio de $5.00 el litro de la misma.
Por otra parte, la venta de cerveza artesanal ocupa el 5% del mercado cervecero

del pais.

(Ramirez, 2015)

Para proyectar la oferta se toma en cuenta el crecimiento del mercado de cerveza

artesanal que es del 15% anual

(Ramirez, 2015)

Oferta presente

Participacion de Cerveza artesanal en Quito (60,000 litros x $5.00= $300,000
MENSUALES) ANUALES (300,000 x 12= $3"600.000)

El 9,40% Participacion en Calderédn ($3°600.000 x 9,40% = $338,400)

Oferta presente: $338,400
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Tabla N.- 31 Oferta presente

Participacion de Cerveza Artesanal mensual en Quito 60,000 litros
Precio del litro $5,00 $5,00
Participacion de Cerveza Artesanal anual en Quito | $3°600.000
(60,000*$5,00*12 meses)

Participacion de Cerveza Artesanal en Calderon 9.40% | $338,400
($37600.000 *9.40%)

Oferta presente $338,400

Elaborado por: El autor
Fuente: Investigacion propia.

Para proyectar la oferta se toma en cuenta el crecimiento del mercado de cerveza

artesanal que es del 15% anual. (Ramirez, 2015)

Tabla N.- 32 Proyeccién de la oferta.

Proyeccién de la Oferta
2017 $338,400.00
2018 $389,160.00
2019 $447,534.00
2020 $514,664.10
2021 $590,863.72
2022 $679,493.28

Fuente: Ramirez, 2015
Elaborado por: el Autor.
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1.4 Demanda Potencial Insatisfecha.

Tabla N.- 33 Demanda potencial Insatisfecha.

& DPI

ANO |DEMANDA | OFERTA JANO DPI/ DIA
2017| $617,434.40| $338,400.00| $279,034.40( $775.10
2018 | $626,942.89( $372,240.00( $254,702.89 $707.51
2019| $636,597.81| $409,464.00|$227,133.81 $630.93
2020 | $646,401.42| $450,410.40|$195,991.02( $544.42
2021 | $656,356.00| $490,451.44|$165,904.56( $460.85
2022 | $666,463.88( $539,496.58($126,967.30 $352.69

Elaborado por el autor.

Analisis:

En la tabla anterior se puede verificar que la demanda insatisfecha en
dolares es de $279,034.40 para el afio 2017.

1.5 Promocion y publicidad que se realizara. (Canales de Comunicacion)

La publicidad es parte integral de nuestro sistema econdémico y esta
relacionada en forma directa con la fabricacion, distribucién, comercializacion y
venta de productos y servicios. La publicidad es tan antigua como la misma
civilizacion y el comercio, siempre ha sido necesaria para reunir a compradores y
vendedores. Los negocios necesitan la publicidad y la publicidad es un negocio
vital en si mismo. (RUSSELL Y LANE, 1994)

Entre las distintas estrategias de publicidad se aplicara la de marketing de
guerrillas, en el cual se incluird campafias publicitarias por medio de redes
sociales tales como Facebook como la red social para difundir a BIIERHAUS y
dar a conocer esta nueva marca a nivel nacional, con Twitter con esta plataforma

virtual se puede interactuar en tiempo real con los consumidores y conocer sus
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inquietudes y sugerencias, presentaciones y degustacion del producto en ferias de
emprendedores y puntos de ventas seleccionados donde el proyecto tenga la
oportunidad de ofrecer sus productos y que los clientes potenciales puedan
informarse acerca de esta marca, logrando reconocimiento por parte de los

consumidores.

Plan de marketing:

Tabla N.- 34 Plan de Marketing

Objetivos:
Posicionar el producto en la mente de los consumidores.

Incrementar la notoriedad de marca en redes sociales

Target

Hombres y mujeres que se encuentren en el rango de 18-49 afios, del estrato

socioeconomico medio bajo, media, media alta y alta.

Estrategias:
Promocion.
Objetivo:
e Ofrecer a los consumidores potenciales el producto.
Descripcion:

La estrategia esta dirigida a los clientes nuevos, los cuales compran los productos
en supermercados, mini mercados, consiste en entregar material promocional de
BIIERHAUS donde se indique cada uno de los atributos del producto, ademas de

realizar degustacion del mismo en este canal de distribucion.
Promocion.

Objetivo:
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e Incentivar a los consumidores potenciales la compra del producto.
Descripcion:

La estrategia se dirige a los clientes potenciales (Intermediarios) que adquieran el
producto, este consiste en que por cada 12 cajas de 20 unidades s/u de Cerveza
Artesanal adquiridas, regalar suvenires que representen a BIERHAUS como:
camisetas, llaveros. Los cuales quedaran como recuerdo y permitiran que los

clientes recuerden la marca.
Promocion.
Objetivo:

e Poner en conocimiento los beneficios y promociones del producto a través

de un cddigo QR.
Descripcion:

Utilizar codigos QR para que los consumidores puedan acceder a la informacion

sobre los beneficios del producto y posteriores promociones que se realicen.
Relaciones Publicas.
Objetivo:
e Presentar el nuevo producto.
Descripcion:

Se realizard un evento para el lanzamiento del producto en un supermercado, con
un previo convenio con el mismo, el cual constara de degustaciones y muestras a

los mismos.
Relaciones Publicas.
Objetivo:
e Solicitar espacios para la exposicion del nuevo producto.

Descripcion:
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Realizar una solicitud para poder participar en ferias, expos, para poder obtener un

espacio dentro de las mismas.
Publicidad
- Por medio de redes informaticas:

Dar a conocer el nuevo producto a través de las redes sociales como Facebook,
Instagram y el Internet, donde los clientes potenciales podran observar los

atributos del producto y las promociones que se ofrecen.
Publicidad.
- Por medio de la Prensa (revista):

Se enviara una carta a la revista LIDERES para tener un espacio en unas de sus
paginas, en la cual se detalle toda la informacion del producto, los beneficios,

ubicacién, promociones, y asi encontrar una forma mas de dar a conocer la marca.

Canales:

El canal que se utilizara sera el Online, ya que existen varias plataformas digitales

de libre acceso.

Supermercados y tiendas tradicionales.

Medios:

Dar a conocer el nuevo producto a través de las redes sociales como Facebook,
Instagram y el Internet, donde los clientes podran observar los beneficios del

producto y las promociones que se ofrecen.

Elaborado por el autor.
Fuente: investigacion propia.
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Cronograma:

Tabla N.- 35 Diagrama de GANTT

CROMNOGRAMA
MNoviembre Diciembre Enero
1 ] 3 a 1 F] 3 4 1 F] 3 a
Acciones SEM | SEM [ SEM1 | SEM | SEM | SEM | SEM | SEM | SEM1 | SEM1 | SEM | SEMA
Formular el plan de marketing
Generar relaciones con supermercados v tiendas tradicionales
Planificar el dia del lanzamiento del producto.
Lanzamiento del producto
Febrero Marzo Abril
1 2 3 a 1 F 3 4 1 2 3 a
Acciones SEM | SEM [ SEM | SEM | SEM | SEM | SEM | SEM | SEMI | SEM | SEM | SEM
Promocionar el producto por medio de redes informaticas
Generar soliciiud a revista LIDERES.
Incentivar a los intermediarios la compra del producto —_
Mayo Junio Julio
1 2 3 a 1 F 3 4 1 2 3 a
Acciones SEM | SEM [ SEM1 | SEM | SEM | SEM | SEM | SEM | SEMI | SEMI | SEM | SEM
Promocionar £l producto por medio de redes informaticas
Entregar publicidad v degustaciones del producto - - -
Agosto Septiembre Octubre
1 ] 3 a 1 z 3 a 1 2 3 a
Acciones SEM | SEM [ SEM | SEM | SEM | SEM | SEM | SEM | SEMI | SEM | SEM | SEM
Promocionar el producto por medio de redes informaticas
Participacion en la feria de cerveza artesanal por SAN PATRICIO
MNoviembre Diciembre
1 ] 3 a 1 F] 3 4 1 F] 3 a
Acciones SEM | SEM [ SEM1 | SEM | SEMA | SEM | SEM | SEM | SEMI | SEM | SEM1 | SEM
Promocionar el producto por medio de redes informaticas

Elaborado por el autor.
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1.6 Sistema de distribucion a utilizar. (Canales de distribucion)

Es el disefio de las operaciones necesarias para transferir la propiedad de
un producto y transportarlo de donde se elabor6 a donde finalmente se consume.
(STANTON, 2004)

Cerveceria BIIERHAUS Intermediarios Consumidor Final

La red de distribucion de “BIIERHAUS” inicialmente sera con un canal
indirecto de distribucion, es decir, que el consumidor podra encontrar el producto
en supermercado, micro mercado, tiendas de barrio, estas instalaciones ya llevan
varios afos en el mercado lo que genera reconocimiento por los clientes y les

proporciona seguridad, y seriedad al instante de generar la compra del producto.

Este es un aspecto favorable para el proyecto y para lo cual se
utilizardn estrategias de marketing de guerrillas para atraer a los posibles
consumidores a los puntos de venta; con las estrategias utilizadas se busca que el
producto se posicione en la mente de los consumidores y estos posteriormente
repitan el patron de compra y regresen a los puntos de venta en busca del

producto.

En la siguiente imagen se observa el espacio geogréfico de la parroquia de
Calderon, la que esta delimitada al norte por la Parroquia de San Antonio, al sur
Parroquia de Llano Chico, el este Parroguia de Guayllabamba y al oeste el Distrito

Metropolitano de Quito.
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Fuente: GADPP-DGPLA
Elaborado por: ETP-GADPP

Tabla N.- 36 Total clientes potenciales

Total Clientes Calderon.

Supermercados Micro mercados Tiendas
TIA 36 159
SANTA MARIA
AKI
Total: 3 Total: 36 Total: 159

Fuente: GADPP-DGPLA
Elaborado por el Autor.
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1.7 Seguimiento de Clientes.

Para Cerveceria BIIERHAUS los clientes y consumidores son muy
importantes y para dar un seguimiento eficiente se enviaran e-mails informativos
en los cuales se encuentren las Gltimas noticias, promociones, descuentos entre los
méas importantes, manteniendo a los productos en la mente del consumidor,
también mediante las redes sociales de la empresa para asi mantener

comunicacion en tiempo real con los consumidores.

Otra estrategia es realizar encuestas periodicas en stands a los
consumidores tanto en los supermercados y micro mercado para conocer la
aceptacion y satisfaccion del producto y asi realizar acciones correctivas y

preventivas que ayuden a seguir creciendo y mejorando constantemente.

1.8 Especificar mercados alternativos.

El proyecto tendra como mercado alternativo a bares y discotecas ubicadas
en el sector centro-norte de la ciudad de Quito, ya que en estos sectores el

consumo de bebidas alcohdlicas es mayor.
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CAPITULO I

AREA DE PRODUCCION (OPERACIONES)

2.1 DESCRIPCION DEL PROCESO

“Combinan y transforman recursos para obtener el producto o
proporcionar el servicio conforme a los requisitos del cliente, aportando un alto
valor afiadido. Las actividades en ellos incluidas y que no cumplan esta condicion,
es muy probable que se hagan de manera mas eficiente como parte de algin

proceso de otro tipo” (Velasco, Gestion por procesos, 2007)

2.1.1 Descripcion de proceso de transformacion del bien o servicio.

El proveedor con el que cuenta la empresa es “Cerveceros
independientes”, ya que ellos son los que proveerdn la materia prima en su
totalidad, mensualmente se receptan 4 quintales de malta: 1 de malta base, 1 de
malta de caramelo, 2 de malta de café, 4.200 gramos de lapulo, 420 gramos de

levadura y un quintal de azucar, 4200 botellas de 330ml con su respectiva tapa.
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Cerveza Tipo Rubia.

1. Generar pedido de materia prima.

El primer paso es general la orden de compra de materia prima. Este paso
es de suma importancia, ya que la correcta seleccion del proveedor va a depender

la calidad del producto final.

2. Recepcion, control de calidad y pesaje de la materia prima e insumos.

Se recibe la materia prima como es: Malta base, malta de trigo, lapulo,
levadura safale 04, azlcar dextrosa, los que pasan un control de calidad y
posteriormente son almacenados en la bodega. Los insumos recibidos son: cajas,
etiquetas, botellas de 330ml, tapas, bolsas plasticas, se las almacena en bodega en

la seccidén destinada de insumos, se demora 25 minutos en esta actividad.

3. Calentamiento del agua.

En esta etapa se pone a hervir 120 litros de aguas que son equivalentes a 100 litros

del producto, el agua debe llegar a 68°C, el tiempo empleado es de 10 minutos.

4. Molienda de la malta.

Se procese a pesar 4kg de malta base, 20kg de malta de trigo (estas
cantidades es para la elaboracion de 100 litros de cerveza). Posteriormente se

introduce la materia prima en el triturados con el objeto de romper la cascara de la
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malta y apartarlo del endospermo para que estas boten todas sus azucares, con una

duracion total de 25 minutos.

5. Maceracion.

En este paso se procede a mezclar el agua previamente caliente a 68°C con
los granos malteados, con el fin de obtener una solucion denominada mosto, el
agua dentro de la maceradora debe estar en constante rotacion, el mosto a 65°C
permanece por 90 minutos. En esta primera etapa la malta suelta el mayor

porcentaje de sus azucares. En otro recipiente se pone a hervir agua a 68°C

6. Lavado del grano.

En esta etapa se filtra el mosto del grano de la malta, se abre la Ilaves de la
olla y se vierte el mosto a un nuevo recipiente, con lo que se obtiene un mosto
libre de cascaras de malta. Con el agua previamente hervida se lava los granos que
se quedaron en la maceradora con el fin de que estos expulsen todas sus azucares.
Con este proceso se busca optimizar de mayor manera la materia prima y tener un
mosto libre cualquier cascara, dulce y con el color caracteristico del tipo de malta

que se esté utilizando, este proceso tiene la duracion de 25 minutos.

En esta etapa se coloca el lupulo, en total se afiade 300 gramos,
120gr al inicio que da el amargo, 75gr 30 minutos después este afiade el sabor y 1

minuto antes de apagar se afiade 105gr para dar el aroma.
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7. Enfriamiento del mosto.

En esta etapa se busca bajar bruscamente la temperatura del mosto, la
temperatura que se busca es de 25-27°C ya que de este paso depende mucho el
sabor del producto. Para lo cual se utiliza intercambiadores de calor de placas, el
mismo que viene inmerso en la maquinaria, la duracion de este proceso es de 20

minutos.

8. Fermentacion.

Después de haber enfriado el mosto se lo traslada a los tanques
fermentadores donde se afiaden 4 sobres de levadura, se lo sella a presion y se la
deja reposar entre 3 y 10 dias. En este periodo se mantiene la cerveza joven a
19°C.

Consecutivamente se baja la temperatura de la cerveza entre 0 a 2°C, este

proceso dura 2 semanas.

9. Envasado.

Se aflade la 0.25 gramos azlcar dextrosa por cada litro de cerveza y se
procede a llenarla con el fin de que esta azlicar ayude a carbonatar a la cerveza se
las tapa y se las almacena durante 4 semanas en un cuarto oscuro a temperatura

ambiente. El tiempo destinado a esta actividad es de 65 minutos.
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10. Control de calidad.

Este proceso se lo lleva acabo con la ayuda de las hojas de proceso y se lo realiza
desde la recepcion de materia prima. Tomando en cuenta las siguientes estrategias
de control de calidad tales como seleccionar de forma aleatoria un numero
determinado de botellas para evaluar su textura, sabor, aroma y presentacion. El

tiempo que toma el control de calidad es de 35 minutos.

11. Etiquetado.

Se procede a etiquetar de manera manual cada unidad del lote producido.

El tiempo destinado a esta actividad es de 60 minutos.

12. Empacado y almacenado.

Se colocan en cajas 12 unidades de cerveza artesanal, se sella con cinta de

embalaje y se procede a almacenar. Esta actividad dura 30 minutos.
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Diagrama de flujo de cerveza tipo Rubia.
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Grafico 14. Diagrama de Flujo de Cerveza Tipo Rubia.
Elaborado por: Bryan Cabezas.
Fuente: Bizagi Modeler.
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Cerveza Tipo Roja.

1. Generar pedido de materia prima.

El primer paso es general la orden de compra de materia prima.
Este paso es de suma importancia, ya que la correcta seleccion del
proveedor va a depender la calidad del producto final.

2. Recepcion, control de calidad y pesaje de la materia prima e

iNnsuMos.

Se recibe la materia prima como es: Malta base, malta de
caramelo, lUpulo target, levadura safale 04, azlcar dextrosa, los que pasan
un control de calidad y posteriormente son almacenados en la bodega. Los
insumos recibidos son: cajas, etiquetas, botellas de 330ml, tapas, bolsas
plasticas, se las almacena en bodega en la seccion destinada de insumos,

se demora 25 minutos en esta actividad.

3. Calentamiento del agua.

En esta etapa se pone a hervir 120 litros de aguas que son
equivalentes a 100 litros del producto, el agua debe llegar a 70°C, el

tiempo empleado es de 12 minutos.
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4. Molienda de la malta.

Se procese a pesar 4kg de malta base, 20kg de malta de caramelo
(estas cantidades es para la elaboracion de 100 litros de cerveza).
Posteriormente se introduce la materia prima en el triturados con el objeto
de romper la cascara de la malta y apartarlo del endospermo para que

estas boten todas sus azucares, con una duracion total de 25 minutos.

5. Maceracion.

En este paso se procede a mezclar el agua previamente caliente a
70°C con los granos malteados, con el fin de obtener una solucién
denominada mosto, el agua dentro de la maceradora debe estar en
constante rotacion, el mosto a 68°C permanece por 90 minutos. En esta
primera etapa la malta suelta el mayor porcentaje de sus azucares. En otro

recipiente se pone a hervir agua a 70°C

6. Lavado del grano.

En esta etapa se filtra el mosto del grano de la malta, se abre la
Ilaves de la olla y se vierte el mosto a un nuevo recipiente, con lo que se
obtiene un mosto libre de cascaras de malta. Con el agua previamente
hervida se lava los granos que se quedaron en la maceradora con el fin de
que estos expulsen todas sus azucares. Con este proceso se busca
optimizar de mayor manera la materia prima y tener un mosto libre
cualquier cascara, dulce y con el color caracteristico del tipo de malta que

se esté utilizando, este proceso tiene la duracion de 25 minutos.
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En esta etapa se coloca el lupulo, en total se afiade 300 gramos,
120gr al inicio que da el amargo, 75gr 30 minutos después este afiade el

sabor y 1 minuto antes de apagar se afiade 105gr para dar el aroma.

7. Enfriamiento del mosto.

En esta etapa se busca bajar bruscamente la temperatura del mosto,
la temperatura que se busca es de 20-25°C ya que de este paso depende
mucho el sabor del producto. Para lo cual se utiliza intercambiadores de
calor de placas, el mismo que viene inmerso en la maquinaria, la duracion

de este proceso es de 20 minutos.

8. Fermentacion.

Después de haber enfriado el mosto se lo traslada a los tanques
fermentadores donde se afiaden 4 sobres de levadura, se lo sella a presion
y se la deja reposar 7 dias. En este periodo se mantiene la cerveza joven a
19°C.

Consecutivamente se baja la temperatura de la cerveza entre 0 a

2°C, este proceso dura 2 semanas.

9. Envasado y almacenamiento.

Se afiade la 0.25 gramos azlcar dextrosa por cada litro de cerveza

y se procede a llenarla con el fin de que esta azlcar ayude a carbonatar a
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la cerveza se las tapa y se las almacena durante 4 semanas en un cuarto

oscuro a temperatura ambiente.

10. Control de calidad.

Este proceso se lo lleva acabo con la ayuda de las hojas de proceso y se lo
realiza desde la recepcion de materia prima. Tomando en cuenta las
siguientes estrategias de control de calidad tales como seleccionar de
forma aleatoria un numero determinado de botellas para evaluar su
textura, sabor, aroma y presentacion. El tiempo que toma el control de
calidad es de 35 minutos.

11. Etiquetado.

Se procede a etiquetar de manera manual cada unidad del lote

producido. El tiempo destinado a esta actividad es de 60 minutos.

12. Empacado y almacenado.

Se colocan en cajas 12 unidades de cerveza artesanal, se sella con cinta de

embalaje y se procede a almacenar. Esta actividad dura 30 minutos.
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Diagrama de flujo cerveza tipo Roja.
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Grafico 15. Diagrama de Flujo de Cerveza Tipo Roja.

Elaborado por: Bryan Cabezas.
Fuente: Bizagi Modeler.
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Cerveza Tipo Negra

1. Generar pedido de materia prima.

El primer paso es general la orden de compra de materia prima.
Este paso es de suma importancia, ya que la correcta seleccion del
proveedor va a depender la calidad del producto final.

2. Recepcion, control de calidad y pesaje de la materia prima e

iNnsuMos.

Se recibe la materia prima como es: Malta base, malta de café,
chocolate, ldpulo target, levadura safale 04, azlcar dextrosa, los que pasan
un control de calidad y posteriormente son almacenados en la bodega. Los
insumos recibidos son: cajas, etiquetas, botellas de 330ml, tapas, bolsas
plasticas, se las almacena en bodega en la seccion destinada de insumos,
se demora 25 minutos en esta actividad.

3. Calentamiento del agua.

En esta etapa se pone a hervir 120 litros de aguas que son
equivalentes a 100 litros del producto, el agua debe llegar a 75°C, el

tiempo empleado es de 15 minutos.
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4. Molienda de la malta.

Se procese a pesar 4kg de malta base, 20kg de malta de caramelo
(estas cantidades es para la elaboracién de 100 litros de cerveza).
Posteriormente se introduce la materia prima en el triturados con el objeto
de romper la cascara de la malta y apartarlo del endospermo para que

estas boten todas sus azucares, con una duracion total de 25 minutos.

5. Maceracion.

En este paso se procede a mezclar el agua previamente caliente a
75°C con los granos malteados, con el fin de obtener una solucién
denominada mosto, el agua dentro de la maceradora debe estar en
constante rotacion, el mosto a 70°C permanece por 90 minutos. En esta
primera etapa la malta suelta el mayor porcentaje de sus azucares. En otro

recipiente se pone a hervir agua a 75°C

6. Lavado del grano.

En esta etapa se filtra el mosto del grano de la malta, se abre la
Ilaves de la olla y se vierte el mosto a un nuevo recipiente, con lo que se
obtiene un mosto libre de cascaras de malta. Con el agua previamente
hervida se lava los granos que se quedaron en la maceradora con el fin de
que estos expulsen todas sus azucares. Con este proceso se busca
optimizar de mayor manera la materia prima y tener un mosto libre
cualquier cascara, dulce y con el color caracteristico del tipo de malta que

se esté utilizando, este proceso tiene la duracion de 25 minutos.
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En esta etapa se coloca el lupulo, en total se afiade 300 gramos,
120gr al inicio que da el amargo, 75gr 30 minutos después este afiade el

sabor y 1 minuto antes de apagar se afiade 105gr para dar el aroma.

7. Enfriamiento del mosto.

En esta etapa se busca bajar bruscamente la temperatura del mosto,
la temperatura que se busca es de 20-25°C ya que de este paso depende
mucho el sabor del producto. Para lo cual se utiliza intercambiadores de
calor de placas, el mismo que viene inmerso en la maquinaria, la duracién

de este proceso es de 20 minutos.

8. Fermentacion.

Después de haber enfriado el mosto se lo traslada a los tanques
fermentadores donde se afiaden 4 sobres de levadura, se lo sella a presion
y se la deja reposar 10 dias. En este periodo se mantiene la cerveza joven
a 19°C.

Consecutivamente se baja la temperatura de la cerveza entre 0 a

2°C, este proceso dura 2 semanas.

9. Envasado y almacenamiento.

Se afiade la 0.25 gramos azlcar dextrosa por cada litro de cerveza

y se procede a llenarla con el fin de que esta azlcar ayude a carbonatar a
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la cerveza se las tapa y se las almacena durante 4 semanas en un cuarto

oscuro a temperatura ambiente.

10. Control de calidad.

Este proceso se lo lleva acabo con la ayuda de las hojas de proceso y se lo
realiza desde la recepcion de materia prima. Tomando en cuenta las
siguientes estrategias de control de calidad tales como seleccionar de
forma aleatoria un numero determinado de botellas para evaluar su
textura, sabor, aroma y presentacion. El tiempo que toma el control de
calidad es de 35 minutos.

11. Etiquetado.

Se procede a etiquetar de manera manual cada unidad del lote

producido. El tiempo destinado a esta actividad es de 60 minutos.

12. Empacado y almacenado.

Se colocan en cajas 12 unidades de cerveza artesanal, se sella con cinta de

embalaje y se procede a almacenar. Esta actividad dura 30 minutos.

64



Diagrama de flujo cerveza tipo Negra.
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Grafico 16. Diagrama de Flujo de Cerveza Tipo Negra
Elaborado por: Bryan Cabezas.
Fuente: Bizagi Modeler.
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Mapa de procesos.
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Grafico 17. Mapa de Procesos.
Elaborado por: Bryan Cabezas.
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2.1.2 Descripcién de instalaciones, equipos y personas.

a) Instalaciones.

La empresa comenzara sus actividades en la parroguia de Calderon. Para
lo cual un socio da un galpon de 360 metros cuadrados que proporciona el espacio

suficiente para comenzar las actividades de la empresa.
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Grafico 18. Plano de Instalaciones.
Elaborado por: Bryan Cabezas.
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b) Equipos.

Para dar inicio a las actividades de la empresa es necesario contar con
varias maquinarias, ya que cada una de ellas realiza funciones especificas para la
produccion de cerveza artesanal, por ello esta maquinaria debe ser fabricada en
materiales resistentes al uso en altas temperaturas (acero inoxidable). Por dicho
motivo la maquinaria que se emplea es de acero inoxidable el cual tiene la
caracteristica de resistencia a la corrosion y a la oxidacion a altas temperaturas.
Posteriormente se detallan la maquinaria requerida para el correcto

funcionamiento de la empresa:

Molino:
Tabla N.- 37 Equipos: Molino
ACTIVIDAD EQUIPO VELOCIDAD COSTO
NOMINAL
Tritura la malta Molino 25 minutos $160.00

Molino de hierro marca “CORONA”
Alto: 60cm

Ancho: 50cm

-
° mouiNos

REAL §

Profundidad: 45cm

Cobertor de discos para evitar salpicaduras y
desperdicio

Bandeja de acero inoxidable
Estructura metalica

Imagen N.- 2. Molino Motor marca WEG desde 1/2 hp
Elaborado por: Bryan Cabezas
Fuente: Internet Entrada de 110v - 220v
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Olla de maceracion:

Tabla N.- 38 Equipos: Macerador.

ACTIVIDAD EQUIPO VELOCIDAD COSTO
NOMINAL
Mezcla los granos Recipiente 95 minutos $500.00
malteados con macerador
agua caliente.

Olla maceradora.

Fabricada en acero inoxidable 304 sanitario.
Capacidad bruta: 120 litros.

Posee un agitador mecanico

Medidor de temperatura incorporado.
Fondo doble.

Imagen N.- 3. Olla de maceracion.
Elaborado por: Bryan Cabezas
Fuente: Internet

Olla de coccidn:

Tabla N.- 39 Equipos: Olla de coccion.

ACTIVIDAD EQUIPO VELOCIDAD COSTO
NOMINAL
Trasferir el mosto sin residuos | Recipiente de 25 minutos $833.00
y adicién de lupulo. transferencia

Olla de coccion.

Fabricada en acero inoxidable 304
sanitario.

Capacidad bruta: 120 litros.

Medidor de temperatura incorporado.
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Imagen N.- 4. Olla de coccidn.
Elaborado por: Bryan Cabezas

Fuente: Internet

Recipiente de hervidor:

Tabla N.- 40 Equipos: Recipiente hervidor.

ACTIVIDAD EQUIPO VELOCIDAD COSTO
NOMINAL
Hervir mosto Recipiente de 20 minutos $833.00
hervirl

Olla maceradora.

Fabricada en acero inoxidable 304 sanitario.

Capacidad bruta: 120 litros.

Posee un agitador mecénico

Medidor de temperatura incorporado.

Imagen N.- 5. Reciente de Hervidor.
Elaborado por: Bryan Cabezas

Fuente: Internet

Recipientes fermentadores:

Tabla N.- 41 Equipos: Fermentadores.

ACTIVIDAD EQUIPO VELOCIDAD COSTO
NOMINAL
Producir alcohol y Recipiente 3 a10 dias. $9000.00
co2 fermentador




Fermentadores

Fabricada en acero inoxidable 304 sanitario.

Capacidad bruta: 120 litros.

Medidor de temperatura incorporado.

Se cuenta con 12 fermentadores
Imagen N.- 6. Fermentador.
Elaborado por: Bryan Cabezas
Fuente: Internet

c) Personal.

El nimero de personas requeridas para dar inicio con las actividades de la

empresa se detallan brevemente en la siguiente tabla:

Tabla N.- 42 Detalle del personal.

Detalle del Personal Numero
Mano de Obra Directa

Maestro Cervecero. 1
Operario 1
TOTAL 2
Mano de Obra Indirecta

TOTAL 0
Gasto Administrativo

Gerente 1
Secretaria 1
TOTAL 2
Gasto de Ventas

Vendedor. 1
Repartidor 1
TOTAL 2
TOTAL 6

Elaborado por: Bryan Cabezas
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Tiempos de proceso de produccion diaria de Cerveza Artesanal.

Tabla N.- 43. Tiempo de proceso de produccién diaria de Cerveza Tipo Rubia.

Actividad Tiempo N. Personas Horas
hombre
Recepcion, control de 25 min 2 50
calidad de M.P
Calentamiento del agua a 10 min 2 20°
68°C
Pesaje y molienda de la 25 min 2 50
malta
Maceracion. 90 min 2 1807
Lavado del grano 25 min 2 50
Enfriamiento del mosto 20 min 2 40
Control de calidad 35 min 2 70
Limpieza de la 75 min 2 150°
maquinaria
Envasado 65 min 2 1307
Etiquetados 60 min 2 1207
Empacado y almacenaje 30 min 2 60”
Tiempo promedio 7 horasy 40 15 horasy
minutos 20 minutos

Elaborado por: Bryan Cabezas
Andlisis:

En la tabla se puede observar el tiempo promedio de produccion que tiene la
elaboracion de 90 litros diarios de cerveza, es de 7 horas con 40 minutos por

persona diaria y en total las horas hombre diarias son de 15 horas con 20 minutos.
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Tabla N.- 44 Cronograma de produccion (It).

MARTES | MIERCOLES | JUEVES

| 9%
MIERCOLES |JUEVES | VIERNES
|

| 90 90
MIERCOLES
|

VIERNES
|

JUEVES
| |

VIERNES

JUEVES

VIERNES

Elaborado por: Bryan Cabezas

Dénde:

El color marron, representa a la cerveza de estilo negro, con una produccion
mensual de 900 litros promedio mes. Esta cerveza tiene mayor produccion ya
que tiene mayor consumo.

El color amarrillo, representa a la cerveza de estilo rubia, con una produccién
promedio mes de 450 litros.

El color rojo, representa a la cerveza de estilo roja, con una produccion de
450 litros promedio mes

Andlisis:

En la tabla se puede observar el tiempo promedio de produccién que tiene la
elaboracion de 90 litros diarios de cerveza. Con una produccion mensual de 1,800
litros de cerveza de los tres estilos diferentes. En la produccion se alterna los dias
de produccion de los diferentes dias con el objetivo de abastecer el inventario de

los tres tipos de cerveza.
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2.1.3 Tecnologia a aplicar.

Para los vendedores se adquirira sistemas operativos PALM, para facilitar las

Ordenes de compra.

Para el tercer afio la capacidad instalada de la planta cervecera ya no abastara la
creciente demanda, lo que obliga a adquirir una maguinaria con mas capacidad
productiva, la misma que puede ser monitoreada y controlada desde un teléfono maévil o
Tablet. Esta maquina es de 100 litros de capacidad bruta por parada. Con esto se duplica

la capacidad instalada y se logra satisfacer la demanda potencialmente insatisfecha.

2.2 FACTORES QUE AFECTAN EL PLAN DE OPERACIONES

2.2.1 Ritmo de produccion.

Por medio de la informacion obtenida anteriormente en lo que concierne al
tiempo normal es de 7.40h con una produccion diaria de 90 litros de cerveza artesanal
diariamente de los tres tipos, se concluye que el ritmo de produccion es de 14 litros de

cerveza artesanal por hora.

Tabla N.- 45. Ritmo de Produccién.

ACTIVIDAD N° DE TIEMPO TIEMPO | RITMO DE
PERSONAS | PROMEDIO | NORMAL | TRABAJO

Produccién 2 7.40h 7.40 h 14litros/h

Elaborado por: Bryan Cabezas
Analisis:

Teniendo en cuenta los 22 dias laborables habiles mensuales, con una produccion

de 90 litros de cerveza artesanal diarios de los tres distintos tipos negra, roja y
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rubia se tiene una produccion mensual total de 1.800 litros mensuales, tomando en

cuenta que dos dias se destina al envase de los mismos.

2.2.2 Nivel de inventario promedio.

La capacidad instalada de la planta de cerveza artesanal es de 2,200 litros
de cerveza artesanal mensual; para dar inicio a las actividades econémicas de la
empresa la produccion inicial serd de 1.800 litros de cerveza artesanal mensuales,
lo que es equivalente a una produccion de 90 litros de cerveza artesanal diarios
(450 litros de Cerveza tipo ROJA, 450 litros de Cerveza Tipo Rubia y 900 Litros
de Cerveza Tipo Negra).

Estimando que las ventas mensuales en tiendas de barrio, Supermarkets y
Minimarkets es de 1.800 litros de cerveza que equivale a 5.400 botellas de cerveza

artesanal de 330ml.

2.2.3 Numero de trabajadores.

En la siguiente tabla se detalla el numero de trabajadores con los que se
dard inicio a las actividades de la empresa. Se establece que contrato de los
trabajadores es de tiempo completo, es decir 8 horas diarias y 5 dias a la semana

tal como estipula la ley con el fin de cumplir con 40 horas laborables semanales.

Tabla N.- 46. Namero de Trabajadores.

Cant. Cargo Actividades Tiempo | Situacion
laboral.

1 Gerente | Planifica, organiza, dirige y
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controla las actividades de la
empresa lo que concierne en
contabilidad y tributaria,

negociaciones, marketing.

8 horas

Fijo

planta.

de

Secretaria

Recepta pedidos, genera
6rdenes de venta, coordina con
los proveedores, proporciona
informacion de la empresa,
resuelve malos entendidos con

clientes y factura.

8 horas

Fijo

planta.

de

Maestro

cervecero

Genera pedido de materia

prima, recibe y verifica el
estado de la materia prima,
realiza las hojas de produccion
diaria, coordina tiempos de
operacion por estacién de
produccion. Tiene a su cargo al

operario.

8 horas

Fijo

planta

de

Operario

Recibe la materia prima,
clasifica, pesa y almacena la
misma. Se encarga del manejo
de la maquinaria en todo el

proceso productivo.

8 horas

Fijo

planta

de

76




1 Vendedor

Se encarga de visitar personal
mente a los intermediarios,

generar ordenar de venta y

8 horas Fijo de
cobranza.
planta
1 Repartidor | Distribuye y  entrega el
producto en los puntos de
ventas, también se encarga de
4 horas Fijo de
entregar documentaciéon de la
planta

empresa.

Elaborado por: Bryan Cabezas

2.3 CAPACIDAD DE PRODUCCION

Se refiere a €l volumen méximo de produccion que BIIERHAUS llegara a
tener. La capacidad instalada de la empresa es de 2.200 litros de cerveza promedio
mes, con produccion de 100 litros diarios, mientras que la produccién real es de

1,800 litros de cerveza mes teniendo un 81.8% de rendimiento de la capacidad

productiva de la maquinaria.

2.3.1 Capacidad de produccion futura.

Se estima un crecimiento de produccion del 15% anual, teniendo en cuenta
que la produccién inicial de la empresa es de 21,600 litros de cerveza, esto se

traduce 64,800 unidades de botellas de 330ml de Cerveza Artesanal de los tres
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tipos. En la siguiente tabla se indica la produccion proyectada a 5 afios. Teniendo

en cuenta gque por cada litro se envasan tres botellas de 330ml

Tabla N.- 47 Capacidad de Produccién Futura en unidades.

ANOS PRODUCCION
2017 64.800 unidades
2018 74.520 unidades
2019 85.698 unidades
2020 98.553 unidades
2021 113.335 unidades

Elaborado por: Bryan Cabezas

Tabla N.- 48 Capacidad de Produccion futura en litros.

ANOS PRODUCCION

2017 21,600
2018 24,840
2019 28,566
2020 32,851
2021 37,779

Elaborado por: Bryan Cabezas
Anélisis:

El crecimiento de la produccion se proyecta con el 15% del crecimiento del
mercado cervecero artesanal, teniendo en cuenta que para el primer afio la
produccion es de 21,600 litros de cerveza que da a 64.800 unidades de cerveza
artesanal de los distintos sabores y para el quinto afio la produccién asciende a 37,
779 litros de cerveza dando un total de 113.335 unidades de cerveza artesanal.
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2.4 DEFINICION DE RECURSOS NECESARIOS PARA LA

PRODUCCION

“Se denominan materias primas a la materia extraida de la naturaleza y que
se transforma para elaborar materiales que mas tarde se transforma para elaborar
materiales que mas tarde se transformaran en bienes de consumo.” (ROGERS,

2008)

2.4.1 Especificacion de materias primas y grado de sustitucion que pueden

presentar.

La materia prima para la elaboracion de Cerveza Artesanal son
basicamente 4 ingredientes tales como es el agua, malta, lipulo y levadura y estos
se encuentran disponibles con varios distribuidores y de estos depende la calidad
del producto, el principal proveedor de la empresa es cerveceros independientes,

ya que estos tienen en stock la materia prima requerida durante todo el afio.

Tabla N.- 49. Materia Prima y Grado de Sustitucion.

Materia Prima Grado de Materia Prima

Sustitucion Sustituta

PRODUCCION DE CERVEZA

Malta base ALE Media Malta Lager
Malta Caramelo Media Malta Detrina
Malta Chocolate Medio Malta Black Pat
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Avena Arrollada Medio Avena de castilla
Lapulo de Amargor Nulo -
Lupulo de Sabor Nulo -
Lapulo Aromético Nulo -
Levaduras Nulo -
Agua Potable Medio Agua mineral.

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Bryan Cabezas

2.5 CALIDAD.

“La calidad es “un grado predecible de uniformidad y fiabilidad a bajo
coste, adecuado a las necesidades del mercado”. El autor indica que el principal
objetivo de la empresa debe ser permanecer en el mercado, proteger la inversion,
ganar dividendos y asegurar los empleos. Para alcanzar este objetivo el camino a
seguir es la calidad. La manera de conseguir una mayor calidad es mejorando el
producto y la adecuacion del servicio a las especificaciones para reducir la
variabilidad en el disefio de los procesos productivos.” (DEMING, 1989)

2.5.1 Método de Control de calidad.

El método de control de calidad que se llevara sera durante todo el proceso
de produccién, por lo que se requiere una hoja de control de calidad que indica
detalladamente el porcentaje de materia prima, el tipo de materia prima, cantidad

de producto previsto; este método de control de calidad se lo lleva con el fin de
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obtener un producto que satisfaga las necesidades del consumidor con los més

altos estandares de calidad implementados por la empresa.

La hoja de control que se utilizara para registrar la informacién en cada médulo de
produccidn y en la que se detalla la fecha de inicio y de fin, materiales, tiempos en
los marceadores, cantidades, malta, hervido, lupulo, clarificacion, enfriado,

levadura, entre los mas importantes.

Lote:
Fecha: Hora (inicioffinalizacidn): ) -
MNombre: Estilo: 21A. American IPA

|:| CHEQUEO EQUIPO

D Vilvulas cerradas D Dip tubes D Filtros
D MACERADO Relacidn agua/malta (I:I-(g}:l:l pH:I:l

Duracidn T*HLT T2 Magh F.Fondo MWash®*  Total Extraccion
O o N e O i L Y
copoz[ ][] dos -0 O [

* Etapa 1: Absorcion aproximadsa de un litre de agua por cada kg de grano TDTE':D | I
[[] HIDRATAR LEVADURA (rss 2 cemaceradc) Predeccs  ledids

Hervir 150 ml agua. Tras 0230 h =¥ 20-23 °C. Afiadir levadura. Remover a los 157,

Malta Kg Rdto. | EBC | Prop.

Calc. Rendimiento: Litros(adh):[ | Densidad (adh):[__] | | » Rendimiento:|

adh =Antes de hervir Predecida  Medida
[] HERVIDO  oumcen| ]
Lapulos Adicidn g YoAA 1BU

|: CLARIFICACION

:I Iris moss  Empezsr 15 antes del spagado. Afiadir directaments 5g/251

:I Palyclar Empezar 10" antes del apagado. Afiadir una cucharadsa disuelta en 100 mi de agua tibia.
D WHIRPOOL Empezar 10" antes del apagado

Litros obtenidos:lzl Evaporacién:l:| > Densidad(in}:lzl I:l
Fredecids  Medida
[] enFrRiaDO T[]

Imagen N.- 7. Hoja de Control.
Elaborado por: Bryan Cabezas
Fuente: Cervezodromo.

81



I:l FERMENTACION Litros en eIfermentacInr:IZl
Levadura g Aten. | Celig T®

Fecha (in) |Fecha (fin)| T% |Dias

{
Fermentacion 1 i Densidad (fi)[__] [__J
Dry hopping I o Fredecida Medida
Enfriamiento fd o
Gelatina I fd

1) Fermentar hasta que |a densidad deje de bajar. 2) Purgar levadura 3) Bajar t* hasta 12-14°C y afadir lopulo {2-8 g/l
4) A los 45 diss retirar el lpulc. 5) Bajar la t* hasts poco mas de 0 °C v mantener 48 h. 8) Afiadir gelatina (0,2 g/l).
Gelatina: Echar gelatina en 200 ml de agua y dejar hidratar 20 min. Luego calentar & 85 °C [01:20 min. micro). Afiadir y dejar 48 h.

D CARBONATACION Referencia para el estila (Vol. COE}:

DForzada Embarrilado: _ /[

T cerveza:I:| Presidn en bares::\
Wal. COE:I:\ Litros embarrilados:IZI

DPriming Embotellado: /[
Edulcorante g/l

Litros embotellado S:I:|

REFERENCIAS Y NOTAS

Parametros vitales:
0G FG ABV 1BU BU/GU SREM
Estilo  [1,056-1,070[1,008-1,014| 55-7,5% 40-70 0,57 -1,25 5-14
Receta
Reales
Gravedad Buffalo Fermentador

Brix 3G cm | cm | cm |

1 1.004 04,70 5 21,50 20| |1850 27

2 1.008 05,80 <] 2250 21 1767 26

3 1.012 OF 06,50 7 23,70 22 18,84 25

4 1.0M6 08,10 g 2420 23| |20,00 24

5 1.020 09,30 ] 25,90 24 21,17 23

[ 1.024 10,50 10 27,00 25| [2234 22

7 1.028 11,80 11 2310 26| |23,50 bl

8 1.032 12,70 12 2820 27| |2487 20

5 1.036 13,80 13 30,30 28 25,84 19

10 1.040 14,50 14 31,40 28| |27.00 18

11 1.044 16,00 15 32,50 30 28,17 17

12 1.043 17,10 16 33,60 3| [20,34 16

13 1.053 18,20 17 34,70 32| [30,50 15

14 1.057 19,30 18 35,80 33 31,67 14

15 1.061 20,40 19 38,50 34| (3284 13

16 1.065 34,00 12

17 1.070

18 1.074 . http:/icervezodromo.blogspot.com.es

Imagen N.- 8. Hoja de Control.
Elaborado por: Bryan Cabezas
Fuente: Cervezodromo.
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2.6 NORMATIVAS Y PERMISOS QUE AFECTAN SU INSTALACION.

2.6.1 Seguridad e higiene ocupacional.

Segun el Ministerio de Salud y Proteccion Social en la resolucion
00002674 de 2013 se describen las medidas a adoptar en relacion a la seguridad

e higiene ocupacional:

Articulo 11. Estado de salud. El personal manipulador de alimentos debe
cumplir con los siguientes requisitos: Contar con una certificacion médica en la
cual conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos. La empresa debe
tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador de
alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al

afo.

Articulo 12. Educacion y capacitacion. Todas las personas que realizan
actividades de manipulacion de alimentos deben tener formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Précticas de Manufactura y précticas
higiénicas en manipulacién de alimentos. Las empresas deben tener un plan de
capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador de alimentos
desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante charlas,
cursos u otros medios efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo

menos 10 horas anuales

Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccion. Todo manipulador
de alimentos debe adoptar las précticas higiénicas y medidas de proteccién que

a continuacion se establecen:
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1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas précticas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacion del alimento

y de las superficies de contacto con este.

2. Usar vestimenta de trabajo de color claro que permita visualizar facilmente su
limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros
accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de
la cintura; cuando se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en
forma segura para evitar la contaminacién del alimento y accidentes de trabajo.
La empresa serd responsable de una dotacion de vestimenta de trabajo en
numero suficiente para el personal manipulador, con el propdsito de facilitar el
cambio de indumentaria el cual serd consistente con el tipo de trabajo que
desarrolla. En ningln caso se podran aceptar colores grises o aquellos que
impidan evidenciar su limpieza, en la dotacién de los manipuladores de

alimentos.

3. El manipulador de alimentos no podréa salir e ingresar al establecimiento con

la vestimenta de trabajo.

4. Lavarse las manos con agua Yy jabon desinfectante, antes de comenzar su
trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada y después de manipular
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion
para el alimento. Sera obligatorio realizar la desinfeccién de las manos cuando

los riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen.

5. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u
otro medio efectivo y en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar

cubiertas para estas. No se permite el uso de maquillaje.
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6. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso o
preparacion, sera obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y
boca mientras se manipula el alimento. Es necesario evaluar sobre todo el riesgo
asociado a un alimento de mayor y riesgo medio en salud publica en las etapas
finales de elaboracion o manipulacion del mismo, cuando este se encuentra listo

para el consumo y puede estar expuesto a posible contaminacién.

7. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

8. No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras
el personal realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la

cabeza mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables.

9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacon bajo.

10. De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin
roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las
manos sin proteccion. EI material de los guantes, debe ser apropiado para la
operacion realizada y debe evitarse la acumulacion de humedad vy
contaminacion en su interior para prevenir posibles afecciones cutaneas de los
operarios. El uso de guantes no exime al operario de la obligacion de lavarse las

manos, segun lo contempla el numeral 4 del presente articulo.

Asi mismo en el Capitulo IV, en el Articulo 16 se hace referencia a las Materias
primas e insumos para las actividades de fabricacion, preparacion,
procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben cumplir con los

siguientes requisitos:
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1. La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su
contaminacion, alteracion y dafios fisicos y deben estar debidamente
identificadas de conformidad con la Resolucién 5109 de 2005 o las normas que
la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso de los insumos, deben
cumplir con las resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683de 2012, segun

corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

2. Toda materia prima debe poseer una ficha técnica la cual debe estar a

disposicion de la autoridad sanitaria competente cuando esta lo requiera.

3. Las materias primase insumos deben ser inspeccionados previo al uso,
clasificados y sometidos a analisis de laboratorio cuando asi se requiera, para
determinar si cumplen con las especificaciones de calidad establecidas al efecto.
Es responsabilidad de la persona natural o juridica propietaria del
establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e

insumos.

4. Las materias primas se someterdn a la limpieza con agua potable u otro medio
adecuado de ser requerido vy, si le aplica, a la descontaminacion previa a su

incorporacion en las etapas sucesivas del proceso

5. No esta permitido comer, beber 0 masticar cualquier objeto o producto, como

tampoco fumar o escupir en las areas donde se manipulen alimentos.

6. El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa

debe ser excluido de toda actividad directa de manipulacion de alimentos.
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7. Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el

pasto, andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.

8. Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente
todas las préacticas de higiene establecidas en esta resolucion y portar la

vestimenta y dotacion adecuada, la cual debe ser suministrada por la empresa.

9. Las materias primas conservadas por congelacion que requieren ser
descongeladas previo al uso, deben descongelarse a una velocidad controlada
para evitar el desarrollo de microorganismos y no podran ser re congeladas.
Ademés, se manipularan de manera que se minimice la contaminacién

proveniente de otras fuentes.

10. Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de
entrar a las etapas de proceso, deben almacenarse en sitios adecuados que eviten

su contaminacion y alteracion.

11. Los depositos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios
independientes, salvo en aquellos casos en que a juicio de la autoridad sanitaria

competente no se presenten peligros de contaminacion para los alimentos.

12. Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas
de las que se destinan a elaboracion o envasado del producto final. La autoridad
sanitaria competente podrd eximir del cumplimiento de este requisito a los
establecimientos en los cuales no exista peligro de contaminacion para los

alimentos.
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Capitulo V Medio Ambiente y riesgos laborales por factores fisicos, quimicos y
bioldgicos art. 53. Condiciones generales ambientales: ventilacion, temperatura

y humedad.

1. En los locales de trabajo y sus anexos se procurara mantener, por medios
naturales o artificiales, condiciones atmosféricas que aseguren un ambiente

cémodo y saludable para los trabajadores.

2. En los locales de trabajo cerrados el suministro de aire fresco y limpio por
hora y trabajador sera por lo menos de 30 metros cubicos, salvo que se efectle

una renovacion total del aire no inferior a 6 veces por hora.

3. La circulacion de aire en locales cerrados se procurara acondicionar de modo
que los trabajadores no estén expuestos a corrientes molestas y que la velocidad
no sea superior a 15 metros por minuto a temperatura normal, ni de 45 metros

por minuto en ambientes calurosos.

4. En los procesos industriales donde existan o se liberen contaminantes fisicos,
quimicos o biologicos, la prevencion de riesgos para la salud se realizara
evitando en primer lugar su generacion, su emision en segundo lugar, y como
tercera accion su transmision, y sélo cuando resultaren técnicamente imposibles
las acciones precedentes, se utilizaran los medios de proteccion personal, o la

exposicion limitada a los efectos del contaminante.

5. (Reformado por el Art. 26 del D.E. 4217, R.O. 997, 10-VI11-88) Se fijan
como limites normales de temperatura oC de bulbo seco y humedo aquellas que

en el grafico de confort térmico indiquen una sensacion confortable; se debera
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condicionar los locales de trabajo dentro de tales limites, siempre que el proceso

de fabricacion y demas condiciones lo permitan.

6. En los centros de trabajo expuestos a altas y bajas temperaturas se procurara

evitar las variaciones bruscas.

7. En los trabajos que se realicen en locales cerrados con exceso de frio o calor

se limitara la permanencia de los operarios estableciendo los turnos adecuados.

8. (Reformado por el Art. 27 del D.E. 4217, R.O. 997, 10-VIII-88) Las
instalaciones generadoras de calor o frio se situaran siempre que el proceso lo
permita con la debida separacion de los locales de trabajo, para evitar en ellos
peligros de incendio o explosion, desprendimiento de gases nocivos y
radiaciones directas de calor, frio y corrientes de aire perjudiciales para la salud

de los trabajadores.

Art. 54. CALOR.

1. En aquellos ambientes de trabajo donde por sus instalaciones o procesos se
origine calor, se procurard evitar el superar los valores maximos establecidos en
el numeral 5 del articulo anterior. 2. Cuando se superen dichos valores por el
proceso tecnologico, o circunstancias ambientales, se recomienda uno de los

métodos de proteccion segun el caso:

a) Aislamiento de la fuente con materiales aislantes de caracteristicas técnicas

apropiadas para reducir el efecto calorifico.
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Debido a que el emprendimiento de microempresa cuenta con 6 trabajadores, no
estd obligada a la elaboracion y aprobacién del Reglamento de Higiene y
Seguridad; sin embargo, se debe contar con un plan basico de prevencion de

riesgos en el cual conste lo siguiente:

e Uso de ropa adecuada como mandil de trabajo
e Uso de botas de caucho para evitar la humedad
e Usos de guantes para la manipulacion de productos

e Uso de mascarilla y gorro para el area de produccién

90



CAPITULO 111

AREA DE ORGANIZACION Y GESTION

3.1 ANALISIS ESTRATEGICO Y DEFINICION DE OBJETIVOS.

“La estrategia empresarial tiene como objeto de estudio la forma en que las
empresas se relacionan con su entorno a fin de alcanzar sus objetivos en el futuro.
Estos tres elementos, empresa, entorno, objetivos, interactan entre si en un
dialogo continuo, mediante el cual la empresa trata de interpretar su entorno,
valora y moviliza sus recursos, para ofrecer bienes y servicios, y recibe la
respuesta del mercado en forma de resultados. Todo este proceso estd presidido
por la incertidumbre y la complejidad, razén por la cual las decisiones con
contenido estratégico se alejan diametralmente de otro tipo de decisiones con
relaciones de casualidad bien establecidas, como son las decisiones de caracter
operativo o tacticas.” (VENTURA, 2008)
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3.1.1 Visién de la Empresa.

Ser marca lider en el mercado cervecero artesanal nacional innovando
continuamente la gama de productos en cuanto a su textura, aroma, color y aroma

para satisfacer a los distintos grupos de consumidores.

3.1.2 Mision de la Empresa.

Brindar productos que se caractericen por un marcado perfil artesanal,
elaborados con materia prima de la méas alta calidad con el fin de entregar
productos que satisfagan a los distintos paladares de los consumidores.

3.1.1 Anélisis FODA.

Tabla N.- 50 FODA

Fortalezas: Oportunidades:

- Variedad de productos y diferentes | - La cerveza es la bebida
presentaciones de acuerdo a las | alcohdlica preferida por
necesidades del mercado. los ecuatorianos.

- Precios competitivos - Producto con un alto indice de

- Bajos costos en el proceso de | rotacion.
- El mercado de cerveza artesanal no

produccion.
estd saturado, ha crecido 15%
anualmente desde el 2010, por lo que
es un mercado creciente.
Debilidades: Amenazas:
- Altos costos de inversion. - Mercado cervecero ecuatoriana
- Pocos proveedores. copado por dos empresas de cerveza
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- Alto inversidn en campafias de tradicional (Cerveceria Nacional y
publicidad AMBEV)

- Impuestos y salvaguardas.

- Falta de cultura cervecera artesanal en

el Ecuador.

Elaborado por: Bryan Cabezas

3.2 ORGANIZACION FUNCIONAL DE LA EMPRESA.

“La estructura funcional consiste en una organizacion por funciones, es un
disefio que se encuentra en muchas empresas. En ellas se agrupan las actividades
por areas funcionales: compras, Comercial, Produccién, Administracion, Oficina
técnica y otras. A su vez en otras, estableciendose en la organizacion distinta
niveles jerarquicos en cada area. Se trata de una agrupacion de las especialidades
semejantes y afines. Las responsabilidades estdn entrelazadas entre si. Los
empleados de una funcién conocen muy bien su area de trabajo (especialidad)
pero poco el resto de areas de la empresa. Este disefio de organizacion evita
duplicidades en la ejecucion de las actividades y obtiene los beneficios que
proporciona la especializacion en lo referente a la optimizacion del trabajo.”

(BAGUER, 2009)

La estructura funcional de la organizacion es la forma de organizacion
empresarial mas tradicional. Es una estructura jerarquica donde cada empleado
tiene un superior y los equipos son agrupados por especialidades. Cada grupo
funcional dentro de la organizacion esta integrado verticalmente desde la parte
superior hasta la parte inferior de la organizacion como son nivel gerencia, nivel

administrativo y nivel operativo.
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3.2.1 Realizar organigrama de su empresa para definir la organizacion
interna.

Organigrama estructural.

Cerveceria Biierhaus

Gerente General

| Secretara

Area de r Area de
produccion Ventas y Cobranza
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Grafico 19. Organigrama Estructural.
Elaborado por: Bryan Cabezas
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Organigrama Funcional.
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Grafico 20. Organigrama Funcional.

Elaborado por: Bryan Cabezas
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3.2.2 Describa brevemente los cargos del organigrama.

Tabla N.- 51 Descripcion de Cargo del Gerente General.

PUESTO | Gerente General
JEFE INMEDIATO N/A
SUPERVISA A Todos los empleados.

Il NATURALEZA DEL PUESTO:

La persona que desemperie este cargo debe tener habilidad de liderazgo, iniciativa,
ser emprendedora, proactivo, capacidad de trabajar bajo presion para dar

cumplimiento a las metas trazadas por la empresa.

e Planificar, organizar, dirigir y controlar las actividades dentro de la empresa.

e Levar los estadios financieros de la empresa.

e Generar alianzas estratégicas con proveedores e intermediarios.

e Delegar responsabilidades y dar seguimiento a las mismas.

IV_REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO PROFESIONAL Ing. En Administracion de empresas / Carreras
EXPERIENCIA 2 a 3 afos en cargos similares.
HABILIDADES Organizacion, Analisis, Inteligencia emocional.
FORMACION Tercer nivel

Elaborado por: Bryan Cabezas

Tabla N.- 52 Descripcion de Cargo de la Secretaria.

PUESTO | Secretaria.
JEFE INMEDIATO Gerente general
SUPERVISA A N/A

I NATURALEZA DEL PUESTO:

La persona que desemperie este cargo debe tener habilidad de comunicacién, debe

relacionarse con los clientes y proveedores.

e Genera Facturas.
e Genera compras de materia prima.
e Proporciona informacion de la empresa.

IV_REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO PROFESIONAL Bachillerato

EXPERIENCIA 1 afo en cargos similares.

HABILIDADES Organizacion, Analisis, Inteligencia emocional.
FORMACION Secundaria

Elaborado por: Bryan Cabezas
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Tabla N.- 53 Descripcion de Cargo del Maestro Cervecero.

Maestro Cervecero

PUESTO
JEFE INMEDIATO Gerente General.
SUPERVISA A Operario.

NATURALEZA DEL PUESTO:

Bajo supervision directa del gerente, realiza labores de elaboracién e innovacion de

nuevas recetas de cerveza artesanal.

[}
e Supervisa el inventario de

Desarrollar planes que ayuden a la optimizacion de recursos.
Coordina con el jefe de venta para el despacho de pedidos.

materia prima.

Genera control de calidad en todo el proceso de produccion.

IV _REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:
TITULO PROFESIONAL Tecnologia en alimentos/Estudiante
EXPERIENCIA Un (1) afio en actividades similares.
HABILIDADES Elaboracion de recetas de Cerveza Artesanal.
FORMACION Bachillerato.

Elaborado por: Bryan Cabezas

Tabla N.- 54 Descripcion de Cargo del Operario.

PUESTO “Operario.
JEFE INMEDIATO Maestro cervecero.
SUPERVISA A N/A

NATURALEZA DEL PUESTO:

Mantener el correcto funcionamiento de los Utiles y maquinaria para la produccion de

Cerveza artesanal.

e Recepcidn, inspeccién y almacenaje de materia prima.

e Limpieza y desinfeccion de Gtiles y maquinaria.

e Envara, etiquetar y almacenar el producto.

e Despacho de productos terminados

IV_REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO PROFESIONAL Bachiller
EXPERIENCIA Seis (6) meses en funciones similares.
HABILIDADES Responsabilidad, Compromiso.
FORMACION Bachillerato.

Elaborado por: Bryan Cabezas
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Tabla N.- 55 Descripcion de Cargo del Vendedor.

PUESTO “Vendedor.
JEFE INMEDIATO Gerente General.
SUPERVISA A Repartidor.

Il NATURALEZA DEL PUESTO:

Visitar a los intermediarios realizando tareas de ventas del producto, con el objetivo de
aumentar el nimero de clientes creando fidelidad del mismo.

Visitar a los clientes potenciales.
Generar Ordenes de ventas.
Cobrar rubros de ventas.
Generar cartera de clientes.

IV _REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO PROFESIONAL Tecnologia en ventas o carreras afines.

EXPERIENCIA Un (1) afio en funciones similares.

HABILIDADES Capacidad para relacionarse, buena presencia,
Puntualidad

FORMACION Tercer Nivel/Tecnologia.

Elaborado por: Bryan Cabezas

Tabla N.- 56 Descripcion de Cargo del Chofer/Mensajero.

PUESTO | Chofer/Repartidor
JEFE INMEDIATO Vendedor.
SUPERVISA A N/A

I NATURALEZA DEL PUESTO:

Operar la unidad designada con el fin de distribuir el producto a los distintos

intermediarios, entregar documentacion de apoyo administrativo.

e Verificar que la carga (productos) se encuentren en buen estado y se amparen
en la orden de salida.

e Distribuir la mercaderia a los distintos intermediarios.
e Apoyar en el mantenimiento, limpieza y demas actividades que requiera el

IV_REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO PROFESIONAL Bachillerato
EXPERIENCIA 1 afo en cargos similares.
HABILIDADES Puntualidad, mecanica basica.
FORMACION Bachillerato/Licencia tipo E

Elaborado por: Bryan Cabezas
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3.3 CONTROL DE GESTION.

Segun Huge Jordan (1995) el Control de Gestion es un instrumento de la

gestion que aporta una ayuda a la decision y sus tiles de direccion van a permitir

a los directores alcanzar los objetivos; es una funcion descentralizada vy

coordinada para la planificacion de objetivos, acompafiada de un plan de accion y

la verificacion de que los objetivos han sido alcanzados

3.3.1 Listado de los indicadores de gestion necesarios.

Tabla N.- 57 Indicadores de Gestion.

Indicador de gestion Malo | Regular | Bueno Periodo
Nivel de produccion = Produccion IG= IG= IG= Mensual
total / 69% 70% - | 90% -
Produccion estimada *100 89% 100%
Produccidn por lotes = Cant. De IG= IG= IG= Mensual
productos por tipo/Produccion real 69% 70% - | 90% -
*100 89% 100%
MP desperdiciada= Cant. de MP. IG= IG= IG= Mensual
Desperdiciada/Total de Materia Prima 69% 70% - | 90% -
utilizada 89% 100%
Movimiento de efectivo = IG= IG= IG= Trimestral
Ventas/Capital de trabajo 69% 70% - | 90% -
89% 100%
Rotacion de cartera= Ventas IG= IG= IG= Mensual.
netas/cuentas por cobrar clientes. 69% 70% - | 90% -
89% 100%

Elaborado por: Bryan Cabezas
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3.4 NECESIDADES DE PERSONAL.

Tomando en consideracion se provee que para el primer semestre del afio
se debe contratar a un contador el mismo que se encargara de llevar los estados
financieros, pagar rubros al IESS, generar roles de pago, realizar los pagos de
sueldos y salarios de la empresa, este necesariamente no debe ser de fijo de planta,
ya que sus servicios pueden ser contratados por horas; para el primer afio de la
empresa se contratara un operario que ayude en la parte productiva y ademas en la

limpieza y orden de la planta de produccion.
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CAPITULO IV

AREA JURIDICO LEGAL

4.1. Determinacion de la forma juridica

La forma juridica a utilizar para la constitucion de la microempresa
BIIERHAUS sera de sociedad anonima. La misma que se puede constituir con un

tnico socio fundador.

Responsabilidad Patrimonial

El gerente propietario de la empresa unipersonal Gnicamente sera responsable
con su patrimonio personal por las correspondientes obligaciones de la empresa,

en los siguientes casos:

a) Si dispusiere en provecho propio de bienes o fondos de la empresa que no
correspondan a utilidades liquidas y realizadas, segun los

correspondientes estados financieros
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b) Silaempresa desarrollare o hubiere desarrollado actividades prohibidas o

ajenas a su objeto

c) Si el dinero aportado al capital de la empresa no hubiere ingresado

efectivamente en el patrimonio de ésta

d) Cuando la quiebra de la empresa hubiere sido calificada por el juez como

fraudulenta

e) Si el gerente-propietario de la empresa, al celebrar un acto o contrato, no

especificare que lo hace a nombre de la misma

f) Si la empresa realizare operaciones antes de su inscripcion en el Registro
Mercantil, a menos que se hubiere declarado en el acto o contrato
respectivo, que se actla para una empresa unipersonal de responsabilidad

limitada en proceso de formacién

g) Sien los documentos propios de la empresa se manifestare con la firma
del gerente-propietario que la empresa tiene un capital superior al que

realmente posee.

La empresa unipersonal debe contar con una denominacién social especifica
que debera estar integrada, por lo menos, por el nombre y/o iniciales del gerente-
propietario, al que en todo caso se agregara la expresion "Empresa Unipersonal de
Responsabilidad Limitada” o sus iniciales E.U.R.L.

Objeto Social de la Empresa

El objeto social de la empresa comprenderd exclusivamente, una sola

actividad empresarial y no podra realizar ninguna de las siguientes actividades
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a) Bancarias

b) De seguros

c) De capitalizacion y ahorro

d) De mutualismo

e) De cambio de moneda extranjera

f) De mandato e intermediacion financiera

g) De emision de tarjetas de crédito de circulacién general

h) De emision de cheques viajeros

i) De financiacion o de compra de cartera

j) De arrendamiento mercantil

k) De fideicomiso mercantil

I) De afianzamiento o garantia de obligaciones ajenas

m) De captacion de dineros de terceros

n) De ninguna de las actividades a que se refieren las leyes de: Mercado de
Valores; General de Instituciones del Sistema Financiero; de Seguros; v,

Ni las que requieran por ley de otras figuras societarias.

El capital inicial de la empresa unipersonal de responsabilidad limitada,
estara constituido por el monto total del dinero que el gerente-propietario hubiere
destinado para la actividad de la misma; sin embargo, para constituir este tipo de
empresa, este capital asignado minimo no podré ser inferior al producto de la
multiplicacion de la remuneracién basica minima unificada del trabajador en
general (386.00 USD.), por diez.

Al momento de la constitucién debe depositarse la totalidad del capital
asignado en una cuenta bancaria de integracion de capital a nombre de la futura
compafia. El banco conferird un certificado que acredite el deposito antedicho, el
mismo que deberd agregarse como documento habilitante a la escritura pablica

gue contenga el respectivo acto constitutivo.
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El capital de las compafiias debe expresarse en ddlares de los Estados Unidos

de América. (Camara de Comercio de Quito, CCQ)

Procedimiento de Constitucion

Para la creacion de la empresa unipersonal de responsabilidad limitada deben

cumplirse los siguientes pasos:

b)

d)

f)

9)

Obtencion de la reserva del nombre de la empresa, ante la
Superintendencia de Compaifiias.

Apertura de la cuenta de integracion de capital a nombre de la futura
empresa. El banco debera conferir un certificado que acredite el deposito
efectuado, mismo que debe agregarse como documento habilitante a la
escritura publica de constitucion.

Escritura de constitucion de la empresa, otorgada por el gerente
propietario, ante notario publico.

Otorgada la escritura publica de constitucion de la empresa, el gerente-
propietario se dirigird a uno de los jueces de lo civil del domicilio
principal de la misma, solicitando su aprobacion e inscripcion en el
Registro Mercantil de dicho domicilio.

Una vez revisada, si hubiere cumplido todos los requisitos legales, el juez
ordenara la publicacion por una sola vez de un extracto de la escritura, en
uno de los periddicos de mayor circulacién en el domicilio principal de la
empresa.

Dentro del plazo de veinte dias contados desde la publicacion del
extracto, cualquier persona que se considere perjudicada por la
constitucién de la empresa, podré oponerse fundamentalmente a la misma
ante el mismo juez que ordeno la publicacion.

Vencido este plazo, si no existieren oposiciones por parte de terceros, el

juez aprobara la constitucion y ordenara su inscripcion en el Registro
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Mercantil del cantén del domicilio principal de la misma. Si la empresa
fuere a tener sucursales, la inscripcién antedicha también se practicara en

el o los cantones en que tales sucursales fueren a operar.

Se ha escogido este tipo de forma juridica ya que toda persona natural con
capacidad legal para realizar actos de comercio, podra desarrollar por intermedio
de una empresa unipersonal de responsabilidad limitada cualquier actividad
econdémica que no estuviere prohibida por la ley, limitando su responsabilidad
civil por las operaciones de la misma al monto del capital que hubiere destinado

para ello.

Otra razon importante es que se requiere de un socio exclusivamente, quien se
Ilama gerente-propietario”. La empresa unipersonal de responsabilidad limitada,
es una persona juridica distinta e independiente de la persona natural a quien
pertenezca, por lo que, los patrimonios de la una y de la otra, son patrimonios

separados.

4.2 Patentes y Marcas

En base a la informacion disponible en la pagina web del Instituto
Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual se identifican los siguientes pasos para la

solicitud de una patente:

La solicitud para obtener una patente de invencion debera presentarse en el
formulario preparado, y puesto a disposicion por la Direccion Nacional de

Propiedad Industrial y deberéa especificar:

a) ldentificacion del solicitante(s) con sus datos generales, e indicando el

modo de obtencidn del derecho en caso de no ser él mismo el inventor.
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b)

c)
d)

e)

f)
9)

Identificacion del inventor(es) con sus datos generales.

Titulo o nombre de la invencion

Identificacion del lugar y fecha de deposito del material bioldgico vivo,
cuando la invencion se refiera a procedimiento microbiol6gico.
Identificacion de la prioridad reivindicada, si fuere del caso o la
declaracion expresa de que no existe solicitud previa.

Identificacion del representante o apoderado, con sus datos generales.

Identificacion de los documentos que acompafian la solicitud.

A la solicitud se acompafiara:

1)

2)

3)
4)
5)
6)
7)

8)

9)

El titulo o nombre de la invencion con la correspondiente memoria
descriptiva que expliquen la invencion de una manera clara y completa, de
tal forma que una persona versada en la materia pueda ejecutarla.

Cuando la invencidn se refiera a materia viva, en las que la descripcion no
puedan detallarse en si misma, se debera incluir el deposito de la misma en
una Institucion depositaria autorizada por las oficinas nacionales
competentes. ElI material depositado formara parte integrante de la
descripcion.

Una o mas reivindicaciones que precisen la materia para la cual se solicita
la proteccion mediante la patente.

Dibujos que fueren necesarios

Un resumen con el objeto y finalidad de la invencion.

El Comprobante de Pago de la Tasa.

Copia certificada, traducida y legalizada de la primera solicitud de patente
que se hubiere presentado en el exterior, en el caso de que se reivindique
prioridad 5

El documento que acredite la Cesion de la invencién o la relacion laboral
entre el solicitante y el inventor.

Nombramiento del Representante Legal, cuando el solicitante sea una

persona juridica.
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10) Poder que faculte al apoderado el tramitar la solicitud de registro de la
patente, en el caso de que el solicitante no lo haga el mismo. Demas
documentos necesarios. Los documentos que se presenten para la obtencion
de la patente deberén estar redactados en idioma castellano y debidamente
traducido si lo necesitara Cabe aclarar que la Direccion Nacional de
Propiedad Industrial no admitira a trdmite aquellas solicitudes que no
contengan por lo menos los documentos mencionados en los numerales 1,
3, 4,5y 6. Es decir si a la solicitud se le acompafian por lo menos estos
documentos se otorgara la fecha de presentacion de la solicitud, que da
origen al nacimiento del derecho de prioridad (Art. 33 de la Decision 486

del Acuerdo de Cartagena)

Lugar de Presentacion:

Las solicitudes de patente y demas documentos que deban acompafarse a las

mismas deberan entregarse a la Direccion Nacional de Propiedad Industrial.

Tramitacién de la Solicitud de Patente:

1.- Admision a tramite y otorgamiento de fecha de presentacion

La solicitud que cumpla con los requisitos basicos sera admitida a tramite, y la
Direccion Nacional de Propiedad Industrial procedera a certificar la fecha y hora

de presentacién asignandole un nimero de orden.
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2.- Examen de la Solicitud

Dentro de los treinta dias habiles siguientes a la fecha de presentacion, la Direccion
Nacional de Propiedad Industrial procedera a examinar si la solicitud redne todos
los requisitos necesarios para seguir con el tramite. Si del examen resulta que no
cumple con tales requisitos, se lo hard saber al solicitante para que la complete
dentro del plazo de dos meses contados desde la fecha de notificacion. Dicho plazo
sera prorrogable por una sola vez y por un periodo igual, sin que pierda su
prioridad. Si transcurrido dicho plazo el solicitante no completd los requisitos, la
Direccion Nacional de Propiedad Industrial declarara abandonada la solicitud y 11
perdera su prelacién, sin embargo de lo cual la oficina guardara la confidencialidad
de la solicitud.(Art.39 de la Decisién 486 del Acuerdo de Cartagena)

3.- Publicacién de la solicitud

Transcurridos 18 meses desde la fecha de presentacion de la solicitud o desde la
fecha de prioridad, la Direccion Nacional de Propiedad Industrial ordenara la
publicacién de la solicitud. El solicitante podra también en cualquier momento
luego de superado el examen de forma, solicitar que se publique un extracto de su
solicitud en la Gaceta de la Propiedad Intelectual. (Art. 40 de la Decision 486 del
Acuerdo de Cartagena) Mientras la publicacion no se realice, el expediente sera
reservado, para terceros, y s6lo podrd ser examinado por terceros con el
consentimiento escrito del solicitante o cuando el solicitante hubiere iniciado
acciones judiciales o administrativas contra terceros fundamentando en la
solicitud.(Art. 141 de la Ley de Propiedad Intelectual)
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4.- Oposiciones

Dentro del plazo de sesenta dias siguientes a la fecha de la publicacidn, quien tenga
legitimo interés (terceros) podran presentar por una sola vez, oposiciones
fundamentadas que puedan desvirtuar la patentabilidad, a peticion de la parte
interesada se otorgara por una sola vez un plazo adicional, por igual tiempo (Art.
42 de la Decisién 486 del Acuerdo de Cartagena) Quien presente una oposicion sin
fundamento respondera por los dafios y perjuicios. Presentada una oposicion, se
notificara al solicitante concediéndole un plazo de sesenta dias contados a partir de
la notificacién, plazo que podré ser prorrogable por una sola vez y por el mismo
lapso, para que haga valer si lo estima conveniente, sus argumentos, presente
documentos o redacte nuevamente las reivindicaciones o la descripcion de la

invencion.(Art. 43 de la Decision 486 del Acuerdo de Cartagena)

5.- Exdmenes de fondo

Dentro del plazo de seis meses desde la fecha de publicacion de la solicitud, e
independientemente de que se hayan presentado oposiciones a la misma, el
solicitante debera pedir que se realice el examen que determinaré si la solicitud es
0 no patentable. Vencido dicho plazo, la solicitud se considerara abandonada. (Art.
44 de la Decision 486 del Acuerdo de Cartagena) Para dicho examen se podra,
requerir el informe de expertos o de organismos cientificos o tecnolégicos que se
consideren idoneos, para que emitan opinion sobre la novedad, nivel inventivo y
aplicacién industrial de la invencién. Asi mismo, cuando lo estime conveniente,
podra requerir informes de oficinas nacionales competentes de otros paises. Incluso
la Direccion Nacional de Propiedad Industrial de considerar necesario podra
requerir al solicitante informacion sobre solicitudes extranjeras dentro de un plazo
gue no excedera de 3 meses, si no se presenta dicha informacion dentro del tiempo
concedido, la patente se denegara. 12 Si durante el examen se encontrare que la

solicitud no cumple con alguno de los requisitos necesarios, se le requerira por
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escrito al solicitante para que dentro de plazo de sesenta dias contados a partir de la
notificacion de respuesta; dicho plazo sera prorrogable por una sola vez por un
periodo de treinta dias adicionales. Si no se diere respuesta en el tiempo concedido
o si dichas respuestas no dilucidaran los problemas, la patente sera denegada. ( Art.
45 de la Decision 486 del Acuerdo de Cartagena)

6.- Concesion de la patente.

Si el resultado del examen fuere favorable, se otorgara el titulo de concesion de la
patente. Si fuere parcialmente desfavorable, se otorgara la patente solamente para
las reivindicaciones aceptadas. Si fuere desfavorable se denegara. La concesion
implica el pago de los derechos de concesion: abonados éstos, se expide el
correspondiente Titulo de Patente, y para mantener vigente la patente se deberan

pagar las anualidades correspondientes.

7.- Derecho de prioridad.

Para proteger una invencion en otros paises miembros del Convenio de la Unién de
Paris y de la Organizacién Mundial de Comercio, el solicitante puede ejercer el
derecho de prioridad; es decir, cuando una persona (natural o juridica) presenta una
solicitud en un pais de la Unidn, tiene un plazo de 12 meses para presentarla en
otro u otros paises miembros del Convenio de Paris que por determinadas razones
resulten de su interés y reclamar la fecha correspondiente a la primera solicitud

presentada. El Ecuador es pais miembro.
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8.- Mantenimiento de la patente

Para mantener vigente los derechos que confiere la patente, 0 en su caso para
mantener vigente la solicitud de patente en trdmite, deberdn pagarse las tasas
periddicas establecidas por la Ley de Propiedad Intelectual y por la Resolucion
CD-IEPI-99-008, publicada en el R.O. N0.336 del 10 de Diciembre de 1999, y por
la resolucion CD-IEPI 01- 082, publicada en el R.O. 389 del 14 de agosto del
2001, dichas anualidades deberan pagarse por afios adelantados, teniendo como
fecha de vencimiento de cada anualidad el Gltimo dia del mes en que fue
presentada la solicitud. La Direccion Nacional de Propiedad Industrial concedera
un plazo de gracia de seis meses contados desde la fecha de inicio del periodo
anual correspondiente, a fin de que el interesado cumpla con el pago de las tasas
mencionadas mas el recargo, antes de declararla Caducada. (Art.80 de la Decision
486 del Acuerdo de Cartagena). Durante el plazo de gracia, la patente o la solicitud

de patente mantendran su vigencia plena

4.3 Detalle todo tipo de licencias necesarias para funcionar y documentos

legales (Patentes, Inicio de Actividades, etc.).

Para empezar a desarrollar la actividad de produccion es necesario contar

con los siguientes permisos y certificados:

La LUAE es el documento habilitante y acto administrativo Unico con el
qgue el Municipio del Distrito Metropolitano de Quito autoriza a su titular el
ejercicio de actividades econdmicas en un establecimiento determinado, ubicado
dentro del Distrito, se encuentra establecida en la Ordenanza 308, la que instaura
el régimen administrativo para la obtencion de las Licencias Metropolitanas; Este

tramite no tiene costo.

La LUAE integra los siguientes permisos y/o autorizaciones administrativas:
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Informe de Compatibilidad y Uso de Suelo (ICUS):

Certificar el uso o0 usos permitidos en un predio o edificacion, de conformidad

con las normas urbanisticas del plan de ordenamiento territorial y los

instrumentos que lo desarrollen.

Permiso Sanitario

Permiso de Funcionamiento de Bomberos:

Area del local (metros cuadrados) se debe registrar en nimeros claros las
dimensiones del establecimiento.

Numero de personas que trabajan.

NUmero de personas ocasionales, es el nimero de personas estimadas de
capacidad de aforo del local.

Material que utiliza, se debera complementar la informacion sobre el tipo
de material que emplea o almacena para poder cumplir con la actividad
econdmica marcando con una ‘X’ en la casilla que corresponda y
completar con la informacidn solicitada en el caso de GLP.

Rotulacién (Identificacion de la actividad econémica)

Alli se debe registrar claramente la informacion solicitada en metros
cuadrados siempre y cuando corresponda al rotulo que tiene por fin
exclusiva la divulgacién, difusion y/o promocion de la identificacion o

localizacion del establecimiento.

Permiso Ambiental:
Registro ambiental namero, por ejemplo 2500 R-AZ VC, este dato debe
ser tomado del certificado o autorizacion ambiental otorgado por la

Secretaria de Ambiente.

Para informacién adicional de ambiente sefialar en el casillero que

corresponda segun la actividad que realiza y completar con la informacién
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solicitada junto a las actividades que lo requieran. Sefialar de acuerdo al
valor referencial (520.000 doélares) los ingresos totales de la declaracion
impositiva anual realizada al SRI del afio inmediatamente anterior al

momento de realizar la solicitud de la LUAE.

o Licencia Unica Anual de Funcionamiento de las actividades

Turisticas:

En este campo de ser el caso, debera registrar claramente la informacion
solicitada correspondiente al ambito dentro del cual ejerce la actividad
economica. En concordancia al Decreto Presidencial Nro. 873 estd
prohibido el funcionamiento de establecimientos dedicados a juegos de

azar practicados en casinos y salas de juegos.

e« Permiso Anual de Funcionamiento de la Intendencia general de

policia de Pichincha

El proceso para obtener la LUAE puede iniciarse a través de la pagina web
del Municipio de Quito: www.quito.gob.ec, o con la presentacién del
formulario impreso lleno y firmado en cualquiera de las Administraciones

Zonales.

Requisitos:

e Formulario Unico de solicitud de LUAE

o Copiade RUC

o Copia de cédula de identidad o ciudadania del representante legal

o Copia de la papeleta de votacion del representante legal de las ultimas

elecciones
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Calificacion artesanal de la Junta Nacional de la Defensa del Artesano o
MIPRO (s6lo para juridicos)

En caso de no ser local propio: Autorizacion del duefio del predio para
colocar el rétulo (s6lo para artesanos)

Para colocar rétulo: En caso de propiedad horizontal: Autorizacion de la
asamblea de copropietarios o del administrador como representante legal.
En caso de rétulo existente: Dimensiones y fotografia de fachada del local.
En caso de rotulo nuevo: Dimensiones y esquema grafico de cémo

quedara el rétulo.
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CAPITULO V
AREA FINANCIERA

5.1 PLAN DE INVERSIONES

A continuacién de detallaran las necesidades materiales que son relevantes

para el comienzo de esta actividad, reunidas y cuantificadas de la siguiente

manera:
Tabla N.- 58 Plan de Inversiones.
ACTIVOS FIJOS
. V.
Cantidad Descripcion Unitario Total
Instalaciones y remodelaciones $52.700,00
1| Local. $51.000,00 | $51.000,00
1| Adecuaciones $1.500,00 | $1.500,00
Mantenimiento y Pintura. $200,00 $200,00
Muebles y Enseres. $1.295,00
3 | Escritorios. $150,00 $450,00
3 | Sillas de escritorios. $50,00 $150,00
1 | Repisa. $50,00 $50,00
2 | Sillones de espera. $105,00 $210,00
2 | Mesa de trabajo. $60,00 $120,00
12 | Sillas del personal. $5,00 $60,00
Tachos de basura. $3,00 $15,00
Archivador. $120,00 $240,00
Magquinaria y Equipo. $81.351,00
1 | Méquina Molino $160,00 $160,00
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1 | Recipiente Macerador $13.400,00 | $13.400,00

1 | Ollade Coccién $12.000,00 | $12.000,00

1 | Recipiente de Hervidor $13.541,00 | $13.541,00

12 | Recipiente Fermentador $3.500,00 | $42.000,00

1 | Sistema de Enfriamiento $250,00 $250,00

Vehiculo $15.000,00

1| Camién Hino $15.000,00 | $15.000,00

Equipos de Computacion $2.050,00

3 | Computadora $600,00 |  $1.800,00

1 | Impresora $250,00 $250,00

Gastos de Constitucion $766,50

1 | Solicitud de uso de suelo $2,50 $2,50

1| IEPI $131,00 $131,00

1 | Impuesto patente $13,00 $13,00

1 | Permisos ambientales $520,00 $520,00

1 | Cuerpo de bomberos $100,00 $100,00

TOTAL $153.162,50

Elaborado por: El autor.
Tabla N.- 59 Capital de trabajo
Capital de trabajo proyectado a 2 meses

Materia prima $2,654.00
2 Malta base. $225.00| $450.00
2 Malta de Caramelo. $225.00| $450.00
4 Malta de café. $225.00|  $900.00
2 Lupulo $245.00, $490.00
2 Levadura. $142.00| $284.00
2 Azlcar $40.00 $80.00
Mano de Obra $2,070.53
2 Maestro cervecero $526.28 | $1,052.56
2 Obrero $508.99 | $1,017.97
Sueldos y salarios $5,129.29
2 Gerente $1,020.39| $2,040.79
2 Secretaria $508.99 | $1,017.97
2 Repartidor $508.99 | $1,017.97
2 Vendedor $526.28 | $1,052.56
Costos indirectos $1,780.00
400 | Cajas $0.25 $100.00
8400 Botellas $0.20 | $1,680.00
Servicios basicos $140.00
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2 Agua $50.00|  $100.00

2 Luz $20.00 $40.00

TOTAL $11,773.82

Elaborado por: El autor.

Andlisis:
La inversion inicial para poner en marcha la empresa es de $164,936.32, en este

estd inmerso el capital de trabajo proyectado a dos meses.

El capital de trabajo consta de materia prima tal como: 2 quintales de matal base,
2 quintales de malta de caramelo, 4 quintales de malta de café, 2 paquetes de
lGpulo, 2 paquetes de levadura y 2 quintales de azucar; también se constan los
sueldos y salarios para dos meses del maestro cervecero, obrero, gerente,
secretaria, repartidor y vendedor; costos indirectos de fabricacion para dos meses
de 400 cajas y 8400 botellas y por ultimo tiene el gasto de servicios basicos, este
capital de trabajo suma la cantidad de $11,773.82 ya que esta proyectado para dos

meses.

5.2 PLAN DE FINANCIAMIENTO

a) Forma de financiamiento:

El proyecto serd financiado por el aporte del Unico socio, el mismo que
financian el 100% del proyecto por recursos propios dividido en 27% en

efectivo y el 67% en bienes propios.
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Tabla N.- 60 Forma de Financiamiento

. TOTAL PARCIAL
DESCRIPCION TOTAL (%)
(USD) (%)

Recursos

propios

Efectivo $43,936.32 27% 25%

Bienes $121,000.00 73% 100%

Recursos de

terceros

Préstamo

privado

Préstamo

bancario

TOTAL $164,936.32 100% 100%

Elaborado por: El autor.

Analisis:

El proyecto es financiado en su totalidad por los socios y de este el 27%
($43,936.32) son bienes y el 73% ($121,000.00) es dinero en efectivo, ya que la

inversion inicial es de $164,936.32para el afio 1.
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5.3 CALCULO DE COSTOS Y GASTOS

a) Detalle de Costos

En el siguiente cuadro se enlistan y se dan valor todos y cada uno de los
costos de los cuales se va a incurrir en el proyecto relacionados a la actividad
propia del negocio. Los cuales son: Costos de mano de obra, Costos de

materia prima, servicios basicos y costos indirectos de fabricacion.

Tabla N.- 61 Detalle de Costos

Unidad Cantidad
Descripcion del |de mensual |Costo |Costo Costos
producto medida | requerida | unitario | mensual |anual
Materia prima
Malta base. | Kilogramo 1| $225.00| $225.00| $2,700.00
Malta de
Caramelo. Kilogramo 1] $225.00| $225.00| $2,700.00
Malta de
café. Kilogramo 2| $225.00| $450.00| $5,400.00
Lapulo Gramos 4200| $0.06| $252.00| $3,024.00
Levadura. Gramos 48| $3.08| $147.84| $1,774.08
Azlcar Kilogramo 1| $40.00, $40.00 $480.00
TOTAL $1,339.84 | $16,078.08
Mano de Obra
Maestro
cervecero Personas 1| $526.28| $526.28| $6,315.36
Obrero Personas 1| $508.99| $508.99| $6,107.88
TOTAL 1,035.27 | $12,423.24
Costos
indirectos de
Fabric.
Botellas Botellas 4200| $0.20| $840.00| $10,080.00
Cajas Botellas 210/ $0.25| $52.50 $630.00
Servicios
Bésicos 80%
Agua $36.00 $432.00
Luz $20.00 $240.00
TOTAL $948,50 | $11,382.00
TOTAL $3,323.61 | $39,883.32

Elaborado por el autor.
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Andlisis:

En la tabla anterior se detallan los costos que representara para el proyecto de
forma mensual y anual. Lo cual se determind que los costos mensuales son de

$3,323.61 y para el primer afio los costos ascienden a $39,883.32
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b) Proyeccion de Costos

A continuacion, se detalla la proyeccion de los costos anuales en la siguiente tabla:

Tabla N.- 62 Proyeccion de Costos

COSTO COSTOS . COSTOS . COSTOS . COSTOS . COSTOS .
DESCRIPCION TOTAL ANO 1 TOTAL ARO 2 TOTALANO 3 TOTAL ANO 4 TOTAL ANO 5
MENSUAL FIIOS VARIAB FIJOS VARIAB FIIOS VARIAB FIJOS VARIAB FIJOS VARIAB
Materia prima $1,339.84 $16,078.08| $16.078.08 $16,561.39] $16.561.39 $17.059.22| $17.059.22 $17,572.02| $17.572.02 $18,100.24| $18.100.24
Mano de Obra | $1.035.27| $12,423.24 $12.423.24| $12.796.68 $12,796.68]  $13,181.35 $13.181.35] $13.577.58 $13,577.58] $13.985.72 $13.085.72
Costos Ind
ostos $892.50 $10,710.00[ $10.710.00 $11,031.94| $11,031.94 $11.363.56| $11.363.56 $11,705.15| $11.705.15 $12,057.01| $12.057.01
irectos deFabr.
Servicios
basicos $56.00 $672.00 $672.00 $692.20 $692.20 $713.01 $713.01 $734.44 $734.44 $756.52 $756.52
TOTALES $3,323.61| $13,095.24| $26,788.08| $39,883.32( $13,488.88| $27,593.33| $41,082.21 $13,894.36| $28.422.79| $42,317.14| $14,312.02| $29,277.17| $43,589.20| $14,742.24| $30,157.25| $44,899.49

Elaborado por el autor.

Analisis:

Se determina que los costos para el afio uno son de $39,883.32 teniendo en cuenta un promedio de inflacion de los 5 dltimos afios de

3.006%, por lo que para el quinto afio los costos ascienden a $44,889.49
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c) Detalle de Gastos.

A continuacion, se detallan los gastos administrativos, de ventas y
financieros tanto mensuales como anuales necesarios para poder iniciar con las

operaciones de la empresa.

Tabla N.- 63 Detalle de Gastos.

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Unidad |/ jor | Frecuencia| /a0 Valor
de mensual
DETALLE medida | Unitario | delgasto [ Mensual | Anual
Utiles de oficina $12.55( $150.62
ResmasdePapel  |Dolares | $350 | 1Mensual | $350|  $42.00
Carpetas Dolares $0.50 3 Mensual $1.50 $18.00
Caja de Esferos Délares $2.50 1 por afio $0.21 $2.50
Grapadora Doélares $5.00 1 por afio $0.42 $5.00
Perforadora Délares $6.00 1 por afio $0.50 $6.00
Caja de Lapices Doélares $4.52 1 por afio $0.38 $4.52
Caja de Grapas Doélares $1.00 1 Mensual $1.00 $12.00
Caja de Clips Délares $1.05 | 1 Mensual $1.05 $12.60
Sello Délares $12.00 | 1 por afio $1.00 $12.00
Libretas Doélares $3.00 1 Mensual $3.00 $36.00
Utiles de aseo $14.98| $179.77
Escoba Délares $1.56 1 por afio $0.13 $1.56
Trapeador Délares $3.21 1 por afio $0.27 $3.21
Alcohol Doélares $5.00 1 Mensual $5.00 $60.00
Desinfectante Délares $6.00 | 1 Mensual $6.00 $72.00
Papel higiénico Délares $2.00 | 1 Mensual $2.00 $24.00
Tachos de basura Délares $3.00 3 por afio $0.75 $9.00
Botiquin Délares $10.00 | 1 por afio $0.83 $10.00
Servicios basicos
20% $15.00 $180.00
Luz Doélares $4.00 $4.00 $48.00
Agua Délares $5.00 $5.00 $60.00
Internet y teléfono | Délares $6.00 $6.00 $72.00
Salarios $1,529.38|$18,352.55
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Gerente Doélares | $1,020.39 $1,020.39|%$12,244.72
Secretaria Doélares $508.99 $508.99| $6,107.83
Total Gastos
Administrativos $1,571.91|$18,862.94
GASTO DE VENTAS
Unidad |\, |Frecuencia| \/5j0r Valor
de mensual

DETALLE medida | Unitario | delgasto [ Mensual | Anual
Vendedor Délares | $526.28 $526.28 | $6,315.36
Chofer Délares | $508.99 $508.99 | $6,107.83
Degustaciones Ddlares | $249.96 $20.83 $249.96
Pagina web Dolares | $650.04 $54.17 $650.04
Total Gasto de
Ventas $1,110.271%$13,323.19
TOTAL DE
GASTOS $2,682.181%$32,186.13

Elaborado por el autor.

Andlisis:

En la tabla anterior se determina que los gastos mensuales del proyecto son de

$2,682.18 y por ende los gastos para el primer afio ascienden a $32,186.13
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d) Proyeccion de Gastos.

A continuacion, se detalla la proyeccion de gastos anuales:

Tabla N.- 64 Proyeccion de Gastos.

DESCRIPCION GASTO GASTOS TQTAL GASTOS TQTAL GASTOS TClTAL GASTOS TClTAL GASTOS TQTAL

MENSUAL FIJOS VARIAB | ANOI1 FIJOS VARIAB | ANO2 FIJOS VARIAB ANO 3 FIJOS VARIAB ANO 4 FITOS VARIAB ANO 5

Utiles de oficina $12.55 $150.62 $150.62 $155.15 $155.15 $159.81 $159.81 $164.62 $164.62 $169.56 $169.56

Utiles de aseo $14.98 $179.77 $179.77 $185.17 $185.17 $190.74 $190.74 $196.47 $196.47 $202.38 $202.38

Servicios basicos 20% $15.00 $180.00 $180.00 $185.41 $185.41 $190.98 $190.98 $196.73 $196.73 $202.64 $202.64
Salarios $1,529.38] $18,352.55 $18,352.55 | $18.904.23 $18,904.23 | $19.472.49 $19.472.49 [ $20,057.83 $20,057.83 | $20.660.77 $20.660.77
Ventas $1,110.27)  $13,323.19 $13,323.19 | $13,723.69 $13,723.69 | $14,136.22 $14,136.22 [ $14,561.16 $14,561.16 | $14,998.86 $14,998.86
TOTALES $2,682.18) $32,186.13 $32,186.13| $33,153.65 $33,153.65| $34,150.25 $34,150.25| $35,176.81 $35,176.81| $36,234.22 $36,234.22

Elaborado por el autor.

Analisis:

Se determina que los gastos para el afio unos son de $32,186.13 teniendo en cuenta un promedio de inflacion de los 5 ultimos afios de

3.006%, por lo que para el quinto afio los gastos ascienden a $36,234.22
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e) Mano de obra.

A continuacion, se detalla y proyecta el rol de pagos mensual del personal:

Tabla N.- 65 Rol de pagos

APELLIDOS

ORD Y NOMBRES CARGO INGRESOS DESCUENT OS VALOR
SBU OT ROS |TOTAL [VARIOS |9,45% TOTAL |APAGAR

1.00 [ XXxX GERENTE $800.00 $800.00 $75.60 $75.60 $724.40
2.00 | Xxxx SECRETARIA| $386.00 $386.00 $36.48 $36.48 $349.52
3.00 | Xxxx '(\ZASQE\EI-EFCRI(E)R 0 $400.00 $400.00 $37.80 $37.80 $362.20
4.00 [ XXxx OPERARIO 1 $386.00 $386.00 $36.48 $36.48 $349.52
5.00 | Xxxx VENDEDOR $400.00 $400.00 $37.80 $37.80 $362.20
6.00 | Xxxx CHOFER $386.00 $386.00 $36.48 $36.48 $349.52

TOTALES $2,758.00 $2,758.00 $260.63| $260.63| $2,497.37

Elaborado por el autor.
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Tabla N.- 66 Rol de pagos

PROVISIONES
PATRONAL [SECAP | IECE | X | Xxiv |FONDO |VACAC. [TOTAL |cosTo
11,15% 0,50% | 0,50% 8.33% PROVISIO MO
$89.20 $4.00 $4.00] $66.67| $3217] $66.64] $33.32]  $295.99 $1,020.39
$43.04 $1.93 $1.93| $32.17| $3217| $32.15] $16.08]  $159.46 $508.99
$44.60 $2.00 $2.00] $33.33] $3217| $33.32] $16.66]  $164.08 $526.28
$43.04 $1.93 $1.93|  $3217| $3217| $32.15] $16.08]  $159.46 $508.99
$44.60 $2.00 $2.00] $33.33] $3217| $33.32] $16.66]  $164.08 $526.28
$43.04 $1.93 $1.93|  $32.17| $3217| $32.15| $16.08|  $159.46 $508.99
COSTO MENSUAL MANO DE OBRA = $3,599.91

Elaborado por el autor.

Analisis:

Se determina que los gastos de mano de obra mensual son de $3,599.91
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f) Depreciacion.

Se presenta a continuacion la tabla de depreciacion de los activos fijos

depreciables:

Tabla N.- 67 Depreciacion.

. Vjc_la % de Depreciacion
Detalle del Bien gtll Valor Depreciacion Anual
(ANOS)

EDIFICIOS
Edificio 20 $51.000,00 5% $2.550,00

VEHICULO
Camion Hino 5 $15.000,00 20% $3.000,00

MAQUINARIAY
EQUIPO

Méaquina Molino 10 $160,00 10% $16,00
Recipiente Macerador 10 $13.400,00 10% $1.340,00
Olla de Coccibn 10 $12.000,00 10% $1.200,00
Recipiente de Hervidor 10 $13.541,00 10% $1.354,10
Recipiente Fermentador 10 $42.000,00 10% $4.200,00
Sistema de Enfriamiento 10 $250,00 10% $25,00

MUEBLES Y

ENSERES

Escritorios. 10 $450,00 10% $45,00
Sillas de escritorios. 10 $150,00 10% $15,00
Repisa. 10 $50,00 10% $5,00
Sillones de espera. 10 $210,00 10% $21,00
Mesa de trabajo. 10 $120,00 10% $12,00
Sillas del personal. 10 $60,00 10% $6,00
Tachos de basura. 10 $15,00 10% $1,50
Archivador. 10 $240,00 10% $24,00

EQUIPOS DE

COMPUTACION

Computadora 3 $1.800,00 33,33% $599,94
Impresora 3 $250,00 33,33% $83,33
TOTAL $150.696,00 $14.497,87

Elaborado por el autor.

Analisis: La anterior tabla indica el detalle de la depreciacion, con un total de

$14.497,87 para el afio uno.
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g) Proyeccion de la depreciacion.

En la siguiente tabla se detalla la proyeccion de la depreciacién, manteniendo el mismo valor depreciado de Maquinaria y Equipo,

Muebles y Enceres, ya que a lo largo de la vida Gtil del proyecto estos seran los mismos (10 afios) y de Vehiculos (5 afios), el del

edificio (20 afios) a diferencia del Equipo de Computo ya que la vida util es de 3 afios.

Tabla N.- 68 Proyeccion de la Depreciacion.

Detalle del Bien Valor Anuafl)ep' Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
EDIFICIO $51.000,00 $2.550,00 $2.550,00 $2.550,00 $2.550,00 $2.550,00 $2.550,00
VEHICULO $15.000,00 $3.000,00 $3.000,00 $3.000,00 $3.000,00 $3.000,00 $3.000,00
EﬂgﬁgloNARlA Y $81.351,00 $8.135,10 $8.135,10 $8.135,10 $8.135,10 $8.135,10 $8.135,10
MUEBLES Y
ENSERES $1.295,00 $129,50 $129,50 $129,50 $129,50 $129,50 $129,50
EQUIPOS DE
COMPUTACION $2.050,00 $683 $683 $683 $683
TOTAL $150.696,00 $14.497,87 $14.497,87 $14.497,87 $14.497,87 $13.814,60 $13.814,60

Elaborado por el autor.

Analisis:

Se proyecta que para el quinto afio la depreciacion total es de $13.814,60
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5.4 Calculo de Ingresos.

Se determina el célculo de ingresos de 5.400 unidades mensuales, divididas en 2.700 cervezas tipo negra, 1350 cerveza tipo rubia

y 1.350 cerveza tipo roja, con una produccion anual de 64.800 unidades producidas a un precio unitario de USD 2.00 la cerveza negra y

USD 1.70 las cervezas roja y rubia. A continuacion, se detallan los ingresos en la siguiente tabla:

Tabla N.- 69 Calculo de Ingresos

BE'DAD GASTO '\U/'ﬁiFDE:'DDE INGRESOS | UNIDADES PFi/EEC,\'ICT) E 2

PRODUCTOS | MEDIDA | MENSUAL = 5 |MENSUALES|PRODUCIDAS | ,\imario
ﬁgg‘ga Tipo Botellas | $2,001.93| 36.96$3,398.07 $5,400.00 2700 $2.00
gﬁgﬁza Tipo Botellas | $2,001.93| 13.02| $293.07 $2,295.00 1350 $1.70
Cerveza Tipo Roja | Botellas $2,001.93| 13.02| $293.07 $2,295.00 1350 $1.70
TOTAL $6,005.79 $3,084.21 $9,990.00 5400 $5.40

Elaborado por el autor.

Analisis:

En la tabla anterior se determina los ingresos mensuales del proyecto, los cuales son USD 9,990 frente a USD 5,988.91 que son los gastos

mensuales. Determinando una utilidad de USD 3,984.21 mensual.
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h) Proyeccion de Ingresos.

Una vez que se determind el precio de venta el producto, el proyecto ya esta en condiciones para proyectar los ingresos en los

proximos 5 afios. Entonces, se proyecta los ingresos, tomando en consideracion los mismos indicadores que se utilizaron para la proyeccion

de gastos y costos:

Tabla N.- 70 Proyeccién de ingresos

PRECIO |TOTAL PRECIO |[TOTAL PRECIO |TOTAL PRECIO |TOTAL PRECIO |TOTAL
PRODUCTOS CAN = CAN = CAN = CAN = CAN =
UNIT. ANO 1 UNIT. ANO 2 UNIT. ANO 3 UNIT. ANO 4 UNIT. ANO 5
Cerveza Tipo Negra 32400 $2.00 $64.800.00 37260 $2.06] $76.800.31 42849 $2.12 $91.022.96 49276 $2.19] $107.879.50 56668 $2.26] $127.857.71
Cerveza Tipo Rubia 16200 $1.70 $27.540.00 18630 $1.75]  $32.640.13 21425 $1.81 $38.684.76 24638 $1.86] $45.848.79 28334 $1.92 $54.,339.53
Cerveza Tipo Roja 16200 $1.70 $27.540.00 18630 $1.75] $32.640.13 21425 $1.81 $38.684.76 24638 $1.86] $45.848.79 28334 $1.92 $54.,339.53
TOTALES 64800 $119,880.00] $74,520.00 §$5.57| $142,080.58| $85,698.00 $5.74] $168,392.48| $98,552.70 §5.91| §199,577.08| $113,335.61 $6.09| $236,536.76)

Elaborado por el autor

Analisis:

En la anterior tabla muestra la proyeccion de ingresos haciendo énfasis en la proyeccion del precio basado en el promedio de la inflacién

del pais de los dltimos 5 afios que es de 3.06% y mientras que la cantidad se proyecta en base al crecimiento del mercado cervecero

artesanal que es del 15%. Por lo tanto los ingresos para el afio uno son de $199.800 y para el quinto afio es de $236,536.76
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5.5 Flujo de caja

En la siguiente tabla se detalla el flujo de caja proyectado a 5 afios.

DESCRIPCI

Tabla N.- 71 Flujo de Caja

INGRESOS
OPERACIONALE
S

$0.00

$119,880.00

$142,080.58

$168,392.48

$199,577.08

$236,536.76

Recuperacion por
ventas

$119,880.00

$142,080.58

$168,392.48

$199,577.08

$236,536.76

EGRESOS
OPERACIONALE
S

$0.00

$71,397.45

$73,543.66

$76,356.01

$78,031.56

$80,377.19

Pago a proveedores

$16,078.08

$16,561.39

$17,059.22

$17,572.02

$18,100.24

Mano de obra
directa

$12,423.24

$12,796.68

$13,181.35

$13,577.58

$13,985.72

Gastos de ventas

$13,323.19

$13,723.69

$14,136.22

$14,561.16

$14,998.86

Gastos de
administracion

$18,862.94

$19,429.96

$20,615.65

$20,615.65

$21,235.36

Costos indirectos
de fabricacion

$10,710.00

$11,031.94

$11,363.56

$11,705.15

$12,057.01

FLUJO
OPERACIONAL
(A-B)

$0.00

$48,482.55

$68,536.91

$92,036.47

$121,545.52

$156,159.57

INGRESOS NO
OPERACIONALE
S

$164,936.32

$0.00

$0.00

$0.00

$0.00

$0.00

Aportes de capital

$164,936.32

EGRESOS NO
OPERACIONALE
S

$0.00

$0.00

$0.00

$0.00

$0.00

$0.00

FLUJO NO
OPERACIONAL
(D-E)

$164,936.32

$0.00

$0.00

$0.00

$0.00

$0.00

FLUJO NETO
.| GENERADO (C -
F)

-$164,936.32

$48,482.55

$68,536.91

$92,036.47

$121,545.52

$156,159.57
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"| DE CAJA

SALDO INICIAL

SALDO FINAL
DE CAJA (G + H)

Elaborado por el autor
Analisis:

En la tabla anterior estan los valores de la inversion inicial para el afio O que es de
164,936.32 el mismo que va con signo negativo, también estan los ingresos por
venta que estan en base a las ventas de la empra, por otro lado se encuentran los
gastos administrativos que son los sueldos del gerente, secretaria y gastos de
papeleria; mientras que en los gastos de venta estan inmersos los sueldos del
vendedor, repartidos, pagina web y hojas volantes, los gastos indirectos de

fabricacion y los pagos a proveedores.

También se detallan todos los movimientos del flujo de caja proyectado para los
5 siguientes afios, los flujos netos de caja aumentan al transcurrir los afios, en
relacion al incremento de las ventas, lo que representa para el primer afio es de

$48,482.55 mientras que para el quinto afio es de $156,159.57.

Lo que refleja que el proyecto es viable para su ejecucion tomando en cuenta el

analisis financiero realizado
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5.6 PUNTO DE EQUILIBRIO

En la siguiente tabla se detalla el punto de equilibrio.

Tabla N.- 72 Calculo de Punto de equilibrio.

UNIDADES 64800 | Porcentaje
COSTOFIJO $45,281.37 | COSTO FIJO $35,178.39 0.48
COSTO
VARIABLE $26,788.08 | CVU $0.41| 93011.92
COSTO TOTAL $72,069.45
INGRESOS $119,800.00 | PVU $1.85
PE $ $58,322.73 | PE UNIDADES 24508
Elaborado por el autor
Tabla N.- 73 Punto de equilibrio.
C. C.
Unidades VENTAS VARIABLE |C.FIlJO TOTAL UTILIDAD
0 $0.00 $0.00| $35,178.39 | $35,178.39 | -$35,178.39
4000 $7,395.06 $1,653.59| $35,178.39 | $36,831.98 | -$29,436.91
8000 $14,790.12 $3,307.17 | $35,178.39 | $38,485.56 | -$23,695.44
12000 $22,185.19 $4,960.76 | $35,178.39 | $40,139.15| -$17,953.96
16000 $29,580.25 $6,614.34| $35,178.39 | $41,792.73 | -$12,212.48
20000 $36,975.31 $8,267.93| $35,178.39 | $43,446.32| -$6,471.01
24000 $44,370.37 $9,921.51| $35,178.39 | $45,099.90 -$729.53
28000 $51,765.43 $11,575.10| $35,178.39 | $46,753.49| $5,011.95
32000 $59,160.49 $13,228.68 | $35,178.39 | $48,407.07| $10,753.42
34000 $62,858.02 $14,055.47 | $35,178.39| $49,233.86| $13,624.16
40000 $73,950.62 $16,535.85| $35,178.39 | $51,714.24| $22,236.38
44000 $81,345.68 $18,189.44| $35,178.39| $53,367.83| $27,977.85

Elaborado por el autor.
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PUNTO DE EQUILIBRIO

$75.000
$60.000
$45.000
$30.000 C.FLO
- VENTAS
$15,000
C. TOTAL

0 5,000 10,000 15000 20000 25000 30000
Imagen N.- 9 Punto de equilibrio

Anélisis:

En las tablas anteriores se muestra el punto de equilibrio del proyecta y el mismo
que es en dolares $58,322.73, unidades 24,508 y porcentaje 48% esto es lo que se

debe vender para no perder o ganar.
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5.7 ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

En la siguiente tabla se detalla el estado de resultados proyectado a 5 afios.

Ingresos por
ventas

Tabla N.- 74 Estado de resultados proyectado.

DESCRIPCION |ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

$119,880.00

$142,080.58

)

Costo de
Ventas

$39,883.32

$41,082.21

$168,392.48

$42,317.14

$199,577.08

$236,536.76

$43,589.20

$44,899.49

UTILIDAD
BRUTA EN
VENTAS

$79,996.68

$100,998.36

$126,075.34

$155,987.89

$191,637.27

Gastos de
venta

$13,323.19

$13,723.69

$14,136.22

$14,561.16

$14,998.86

UTILIDAD
NETAEN
VENTAS

$66,673.49

$87,274.68

$111,939.11

$141,426.73

$176,638.41

Gastos
Administrati
VOS

$18,862.94

$19,429.96

$20,615.65

$20,615.65

$21,235.36

UTILIDAD
OPERACIO
NAL

$47,810.55

$67,844.71

$91,323.46

$120,811.08

$155,403.05

UTILIDAD
ANTES DE
PARTICIP
ACIONES

$47,810.55

$67,844.71

$91,323.46

$120,811.08

$155,403.05

15%
Participacion
trabajadores

$7,171.58

$10,176.71

$13,698.52

$18,121.66

$23,310.46

UTILIDAD
ANTES DE
IMPUESTO
S

$40,638.96

$57,668.01

$77,624.95

$102,689.42

$132,092.60

=)

Elaborado por el autor.

Impuesto a la
renta 25%

UTILIDAD

$10,159.74

$30,479.22

$14,417.00

$43,251.01

135

$19,406.24

$58,218.71

$25,672.35

$77,017.06

$33,023.15

$99,069.45




Anadlisis:

En la tabla anterior se determina que para el primer afio existe utilidad de

$30,479.22, teniendo un aumento porcentual que para el afio cinco la utilidad

asciende a $99,069.45

5.8 EVALUACION FINANCIERA

a) Indicadores

TablaN.- 75 TIR

Concepto Datos
Inversion total -$164,936.32
fnl $48,482.55
fn2 $68,536.91
fn3 $92,036.47
fn4 $121,545.52
fn5 $156,159.57
inflacion (in) 3.01%
vida del proyecto 5
TMAR (i) = 3.01%
APORTACION RIESGO TMAR PONDERACION
Inversionista A 100% 15% 18.46% 18.46%
TMAR GLOBAL 18.46%

Fuente: Baco Urbina

Elaborado por: El autor

El TMAR se determina en base a la formula de Baca Urbina: (Inflacion 3.01 +

Riesgo 15 + (Inflacién*Riesgo 3.01*15)) el mismo que da a 18.46%

(BACA, 2001)
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a.1l) Valor Actual Neto

Tabla N.- 76 Tabla de Valor Actual Neto (VAN)

Tabla de Valor Actual Neto (VAN)

FLUJO
No. FNE (1+i)" FNE/(1+i)" ACUMULADO
0|- 164,936.32 - 164,936.32 - 164,936.32
1 48,482.55 1.18 40,926.84 - 116,453.77
2 68,536.91 1.40 48,839.37 - 47,916.86
3 92,036.47 1.66 55,364.10 44,119.61
4 121,545.52 1.97 61,720.59 165,665.13
5 156,159.57 2.33 66,939.50 321,824.70
Total 108,854.08
VAN = 108,854.08
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
La formula utilizada, Baca Urbina donde:
P = Inversion inicial.
FNE = Flujo neto de efectivo.
TMAR = Tasa minima aceptable de rendimiento
VS = Valor de salvamento.
FNE, FNE, FNE, FNE, FNE, +VS

VPN =-P+ -+ -+ —+ T+ -
(1+TMAR)Y  (1+TMAR)" (1+TMAR) (1+TMARY" (1+TMARy

Fuente: Baca Urbina

Anélisis:
Se concluye que con una inversion de $164,936.32 en el proyecto este refleja un
Valor Actual Neto de $108,854.08 lo que determina que el proyecto es factible

para su ejecucion.
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VAN
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200,000.00

100,000.00
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-100,000.00

Imagen N.- 10 Valor actual Neto

Elaborado por: El autor

a.2) Tasa Interna de Retorno

Tabla N.- 77 Tasa Interna de Retorno

TMAR VAN

0% | 321,824.70

5% | 245,258.01
10%| 184,909.19
15% | 136,694.59
20% 97,695.46
25% 65,791.43
30% 39,419.00
35% 17,409.35
40% |-  1,122.39

45% |- 16,854.04

50% |- 30,310.49
55% |- 41,902.32
60% |- 51,953.74
65% |- 60,723.07
70% |- 68,417.78

TIR = 39.67%
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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Féormula utilizada, Baca Urbina:

TR — _p o FNE+VS
ar (I + f}”
(1+i) = FNE+ 1S

(1+iy* =(FNE)*

_ [ FNE +VS ]-’" |
i=|—| -
F

Fuente: Baca Urbina.
Anélisis:
En la tabla anterior se obtiene el TIR y este sirve como un criterio de decision y al
compararlo con la tasa minima que espera el proyecto, la que es del 15% y esta
hace referencia al crecimiento del mercado cervecero artesanal, lo que indica que
la inversion del capital que se invirtid en el proyecto tendrd un margen de

rentabilidad de 39.67%, lo que afirma que el proyecto es rentable, ya que este es
mayor al costo de oportunidad.

a.3) Beneficio Costo

Tabla N.- 78 Beneficio costo

R b Y FNE/(1+)

lo

R b = 273,790.40
c 164,936.32
= 1.66

Fuente: Baco Urbina
Elaborado por: El autor
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Formula, Baca Urbina:
Donde:

F N E = Flujo Neto de Efectivo
I = Tasa Interna de Retorno

n = Periodo del Proyecto

I=Inversion Inicial.

Analisis:

En la anterior tabla se expresa que el Beneficio sobre el Costo del proyecto es del
1.66 veces superior a la inversion inicial, siendo el proyecto viable ya que implica

que el VAN es positivo y que el Beneficio sobre el Costo es mayor a 1.

a.4) Periodo de Recuperacion

Tabla N.- 79 Periodo de recuperacion

Afo Inversion Flujo ACLIJ:rIr:JdIOado
0 Inversion Inicial -$164,936.32 -$164,936.32
1 |Flujo de Fondos Neto $33,681.58 -$131,254.74
2 |Flujo de Fondos Neto $47,010.64 -$84,244.10
3 | Flujo de Fondos Neto $62,624.45 -$21,619.65
4 | Flujo de Fondos Neto $82,223.15 $60,603.50
5 |Flujo de Fondos Neto $105,207.06 $165,810.56

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: El autor
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P R = N-1 + (F.A)N.l
(F)a

P R = 4-1 + 44,119.61
K 61,720.59
= 3 + 0.71

= 229

Fuente: Baco Urbina
Elaborado por: El autor

Analisis:

En la tabla anterior se determina que la inversion inicial se la recuperara para el

primer trimestre del tercer afio.

b) Razones
b.1) Liquidez

El proyecto no toma en cuenta la Razdn de Liquidez, ya que el mismo no

mantiene deudas al corto plazo.
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b.2) Rentabilidad

Tabla N.- 80 Rentabilidad

Utilidad del ejercicio $64,071.37

& *100 *100
Ano 1-5 Ventas $134,073.35 47.78

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Analisis:

En la tabla anterior se determina que en promedio de la utilidad del ejercicio de

los cinco afios y del promedio de ventas el proyecto genera una utilidad de
47.78%
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Conclusiones:

La cerveza es la bebida preferida por los ecuatorianos, y esto es un aspecto
importante para el proyecto.

La cerveza artesanal no es un producto desconocido para la poblacion.

El producto serd publicitado para los estratos socioeconémicos medio,
medio-alto y alto.

El 79% de los ecuatorianos consumen cerveza (INEC)

Segun el estudio de mercado el proyecto es viable para su ejecucion ya
que en su analisis financiero demuestra tener utilidad.

La tasa interna de retorno indica que el monto invertido en el proyecto
tendra un margen de rentabilidad de 39.67%, lo que afirma que el proyecto
es rentable, ya que este es mayor al costo de oportunidad.

Beneficio sobre el Costo del proyecto es del 1.66 veces superior a la
inversion inicial, siendo el proyecto viable ya que implica que el VAN es
positivo y que el Beneficio sobre el Costo es mayor a 1.

Se concluye que con una inversion de $164,936.32 en el proyecto este
refleja un Valor Actual Neto de $108,854.08 lo que determina que el

proyecto es factible para su ejecucion.
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ANEXos
ANEXO 1: ENCUESTA

La presente encuesta tiene por objetivo identificar los habitos, gustos y consumo de
cerveza Artesanal en la Ciudad de Quito. La informacion que nos proporcione seréa
confidencial.

1.- Edad. (Enmarque el rango de edad en el que se encuentra)

18-25 afios
26-35 afios
36-44 afos

2.- ¢Cual es su ingreso mensual Familiar?

$1 a $375
$376 a $700
$701 a $1000
$1001 a $1500
Mas de $1501

3.- ¢(Consume Cerveza?

Sl
NO

4.- ;Ha consumido Cerveza Artesanal?

Sl
NO

5.- ¢Por qué razon consumiria Cerveza Artesanal?

Precio

Sabor

Envase

Grados de alcohol

6.- ¢Estaria interesado en comprar Cerveza Artesanal embotellada?

Si su respuesta es Sl pase a la siguiente pregunta, si la respuesta es NO termina el
cuestionario.

Sl
NO
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7.- (Qué tipo de cerveza le gustaria consumir?

Rubia.
Roja.
Negra.

8.- ¢En qué presentacion le gustaria adquirir cerveza artesanal?

Botella de vidrio de 330ml
Botella de vidrio de 550ml
Barril de 5 litros

9.- ¢De cuéntos grados alcohdlicos desearia consumir su cerveza preferida?

De 5 a 6 grados de alcohol.
De 7 a 8 grados de alcohol
De 8 a 12 grados de alcohol

10.- ¢Cuénto paga actualmente por su producto?

De $1.90 a2 $2.20
De $2.352a $2.75
Mas de $2.76

11.- (En qué medio de comunicacion le gustaria recibir informacién y promociones del
producto?

Correo electrénico
Redes sociales
Flayers y folletos

Otra:

12.- ;Donde adquiere regularmente este producto?

Supermercados
Minimarkets
Tiendas de barrio
Licoreria

Bares

13.- {Cuantas cervezas artesanales consume mensualmente?

De 1 a 3 cervezas artesanales
De 4 a 6 cervezas artesanales
Mas de 6 cervezas artesanales

jGracias por su colaboracion!
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ANEXO 2: SOLICITUD LUAE

FORMULARIO DE SOLICITUD DE LICENCIA
METROPOLITANA UNICA PARA EL EJERCICIO DE ACTIVIDADES
ECONOMICAS (LUAE) EN EL D.M.Q. s

INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO

RUC /RISE: Nombre Comercial:
Establecimiento No.

5

e

s
ea (itil del establecimiento (m2)

Actividad Econémica: 5 . 2 BT % RIS %
C.C./Pasaporte: B eSS 2
(5 asagonte R SRS pombees y Apelicos R s

Fech-a ?:;;rl‘:bﬁmlemu o T 0 Razn Sodiak R SR D AR i
IDENTIFICACION DE ACTIVIDAD ECONOMICA {ROTULACION)
(Cuyo fin exclusivo es la divulgacion y/o promocion de la identificacidn del establecimiento), Ubicacion del rétulo

Local
Tamafio de la fachada — m2 []Propio

= : : Adosado a la fachada frontal m? [_] Arrendado
. i  Adosado a la pared medianera ____ m?
= : Adosado ala pared lateral 2
DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO
A}

INSTRUCTIVO FORMULARIO DE SOLICITUD DE LICENCIA
METROPOLITANA UNICA PARA EL EJERCICIO DE ACTIVIDADES
ECONOMICAS (LUAE) EN EL D.M.Q.

INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO

E:hucdc"mmlclhlnhmaciﬁﬂWﬂmidaﬁﬁwd%&niﬂmysﬂilﬂzﬂamhﬂ‘"‘-‘ instancias del Municipio invol en el proceso de emision de la Licencia Melropolitana

Unica de Funci Turismo, y Rotulacic

RUC / RISE No: Corresponde al niimero de Registro Unico de Contribuyente del SRI.

Nombre Establecimiento: Corresponde al nombre con el que los clientes ubican al establecimiento, que puede ser la misma razdn social u otro,

Establecimiento No.: Para el caso de tener varios establecimientos bajo el mismo RUC, favor colocar el nimero de establecimiento descrito en el RUC / RISE e indentificar con una X el casillero

Patente / RAET Corresponde al nimera de registro de la Patente o RAET :

Predio No: Corresponde al nimero de predio en el cual se ubica el establ de la actividad 6 de tratarse de un
local propio o amendado.

Avea (il de) establecimiento: Registre en metros cuadrados el area del imiento donde usted ejerce la actividad economica.

Actividad Economica; Registre la ipcion de cada una las activi Gmicas que se realiza en el mismo establecimiento, esta descripcion debe ser la misma que consta en el Registro
Unico de Contribuyentes.

TIPO DE CONTRIBUYENTE

PERSONA NATURAL:

Cédula de ciudadania o Pasaporte: Anotar el nimero de cédula del propietario del negocio o en caso de ser extranjero, el nimero del pasaporte.

Nombres y Apellidos: Escribir nombres y apellidos completos del propietario del negocio,

PERSONA JURIDICA:

C.C. / Pasaporte Repr. Colocar el mimero de cédula o pasaporte del representante legal.

Legal:
Nombres y Apellidos Repr, Legal: Indicar los nombres y apellidos completos del r L
Fecha Nombramiento Repr. Legal: Registrar el dia, mes y afio en el que fue nombrado ef representante legal. / Vigencia: fecha en la que caduca el nombramiento del representante legal.

Razon Social: Registrar nombre de la persona juridica, empresa o compaiiia.
INFORMACION PARA CATEGORIZAGION DE LA ACTIVIDAD ECONOMICA
TURISMO:
En esta seccicn de ser el caso, deberd registrar lai i6n solicitada, En i con el Decreto Presidencial Nro, 873 esté prohibido el funci de i jcados a

jmgosdeuwpvwﬁudnmalndeluogos.hdauﬁvidodmﬁnﬁurdmimad{mdsemddTmhmdmm:mMmTuﬁm.

IDENTIFICACION DE ACTIVIDAD ECONGMICA (ROTULACION): )

En ésla seccion deberd registrar claramente la informacion solicitada en mettos cuadrados, siempre y cuando corresponda al rotulo que tiene por fin exdlusivo la divulgacion, difusion ylo promocion de la
identificacidn o localizacion del establecimiento,

DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO: g .

En estos campos se debera completar cl lai on solicitada ala direccion del establecimiento, es importante que registre al menos un nimero telefdnico y correo electranico.
CROQUIS DE UBICACION:

Dibujar el croquis de ubicacion del establecimiento con el fin de facilitar su localizacion para la fase de inspeccion y control.

DECLARACION JURADA Y FIRMA:

El itular de la LUAE es exclusivo del contenido de las iones que, bajo j ha efectuado en el formulario de solicitud.
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ANEXO 3: SOLICITD USO DE SUELO

Municipio del Distrito Metropolitano de Quito
Solicitud de Informe de Compatibilidad de Usos del Suelo

Farmulariao 24

Fecha 108 Croquis de ublcacidn | 200 |
M2, Predio 101
Clave Catastral 102
Mombre Propletario 103
Parroquia 104
Barrio 105
Calle 106
Mimero 107
Interseccidn 108
foas=mr | o

Detalle la actividad para la cual solicita la compatibilidad {110)

instructiva al reverso)

Mimero de unidades (ver

111

Mombre del Solictante 112
Cédula/pasaporte/RUC 113 raléfanc 114
Firma Email {Opcional) 115
Dbservaciones
Hacer una lista
de los insumos
:  —
. FIM necesatios EaEr B
Rewisar el MECESIDAR arden de
inwentario DE MATERIA pi—
PRIMA \ 7
- A 4
: Pagar la
% factura de la
8 < compra
|
Almacenanien Control de Recibir el
to calidad Falts 0 esta pedido

mal el pedida

ANEXO 5: DIAGRAMA DE VENTAS
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YEMTAS

SIMO ESTA EM
WENMDEDOR.
REALIZA EL

PEDIDO PRODUCTD

REWISA EL INGRESA, EL PasA, EL
STOCK DEL PEDIDO 41 PEDIDO 4L
SISTEMA, OPERARID
¥ L
F;EF;:TG'TET DESCRBCHA EL PREF&RA, EL
PECIDD PEDIDO

FEDID O
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