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RESUMEN

En el presente estudio se evalud la factibilidad para la implementacion de una planta
productora de cerveza artesanal que contiene capsulas de enterogermina® (Bacillus
claussii), para ello se desarrolldé un estudio de mercado, técnico, econémico y
evaluacion financiera. A través del estudio de mercado se determind la demanda
potencial del producto y la mejor ubicacion para la planta en el canton Latacunga de la
provincia Cotopaxi, ademas el estudio técnico determind que la marca de la empresa
serd “Mashca” por el alto impacto que tiene esta palabra en los habitantes de la
provincia. En el estudio econémico y financiero se establecié que la produccién anual
serd de 33.000 litros de cerveza, lo que representa 100.000 botellas de un volumen de
330ml a un precio de $2,40 dirigido a personas de 20 a 49 afios. La inversion total del
proyecto determinada es de $146.580, la utilidad neta es de 36,7% con un crecimiento
esperado del 3%, similar al de antiguas cervecerias. Esto quiere decir que el primer afio
se ganara $36.763 y el quinto afio $91.511; la relacién costo beneficio es de 1,63; punto
de equilibro que se alcanzara al superar las ventas equivalentes a $180.137, finalmente
se obtuvo un TIR de 54,2%, lo cual demuestra que el proyecto de inversion es factible y

rentable.

Palabras clave: enterogermina®, Mashca cerveceria, estudio de factibilidad, cerveza

artesanal, plantas procesadoras, investigacion de mercado.



ABSTRAC

In the present study the feasibility for the implementation of a craft beer production
plant containing enterogermina® capsules (Bacillus claussii) was evaluated, for this a
market, technical, economic and financial evaluation study was developed. Through the
market study the potential demand of the product and the best location for the plant in
the Latacunga canton of the Cotopaxi province was determined, in addition the
technical study determined that the brand of the company will be “Mashca” due to the
high impact it has This word in the inhabitants of the province. In the economic and
financial study it was established that the annual production will be 33,000 liters of
beer, which represents 100,000 bottles of a volume of 330ml at a price of $ 2.40 aimed
at people aged 20 to 49 years. The total investment of the determined project is $
146,580, net income is 36.7% with an expected growth of 3%, similar to that of old
breweries. This means that the first year will earn $ 36,763 and the fifth year $ 91,511;
the cost benefit ratio is 1.63; equilibrium point that will be reached by exceeding sales
equivalent to $ 180,137, an IRR of 54.2% was finally obtained, which demonstrates that

the investment project is feasible and profitable.

Keywords: enterogermina®, Mashca brewery, feasibility study, craft beer, processing

plants, market research.
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CAPITULO I

EL PROBLEMA

1.1 Tema de investigacion

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA PLANTA
PRODUCTORA DE CERVEZA ARTESANAL CON ENCAPSULADOS DE
ENTEROGERMINA® (Bacillus claussii), EN EL CANTON LATACUNGA DE LA
PROVINCIA COTOPAXI.

1.2 Justificacion

Segun un estudio realizado por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), el pais se
ubica en noveno lugar de consumo de bebidas alcohdlicas dado que més de 900 mil
personas equivalentes al 2.5% de poblacion lo hacen(Metro, 2017). De estas cifras el
79,2% prefieren consumir solamente cerveza e ingieren un estimado de 7,2 litros de

estas bebidas al afio (INEC, Instituto Nacional de Censos y Servicio, 2013).

Las cervezas artesanales ya no son solo una moda, todo parece indicar que han llegado
para quedarse. Existe una puerta abierta para las cervezas artesanales, sin embargo, se
encuentra en una desventaja clara pues las cervezas industriales aun les ganan mucho
terreno, y cuando se trata cuestiones como los precios, sin duda las cervezas artesanales
son mas caras que las cervezas regulares, no obstante, la gente prefiere este tipo de
bebidas artesanales principalmente por su contenido, sabor calidad y naturalidad.
(Escamilla, 2019).

La creciente demanda de la cerveza artesanal hace posible que en la actualidad se pueda
encontrar este producto en cualquier rincon del mundo. Esta bebida artesanal empezé a
incursionar en Ecuador en el afio 2011, cuando iniciaron los primeros emprendimientos
de cerveceria artesanal a partir de iniciativas de amigos o familiares autofinanciadas,
que tuvo una amplia acogida gracias a los diversos estilos y variaciones de recetas que

se pueden crear. (Lideres, 2015)



Segun la asociacion de cervecerias en el Ecuador(Asocerv, 2015), el pais cuenta con 70
microcervecerias artesanales distribuidas en Quito, Cuenca, Guayaquil, Ibarra, Manta y
Loja. Estos establecimientos emplean a 540 personas de manera directa y elaboran el
0,52% de la cerveza producida en el pais, lo que no satisface la demanda actual.
(Telegrafo, 2016)

A pesar de la demanda surgida, las microcervecerias locales han caido en el error de la
monotonia, ya que realizan estilos convencionales y sin innovaciones que puedan crear

competitividad en el mercado.

Estas cifras plantean una oportunidad de negocio, en base a la cual se evaluard la
factibilidad de implementar una planta de cerveceria artesanal con encapsulados de
enterogermina® (Bacillus claussii), que le suministra al producto caracteristicas
innovadoras como lo es la prevencion de problemas digestivos a través de un agente

probidtico que pueden generar impacto en el mercado.

1.3 Objetivos

1.3.1 General

Evaluar la factibilidad para la implementacion de una planta productora de cerveza
artesanal con encapsulados de enterogermina® (Bacillus claussii), en el cantén

Latacunga de la provincia Cotopaxi.

1.3.2 Especificos

e Realizar un estudio de mercado para estimar la demanda de cerveza artesanal.

e Elaborar un estudio técnico para la produccion de cerveza artesanal con
encapsulados de enterogermina.

e Realizar un estudio econémico para la comercializacion de cerveza artesanal con

encapsulados de enterogermina.



CAPITULO II

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes investigativos

La cerveza es una de las bebidas alcohdlicas mas antigua del mundo no se conoce a
ciencia cierta cuando aparecid pero los historiadores la colocan alrededor del afio 9000
A.C.(Beard, 2019). Su alta demanda ha producido su desarrollo a escala industrial. Lo
cual ha afectado la calidad del producto en el mercado gracias a los aditivos y técnicas

secundarias para acelerar la produccion de dicha bebida.

A pesar del paso de tiempo la cerveza sigue teniendo un lugar predilecto entre los
consumidores de bebidas alcoholicas, a tal punto que representa el 36 % de consumo del
alcohol a nivel mundial. En territorio ecuatoriano el 79,2% prefieren tomar solamente
cerveza, (INEC, Instituto Nacional de Censos y Servicio, 2013) lo que equivale a un
promedio de 35 litros per capita anuales y el mercado cervecero mueve alrededor de
$1700millones cada afio. (Jimenez, 2016).

Segun la Asocerv, Ecuador cuenta con 15 cervecerias pequefias y 55 microcervecerias
artesanales distribuidas principalmente en Quito, Cuenca, Guayaquil, Ibarra, Manta y
Loja. Las cuales empezaron a surgir desde el 2011 y han empleado alrededor de 540
personas. Su demanda ha ido en aumento hasta alcanzar el 0,52% de la cerveza

producida en el pais(Asocerv, 2015).

En una encuesta realizada por Opina América Latina el 46% de los ecuatorianos escogid
a la cerveza como su bebida favorita. La mayor parte de este consumo es debido a la
Cerveceria Nacional con su producto estrella PILSENER que se lo puede encontrar en
tiendas, bares y discotecas de todas las provincias del pais(Latina, 2016).

El pais posee altas cifras de consumo de bebidas alcohdlicas, la cerveza es la preferida
por todos. Segin un informe de la OPS (Organizacién Panamericana de la Salud) las
provincias que gastan méas en bebidas alcohdlicas son:



e ZONA 5 con Guayas

e ZONA 2 con Pichincha
e ZONA 4 con Manabi

e ZONA 6 con Azuay

e ZONA 3 con Cotopaxi

Si bien en la encuesta no se distingue cifras exactas entre cerveza industrial o artesanal,
en el pais la segunda ha ganado popularidad en los dltimos 8 afios. Los
emprendimientos de cerveza artesanal han crecido 20 veces por afio desde el 2011
(OPS, 2019). Segun datos de la Asociacion de Cervecerias del Ecuador, los principales
distribuidores de cerveza artesanal se encuentran en Quito, Guayaquil, Ibarra y Ambato,
sus puntos de ventas son bares, food trucks, centros de recreacién, restaurants gourmet,

cafeterias y hosterias.

Es un negocio en auge, en el cual muchas personas estdn incursionando y tiene un
amplio mercado el cual debe ser aprovechado antes de ser saturado, asi lo comentan
Carlos y José Pinos, hermanos y propietarios de cerveceria artesanal Santa Rosa ubicada
en la ciudad de Quito cerca a la mitad del mundo. La cual empez6 como un pequefio
emprendimiento en busca de brindar productos y experiencias gastronémicas de
excelencia, y alcanzé un alto reconocimiento y una produccién actual de 700 litros

diarios debido a su demanda.

La cerveza artesanal se basa en recetas propias de maestros cerveceros que ponen
especial atencion en sabores y aromas que las distingan de las industriales. Son

cervezas sin aditivos ni conservantes y sin pasteurizar.

Se destaca por su preparacion tradicional a base de productos naturales como la cebada,
lUpulo, levadura y malta. (Deloitte, 2017). Su principal componente es el agua, ademas
contiene vitaminas como tiamina (B1), riboflavina (B2), niacina (B3), peridoxina (B6),
acido folico (B9), también aporta polifenoles y flavonoides que son antioxidantes

naturales presentes en plantas y vegetales.(Garcia, 2018).

Esta bebida fermentada tiene varios beneficios en la salud como prevenir el insomnio y
el estrefiimiento, ademas de reducir la posibilidad de sufrir ataques de corazén, tomando

en cuenta un consumo moderado de esta bebida.(Pardo, 2017).


https://es.wikipedia.org/wiki/Cerveza
https://es.wikipedia.org/wiki/Pasteurizaci%C3%B3n

Por otra parte, el consumo excesivo de este tipo de bebidas en una sola ocasion o a lo
largo del tiempo puede ocasionar problemas a la salud como interferir con la absorcion
de vitaminas B y otros minerales, ademas produce gastritis y debilita el sistema inmune.
(Clinic, 2015).

En la actualidad el consumo de cervezas artesanales o especializadas hechas con cepas
probidticas han ganado popularidad a nivel internacional, impulsando asi la demanda en
el mercado de este tipo de productos que brindan beneficios a la salud de quien los

consume. (Quan, 2018).

Investigadores de la Universidad Nacional de Singapur desarrollaron con éxito una
cerveza acida en la que puede crecer la cepa probidtica Lactobacillus paracasei L26.
Este probidtico ya se encuentra en el intestino humano y hay evidencia que puede ser

capaz de regular el sistema inmunoldgico.(Cames, 2018)

Por otro lado, la enterogermina (Bacillus claussii), pese a no ser un residente de la flora
bacteriana propia del intestino, desde tiempo lleva siendo utilizada para prevenir las
alteraciones en la flora intestinal o en si para devolver el equilibrio microbiotico
alterado por factores externos. En el intestino la germinacion de las esporas de Bacillus
claussii lleva a la regulacion del sistema inmunitario y a un efecto de competicion

antagonista con la microbiota dafiina en nuestro cuerpo.(OFI, 2011).

También cientificos de la Universidad Autdbnoma de Coahuila plantean el desarrollo de
una cerveza probiética mediante la tecnologia de micro encapsulamiento, con el fin de

prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.(Conacyt, 2017)

Los probidticos estdn de moda, gozan de gran popularidad entre la poblacion en general
y estan alcanzando notoriedad entre los profesionales sanitarios. Ademas, tanto la
industria agroalimentaria como la farmacéutica hablan de los efectos beneficiosos de
estas levaduras y bacterias para la salud. (Valerio, 2018). Esto genera una gran
oportunidad en el mercado de cerveza artesanal, con una bebida alcohélica de consumo

moderado que previene y combate posibles alteraciones en el organismo.



CAPITULO III

MATERIALES Y METODOS
3.1. Estudio de mercado

Se realiz6 un proceso sistematico de recoleccion y analisis de datos acerca de los
clientes potenciales, competidores, oferta y demanda. Con el fin de tener una visién

clara de las caracteristicas del producto que se requiere introducir en el mercado.

Para ello se utilizo la herramienta de investigacion y recopilacion de datos denominada
encuesta, tomando en cuenta factores como redaccion de preguntas, precision de la
informacion, y plan analitico. Y a su vez se procedi6 a su validacion de forma
cualitativa (Anexo A.) y cuantitativa. (Anexo B.), a través del juicio de 40 expertos en
areas alimenticias, administrativa, social, asi mismo la solidez interna del cuestionario

se obtuvo con el indice alfa de Cronbach con la siguiente formula:

K (Zfﬂ JY2i>
a =

K—-1\ o}

Donde:

o= Alfa de Cronbach
o?Yi= Varianza de cada item.
o’X= Varianza de las puntuaciones observadas de los individuos

K= Numero de preguntas o items (Mendoza, 2018)

La provincia de Cotopaxi estd ubicada entre los principales puestos con elevado
porcentaje de consumo de cerveza del pais (Tabla 1), pero a diferencia de los primeros
puestos, ésta aun no ha alcanzado el mismo desarrollo social, industrial y comercial. Sin
embargo, esta provincia se caracterizada por su ubicacion privilegiada central en el pais,
cercana a potenciales proveedores y consumidores que favorezcan al desarrollo de

implementacion de plantas cerveceras.



Tabla 1. Provincias con mayor porcentaje de consumo de cerveza

Provincia Porcentaje (%) Poblacion
Los Rios 16.3 83.138
Esmeraldas 15.3 44.802
Guayas 15.1 393.744
Pichincha 14.3 281.740
Manabi 13.2 121.241
Cotopaxi 10.3 28.083

Elaborado por: los investigadores
Fuente: INEC 2015

Para la segmentacion de mercado del proyecto, se consideré a personas entre 20 y 49
afios de edad de nivel socioeconémico medio y alto en base a los indicadores sociales
publicados por INEC 2015. Ya que son la poblacion con mayor indice en consumo de

cerveza industrial y artesanal.

Entre los pardmetros estratégicos que se enfocd para un adecuado posicionamiento en el

mercado estan:

e Ofertar un producto de calidad y beneficios adicionales al consumidor.
e Innovacion y mantener equidad en precios con el mercado ya existente.
e Fomentar una cultura de consumo de cerveza artesanal.

e Mejorar la presentacion y medios publicitarios del producto.

3.1.1 Poblacion y muestra
El tamafio de muestra se calculd en base a la poblacion econémicamente activa de la
provincia segun el censo realizado en 2010, utilizando la siguiente formula:

B N+*ZZ*p+*q
S d2x(N—-1)+Z2*p=xq

n



Donde:

n= Tamafo de muestra

N= Total de Poblacion

Za= 1,96 al cuadrado (Nivel de confianza del 95%)
p= Proporcién esperada (en este caso 50%)

g= 1-p (en este caso 50%)

d= precision (3%)

Se distribuyd las encuestas en forma proporcional a los diferentes 7 cantones de la
provincia de Cotopaxi (Tabla 2). Para la tabulacion y anélisis de datos obtenidos en la
encuesta se utiliz6 hojas de calculo para hallar correlaciones entre variables como lo es

el consumo en bhase a la edad, se utilizo el software estadistico IBM SPSS 22.

Tabla 2 Poblacion de cantones de la provincia de Cotopaxi

Cantones Hombres % Mujeres % Total
Pangua 11.340 5.7 10.625 5.0 21.965
La Mana 21.420 10.8 20.796 9.9 42.216
Latacunga 82.301 414 88.188 41.9 170.489
Pujili 32.736 16.5 36.319 17.2 69.055
Salcedo 27.880 14.0 30.336 14.4 58.216
Saquisili 11.957 6.0 13.363 6.3 25.320
Sigchos 10.991 9.5 10.953 5.2 21.944
Total 198.625 100 210.580 100 409.205

Elaborado por: los investigadores
Fuente: INEC 2010



La encuesta desarrollada nos permitio determinar informacion relevante para evaluar

diversos factores como:

e Laedady frecuencia con la que los habitantes consumen cerveza artesanal.
e Los lugares en los cuales pueden encontrar el producto.

e Factores que limitan el consumo.

e Laaceptacion que tendria el presente proyecto.

e Los medios publicitarios por los que les facilitaria la promocién del producto.

Los diversos factores fueron correlacionados con el objetivo de hallar conexiones para

que se pueda obtener una segmentacion de mercado mas especifica.

3.1.2 Anélisis de oferta y demanda

Se realizd un proceso sistematico de recoleccion, andlisis de datos e informacion
relevante a través de una encuesta. Con la que se determind el impacto del producto
innovador a implementar. A su vez las preguntas claves para analizar la oferta, fueron
las 5 primeras de la encuesta (Anexo C). Las cuales determinan la frecuencia, causas y
lugares a frecuentar para el consumo de cerveza artesanal. La demanda se analiz6 en
base a las 5 Ultimas preguntas, las cuales determinan el conocimiento sobre las ventajas

y si estarian dispuestos a adquirir o no el producto.

3.2 Estudio Técnico

Una vez que se realizd una minuciosa investigacion de mercados, que ha llevado a
encontrar un target al cual se dirigira el producto. Se realizé un analisis del proceso de

produccidn de cerveza artesanal con encapsulados probioticos.

A través el cual nos permitié conocer la materia prima, instalaciones, mano de obra,
estandares de calidad, maquinaria y equipos necesarios para la implementacion de la
planta. Los cuales a su vez permitieron descubrir costos de operacion e inversion para

determinar el capital de trabajo y factibilidad del proyecto.



3.2.1 Tamaiio del proyecto

En base a la capacidad de produccion determinada, se definié el tamafio adecuado de la
planta para una produccion optima y utilizacion eficiente de los recursos disponibles, en
base a la demanda insatisfecha del pais y el crecimiento de cerveza artesanal en los

ultimos anos.

3.2.2Localizacién del proyecto

Se baso en el método de factores ponderados, en el cual se seleccionan variables

relevantes para la toma de decision de la implementacion de la planta, tales como:

e Localizacion del mercado objetivo
e Actividades complementarias

e Local visible

e Acceso de materia prima

e Mano de obra

e Disponibilidad de servicios basicos

e Vias de comunicacién y transporte

Se les asigno un valor cuantitativo el cual ayudo a correlacionar y hallar una calificacion

para realizar la macro y micro localizacion.

3.2.3. Ingenieria del Proyecto

Formulacion del producto

Siempre hay nuevos estilos de cerveza desarrollandose y los que ya existen muchas
veces son redisefiados por cerveceros innovadores (Naranjo, 2017). Por esta razon se
plante6 una formulacion de agua, cebada, lGpulo, levadura y encapsulados de

enterogermina diferente a los estilos de cerveza artesanal ya existentes.
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La metodologia empleada para la obtencion del producto es la siguiente:

e Obtencion materia prima e Fermentacion

e Formulacion de la receta e Encapsulamiento enterogermina
e Molido de malta e Dry Hopping

e Maceracion de la malta e Adicion de encapsulado vy
e Recirculado de mosto embotellado

e Coccion del mosto e Maduracion

e Adicion de lupulos y aditivos e Etiquetado

e Enfriamiento e Almacenado

3.2.4 Estandares de calidad

Pruebas fisicoquimicas y microbioldgicas

Para asegurar un producto de calidad se determind parametros fisicoquimicos vy

microbioldgicos en los laboratorios de Ecuachemlab y LACONAL, tales como:

e pH INEN 783

e Grado alcohdlico INEN 340

e Acidez total (&cido lactico) AOAC 947-05
e Mohos y levaduras INEN 1539-10

Parametros establecidos por la norma técnica ecuatoriana, NTE INEN 2 262:2003 para
que bebidas alcohdlicas (cerveza) sean consideradas aptas para el consumo humano.

Para la verificacion de viabilidad de la Enterogermina® (Bacillus claussii) en el
producto final se utiliz6 la metodologia de agar nutritivo alcalino obtenido de Leibniz
Institute DSMZ. Se tomd una muestra significativa de los encapsulados de
Enterogermina® (Bacillus Claussii) de una cerveza artesanal, se los aplastdé con una
varilla de agitacion para liberar las bacterias Gram-positivas, el resultado se procedi6 a
cultivarlo en agar nutritivo alcalino por el método de siembra en superficie, finalmente

se colocaron los cultivos en la incubadora para la formacién de colonias durante 3 dias.
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3.2.5. Pruebas organolépticas

Se utilizo la ficha de cata de cerveza v1.0 de Catast (Anexo D.), donde se analizd los
atributos visuales, olfativos y gustativos de la cerveza desarrollada. Para ello se
selecciond a tres catadores de cerveza con amplios conocimientos y experiencia en esta

area para que evaluen.

3.2.6 Diseflo de marca, etiqueta y envase.

Esta etapa se desarroll6 en colaboracion con investigadores de la Universidad Técnica

de Cotopaxi en su proyecto de titulacion (Anexo H.).

Para el disefio de la marca se aplicé un briefing creativo a traves del analisis de la
identidad cultural Latacunguefia, donde se analizaron factores socio culturales que
relacionen la comunidad de la provincia de Cotopaxi con los potenciales consumidores
y creen empatia, posicionamiento y reconocimiento con la marca establecida.(Lasluiza,
2019)

Esto se obtuvo con la implementacion de estudio de campo, bibliogréfico, encuesta,
entrevistas y focusgroup metodologias detalladas en la investigacion “REBRANDING
DE LA CERVEZA ARTESANAL “MASHCA” A TRAVES DEL ANALISIS DE LA
IDENTIDAD CULTURAL LATACUNGUENA?”, realizada por Lasluisa Panchi Alexis

Fabian y Jesus Benitez Luis Alberto en conjunto a este proyecto.

Para la eleccion del envase, se analiz6 la disponibilidad de botellas ambares en el pais

para una adecuada conservacion de la cerveza sin degradacién por rayos solares.

La etiqueta del producto se desarrollé en base a varios criterios como lo es la normativa
INEN 1334-1 requisitos para el rotulado de productos de consumo humano. Y opinién
del consumidor a través de focusgroup, la cual es una técnica donde se preparard un
listado de preguntas que nos permitird tener un conocimiento mas general de las
personas que consumen cerveza artesanal y que es lo que buscan y ven al momento de

consumir dicho producto. (Lasluiza, 2019).
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3.2.7 Distribucion y equipamiento

En base a los equipos necesarios que puedan satisfacer la produccién planteada, se
analiz6 y determind la infraestructura adecuada. Esto se desarrolld en software
autoCAD, donde se realiz6 una correcta distribucion de las areas de trabajo para reducir
costos de operacion y mejorar la eficiencia del proceso todo esto en base a la

maquinaria que se requiere.

3.2.8 Disefo organizacional

En esta etapa se desarrollo la distribucion organizacional de la planta productora de
cerveza, para delegar funciones que mantengan la armonia y la eficiencia en el proceso
productivo, administrativo y social. Para lo cual se plante6 una planeacion

administrativa y organigrama de la empresa.

3.2.9 Estructura legal

Para la formacion de una empresa ya sea micro o a gran escala, los procesos pueden ser
largos y complejos. Pero la recompensa sera gratificante cuando se tenga un respaldo

legal para que funcione correctamente.

Se busco la asistencia de Ing. Fernanda Martinez gerente de “BPM soluciones”, la cual
ofrece servicios de asesorias para implementacion de empresas productoras de

alimentos.

3.3 Estudio econdmico y evaluacion financiera

Se determind la rentabilidad de la inversion necesaria para llevar a cabo el proyecto.
Para esto se decidio si la inversion es rentable o no mediante el criterio del VAN (valor
actual neto), TIR (tasa interna de retorno), punto de equilibrio, relacién beneficio/costo,

y periodo de recuperacion de la inversion (PRI).

Para ello se realizd la construccion de los flujos de caja proyectados para la idea del
negocio en estudio, flujo que esta apoyado con el estudio financiero. Se analizd los

siguientes datos:
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Ingresos.

Costos.

Gastos de administracion.

Gastos de venta, marketing y departamento comercial

Gastos financieros correspondientes a la adquisicion de préstamos.
Depreciaciones por el uso de los recursos materiales.
Amortizacion para saber la pérdida periodica del valor de los activos
Balance de apertura, qué disponemos al inicio del proyecto
Presupuesto de caja, movimientos del dinero.

Balance general proyectado.

Punto de equilibrio.

Flujo neto de efectivo, rentabilidad, VAN, TIR

Analisis de sensibilidad. Situaciones limite que puede soportar el proyecto.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION
4.1 Resultados, analisis y discusion de resultados.

4.1.1 Estudio de mercado

Para gque se hable de que el instrumento de medicion es idoneo y que se pueda utilizar
con toda la confianza, se requiere que cumpla con dos requisitos: confiabilidad y
validez. Su interpretacion sera que cuanto mas se acerque el indice al extremo 1, mejor
es la fiabilidad, considerando una fiabilidad respetable a partir de 0,80(Borjonez, 2013).
Se obtuvo un valor de alfa de Cronbach de 0.911 con el cual se procedidé a validar y

aplicar cada una de las preguntas de la encuesta planteada.

En base a la poblacion de la provincia de Cotopaxi y el valor de alfa de Cronbach
obtenido, se determiné el tamafio de muestra para la aplicacion de la encuesta. La cual
fue dirigida para 1000 consumidores de bebidas alcohdlicas en un rango de edad de 20 a

49 afos, distribuidos en los 7 cantones de la provincia de Cotopaxi (Tabla 3).

Tabla 3 Distribucion del tamafio de muestra

Cantones | Muestra
Latacunga 443
Pujili 160
Salcedo 146
La Mana 103
Saquisili 55
Sigchos 47
Pangua 46
Total 1000

Elaborado por: los investigadores

15



4.1.2 Graficos y analisis de los resultados de la encuesta

Se aplico una encuesta (Anexo C.) en sitios de interés comercial y de diversion tales
como (Cafeterias, hosterias, parques, bares y clubes nocturnos), lugares en los que
frecuentan potenciales consumidores de cerveza artesanal. Se conocié informacién
relevante de la oferta, demanda, medios publicitarios y aceptacion del producto a

implementar. Detallada a continuacion:

1. ¢Con qué frecuencia usted consume cerveza artesanal?

El 68% de los encuestados en los diversos cantones vy sitios especificos de la provincia
de Cotopaxi, equivalente a 679 personas argumentaron que consumen una vez por
semana (Figura 1). Un pequefio grupo de personas el 4% equivalente a 37 personas
mencionaron que consumen mas de cuatro veces por semana, ya que lo utilizaban como
bajativo para comidas mas no para fines de entretenimiento. Dato relevante para el
estudio ya que demuestra la alta demanda que existe en el mercado. Y a su vez que hay
un leve nicho de mercado el cual conoce los beneficios de la cerveza artesanal, lo que

intensifica su consumo.

4% Una vez por semana
28%
68%
Dos o tres veces por
semana

Cuatro a cinco veces
por semana

Figura 1 Frecuencia en que las personas consumen cerveza artesanal
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2. ¢;Generalmente cuantas cervezas artesanales usted consume?

Segun la encuesta el 39% y 30%, 395 y 299 personas respectivamente mencionan que
consumen de 1 a 2 cervezas artesanales por semana. Mientras que el 2% y 8%, 17 y 81
personas consumen entre 4 y 5 cervezas. Estos elevados consumos demuestran que la
cerveza artesanal es uno de los productos de venta en auge del pais, ya que posee varias

caracteristicas beneficiosas que incentivan a elevar el consumo en el mercado.

S5 8% 2% 1
21% 39%

u b W N R

30%

Figura 2 Porcentaje de cervezas que consumen por semana

3. ¢Al comprar usted una cerveza artesanal, que toma en cuenta?

Se analizaron las preferencias personales de los encuestados que les incentivan a la
compra de una cerveza artesanal, con el fin de hallar una relacion entre lo que busca el
cliente y aceptacion que produce. Se lleg6 a la conclusion que existe una leve diferencia
entre el sabor 36% de respuestas y la presentacion del producto 33% con un total de 644
respuestas a favor. (Figura 3). Las personas encuestadas prefieren la calidad del
producto més alla de la marca y precio. Lo que define que la cultura de cerveza
artesanal en base a sus beneficios estd en aumento ya que no la ven como una simple
bebida alcohdlica con fines embriagantes y es apreciada por sus cualidades

organolépticas.
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= Precio

- Sabor

Marca

Disefio de la etiqueta

- Presentacion del
producto

Figura 3 Preferencias personales para aceptacion de cerveza artesanal.

4. ¢En qué lugar acostumbra comprar cerveza artesanal?

Los sitios utilizados para la aplicacién de la encuesta fueron considerados en base a los
datos publicados por(INEC, Instituto Nacional de Censos y Servicio, 2013). Sitios de
consumo de cerveza, donde el 47% equivalente a 467 personas afirman comprar
cervezas artesanales en bares y restaurantes seguido del 31% de encuestados que eligié
supermercados. Los consumidores usualmente relacionan la cerveza artesanal como

acompafiamiento de comidas, por lo que el mercado objetivo se encuentra en estos

lugares.

R

47% A o + Directo al productor
(o]

8% + Supermercados
0

Tiendas del barrio

‘_ Bares y restaurantes

Figura 4 Lugares a los que frecuentan para consumir cerveza artesanal.
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5. ¢Qué factor le limita el consumo de cerveza artesanal?

El principal motivo el cual consideraron los encuestados como limitante del
consumo de cerveza artesanal con 391 elecciones equivalente al 39% de respuestas,
fue el elevado costo. Esto se debe al desconocimiento de la calidad de la cerveza
artesanal, ya que estan acostumbrados a consumir cervezas industriales de bajo
costo, calidad, sabor y grado alcoholico en comparacion con cervezas artesanales
que supera en creces a los otros tipos de cerveza. Esto va de la mano con la tercera
opcion més elegida con el 26% de elecciones que se relaciona con la escasa
publicidad. Los medios estan saturados de propaganda de cervezas industriales ya

conocidas, no dando oportunidad a que incursionen las cervezas artesanales.

Alto costo
2 0,
6% 39%
6% Poca disponibilidad en
29% los puntos de venta

Consistencia del lote

U Escasa publicidad

Figura 5 Limitaciones del consumo de cerveza artesanal.

6. ¢Qué tipo de cerveza artesanal usted prefiere?

Esta pregunta va de la mano con la pregunta 7 (Figura 7) e ingenieria del producto a
implementar, ya que a través de estas interrogantes se establecio el estilo a realizar en el
presente proyecto. El estilo ganador fue cerveza rubia con 67% de aceptacion y con
sabor amargo con 55% de aceptacion. Estas son caracteristicas principales de una
cerveza estilo IPA (Indian Pale Ale), cerveza reconocida por su color dorado y elevado

amargor por altas concentraciones de lupulo.
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-

- Negra

- Roja

Figura 6 Estilo de mayor interés comercial.

7. ¢Qué caracteristicas usted busca en una cerveza artesanal?

+ Amarga
+ Aromidtica
- Citrica

Frutal

Figura 7 Caracteristicas para aceptacion de cerveza artesanal

8. ¢Sabe usted que es la Enterogermina® (Bacillus claussii)?

Con esta interrogante se identifico que el 59% de los encuestados desconoce de la
enterogermina y sus funciones como agente probidtico. Esto es una desventaja ya que es
el implemento innovador del proyecto. Pero el 41% afirmaron conocer este agente
probidtico y les agrada la nueva presentacion en la que podrian adquirir este probidtico
junto con sus beneficios.
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Figura 8 Conocimiento agente probiotico

9. ¢Usted compraria una cerveza artesanal que le ayude a mejorar su salud?

Una vez explicado la idea que se desea implementar, los beneficios a la salud que
produciria la ingesta de cerveza artesanal con encapsulados de probioticos. ElI 97% de
los encuestados es decir 973 personas afirmaron que estarian dispuestas a consumir este
producto. El 3% mociond que tenian dudas ya que consideran que el probiotico junto
con la cerveza podria hacer dafio al organismo. Por estos motivos se consider6 que el
probidtico se encuentre encapsulado para que los tiempos de metabolismo de la cerveza

como del encapsulado sean separados.

- Si
- No

Figura 9 Aceptacion del producto a implementar
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10. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar usted por este producto?

Esta es una pregunta crucial para el estudio econdmico ya que en base a ella se basaron
los costos de materia prima, mano de obra y produccion para que se ajuste al bolsillo del
consumidor y produzca una elevada demanda. El 47%, 468 de los encuestados estan
dispuestos a pagar $2.50. Este valor sera el proyectado a vender el producto ya que es el

punto medio en que los entrevistados estan dispuestos a pagar.

PR
18% 9% 26%
47% $ 2,50
S 3,00
S 3,50

Figura 10 Costos potenciales

11. ;Qué medio publicitario preferiria para conocer sobre este producto?

La publicidad es un factor fundamental a la hora de incursionar en un nuevo mercado,
por ello se evalu6 los medios publicitarios méas utilizados o por los cuales les gustaria
conocer sobre el producto. Lo que nos dio un resultado de 52% de respuestas a favor de
redes sociales ya que en la actualidad reciben todo tipo de informacién a través de este

medio.

+ Redes Sociales

|

- Television
Revistas y periddicos

Boca en boca

Figura 11 Medios publicitarios de mayor uso
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Relaciéon de variables

Con ayuda del programa IBM SPSS se realizd correlaciones de variables para encontrar
relaciones entre la frecuencia de consumo con respecto al género y edad de los
encuestados. Esto ayudo a una segmentacion mas especifica del mercado ya que se
determind que las personas en un rango de edad entre 19 a 30 afios poseen un mayor
consumo que los de 31 a 50 afios como se muestra en la (Figura 12). Esto ayuda a

elaborar estrategias de mercado que atraigan a personas en este rango de edad.

Todos los dias=|

Cuatro o cinco veces por semana—]

Dos otres veces por semana]

Una vez por semana]

Con que frecuencia consume cerveza artesanal

Mo tomo =]

T T T
18 a 30 afios 31 a 40 afios 41 a 50 afios

Edad del encuestado

Figura 12 Porcentaje de consumo con respecto a la edad.

Otra relacion realizada fue entre la frecuencia de consumo y el género del encuestado
donde se determind que las personas de género masculino son las que mas consumen

este tipo de bebidas alcohdlicas (figura 13).
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Con que frecuencia consume cerveza artesanal

Todos los dias—]

Cugtro o cinco veces por semana™

Dos o tres veces por semana™|

Una vez por semana™]

Mo tomo—

T
Hombre

T
Mujer

Genero del encuestado

T
LGETI

Figura 13 Porcentaje de consumo con respecto al género.

En Ecuador existe un nicho de mercado poco explorado que puede tener un potencial

muy atractivo, considerando también el incremento del consumo de cerveza artesanal.

Un estudio realizado por (INEC, Instituto Nacional de Censos y Servicio, 2013), ha

sefialado que mas de 900 mil personas consumen alcohol en Ecuador. De estas, el

79,2% de las personas prefiere tomar solamente cerveza frente a los demas tipos de

bebidas alcohdlicas. Como se ha anotado, la industria de cerveceria artesanal en

Ecuador se trata de un mercado pequefio, pero tiene el potencial de crecer a largo plazo

y representa un nicho premium de 1,5% del mercado. En base a la elevada demanda de

cerveza del pais. (TABLA 4). Existe una oportunidad de ingresar al mercado para

satisfacer el aumento de consumo de cerveza artesanal.

Tabla 4 Demanda del consumo de la cerveza en Ecuador, afio 2015

Poblacion Poblacion Ecuatorianos Cantidad de Consumo Gasto corriente
Ecuador Econdmicamente Que frecuentan el hectolitros Per capitade | mensual en consumo
Afio 2015 activa afio 2015 consumo de producidos el 2015 cerveza al de cerveza
cerveza afio
15.480.000 6.145.560 1.245.342 4.050.700 27 litros 2.859.193 USD

Elaborado por: los investigadores

Fuente.- INEC Y OMS (2015)
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4.2 Estudio técnico

4.2.1 Tamano del proyecto

Segun informacién obtenida por el INEC en 2014, la cerveza artesanal satisface el

0.53% de la demanda anual de consumo de cerveza.

Tabla 5 Proyeccion de demanda de cerveza en el Ecuador

Consumo Cantidad Cantidad Consumo Demanda Demanda
(personas) mensual Anual artesanal proyectada proyectada
botellas 1.5% 0.18% Litros/afio
botellas botellas
900.000 4-5 54.000.000 810.000 100.000 33.000

Elaborado por: los investigadores

Existen varios factores condicionantes al momento de determinar el tamafio éptimo de
una nueva unidad de produccion y estos son: demanda, suministros e insumos,
tecnologia y equipos, financiamiento y organizacion. Estos factores fueron analizados y
con referencia a la demanda de cerveza artesanal en el pais se propuso la produccién de
33 000 litros de cerveza al afio lo que representa 100.000 botellas.

Cantidad Producida
Tiempo de Produccién

Capacidad Nominal =

litros

_ (92 litros> (30 dl'aS)

1 dia 1 mes mes

4.2.2 Localizacién del proyecto

Se aplicd el método de localizacion por factores ponderados, esto es una manera de
asignar valores cuantitativos a todos los factores relacionados con cada alternativa de
decision y de derivar una calificacidbn compuesta que puede ser usada con fines de

comparacion. (Tabla 6)
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Tabla 6 Método factores ponderados de los cantones de la provincia de Cotopaxi

La valoracion de cada cantdn de la provincia de Cotopaxi se realiza en una escala del 1 — 10 equivalente al 100% de aceptacion.

ENCUESTA: (Anexo E)

Factores % | Latacunga | peso | LaMana | peso | Saquisili | peso | Pujili | peso | Sigchos | peso | Salcedo | peso
Localizacién del Mercado objetivo | 15 9,5 14,25 8,5 12,75 5 7,5 7 10,5 8 12 8,5 12,75 | Elab
orad
Actividades complementarias 10 6 6 5 5 5 5 5 5 7 7 5 5 0
por:
los
inve
Local visible 5 75 3,75 8 4 6 3 8 4 8 4 9,5 475 stiga
Disponibilidad a Materia prima 20 9 18 7 14 9 18 9 18 9 18 8 16 dore
Mano de obra 20 8 16 7,5 15 5 10 | 75 | 15 7 14 8 16 S
Servicio basicos 20 9 18 9 18 9 18 9 18 9 18 9 18
Transporte 10 7 7 7 7 7 7 7 7 8 8 8 8
TOTAL 100 83 75,75 68,5 77,5 81 80,5
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En la tabla 6 se puede observar los factores ponderales de mayor influencia para
seleccionar la ubicacion de una empresa, se tomaron como mercados potenciales los
cantones de la provincia de Cotopaxi. Se analizaron 7 factores los cuales tenia una
valoracion definida en base al 100% vy se calificaron en escala del 1 al 10 para asi elegir

la mejor opcién.

Las ciudades que presentaron el mayor puntaje y fue seleccionada para la ubicacién de
la cerveceria fue: Latacunga y Salcedo, las cuales presentaron las ponderaciones mas
altas entre los diversos factores analizados. EI primer factor fue la ubicacion del
mercado objetivo, Latacunga se encuentra en un punto estratégico central que posee la
mayor cantidad de bares, hosterias, restaurants, centros de diversion entre otros, lo que

favorece para poder dispensar y abastecer a los puntos de ventas.

Con respecto a las actividades complementarias, de todos los cantones con mayor
desarrollo es la capital de Latacunga que al poseer un centro comercial como el Mall
“Malteria Plaza” cuenta con una mayor disponibilidad de recursos cercanos. Para la
ubicacion de la empresa no es necesario que sea en un lugar visible ya que la empresa
esta destinada solo a la produccion no a la comercializacion directa del producto por
ello se da preferencia a la ciudad donde mas facil quede el acceso al mercado objetivo y
acceso a materia prima. Por ello Latacunga queda a 109 km de Quito que es una ciudad
donde se encuentra los principales proveedores de materias primas en la industria

cerveza.

Segun informacion obtenida por NBI International 2010, Latacunga cuenta con una tasa
de pobreza de 35.9% por lo que se considera que existen un amplio grupo de personas
desempleadas las cuales pueden ser capacitadas para cumplir con las labores del
proyecto planteado. El desarrollo en Latacunga se ve favorecido al ser la capital de
Cotopaxi, cuenta con todos los servicios basicos agua, luz, alcantarillado y el sector que
es elegido para la ubicacion de la empresa se encuentra en zona central de la ciudad
libre de riesgo por erupcion volcanica la cual es la principal amenaza de la ciudad de

Latacunga.

La ciudad de Cotopaxi poseen un clima templado que oscila entre los 12 a 18 grados
centigrados con excepcion de la mana que cuenta con un clima célido, las condiciones
climaticas de Latacunga son las adecuadas para los tiempos de fermentacion, esto

ahorraria costos en equipos de climatizacion para que no existan alteraciones en los
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productos finales. Tales condiciones climaticas estables provocan grandes deterioros en

las vias de transporte y comunicacion.

A maés de que Latacunga presenta los indices mas altos de aceptacién de todos los
factores, este tiene el beneficio que se cuenta con una con ubicacién privilegiada,
servicios basicos, fuentes de acceso y zona beneficiosa para la instalacion de la

empresa. Por todos estos motivos se selecciona a la ciudad de Latacunga.

(Plan de desarrollo y ordenamiento territorial del canton Latacunga 2010)

4.2.2.1 Macro Localizacién

Para la Macro localizacion de la cerveceria artesanal, fue seleccionado el cantdn de
Latacunga, provincia de Cotopaxi, Zona 3 en Ecuador, debido a que, segin datos
estadisticos de la INEN y OMS, 2015; Cotopaxi cuenta con un porcentaje de 10.3% de

Consumo de bebidas alcoholicas en el pais en su mayoria cerveza.

UBICACION DEL CANTON LATACUNGA £W LA ZONA 3 12

Figura 14 Provincia de Cotopaxi Zona 3 y su distribucién con sus respectivos
cantones.

4.2.2.2 Micro Localizacion

Para la Micro localizacion de la empresa Mashca cerveceria, se analizaron
detalladamente los factores ponderados de los distintos cantones de la provincia de
Cotopaxi, (Latitud: -0.9314168; Altitud: 2799; Longitud: -78.61113290000003), en el

cual se vio favorecido: la ciudad de Latacunga ya que posee una cercania con su
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mercado objetivo los cuales son bares, restaurants y hosterias de la zona. Y también

cercania con los proveedores de materia prima que se encuentran en la ciudad de Quito.

= latacunga

Latacunga
<y Perciaments nublado - 14°C
- 191

!

GUARDAR ENVIARAL  COMPARTIR

EN
ALREDEDORES ~ TELEFONO

Datos basicos

Latacunga, también conocida como San Vicente Martir de
Latacunga, es una ciudad ecuatoriana; cabecera cantonal del
Cantén Latacunga y capital de la Provincia de Cotopaxi, asi
como la urbe mas grande y poblada de la misma. Wikipedia

Figura 15 Vista 3D satelital de la ciudad de Latacunga

4.2.3 Ingenieria del proyecto

4.2.3.1 Descripcion del producto

Es una bebida fermentada a partir de malta, elaborada en pequefias cantidades y por lo

tanto se le da maxima atencion a cada pequefio detalle para la obtencion de un producto

final de mayor calidad y frescura. Gran parte del proceso se realiza de forma manual. El

toque especial que posee esta cerveza artesanal es su actividad probidtica debido al

contenido de enterogermina encapsulada.
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Tabla 7 Ficha Técnica

Ficha Técnica del Producto

Nombre del
Producto Mashca Huaco
Cerveza artesanal rubia de bajo grado alcoholico
Descripcion que contiene encapsulados de probidticos

Ingredientes

- Levadura

- Lapulo

- Maltas

- Adjuntos

- Probiéticos

- Alginato de Sodio

Normas necesarias
para la circulacion
del producto

Certificacion del producto
Registro Sanitario

Tipos de
Conservacion

El producto debe conservarse cerrado y en
temperatura ambiente

Elaborado por: los investigadores

Se realizd un cursograma, herramienta que permite visualizar de forma grafica los

procedimientos de la empresa y detectar con facilidad cualquier error, repeticion o

demora innecesaria (Tabla 8). Esto a su vez se realizé en conjunto con (Tabla 9) que

menciona los equipos necesarios para la produccion de cerveza artesanal.

Este cursograma nos ayudo a identificar los espacios necesarios para la elaboracion del

layout, ya que se consideran los equipos Yy las distancia entre cada proceso. Asi se tuvo

una idea de las caracteristicas de debera tener la planta para una correcta eficiencia y

ergonomia para el trabajador y proceso.
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Tabla 8 Cursograma del proceso

Cursograma

Objeto: Actividad
Cerveza Artesanal Operacion

Desplazamiento o transporte

Produccion mensual: Depdsito provisional o espera

Inspeccion
Tres mil litros

< du ¢ 0O

Almacenamiento permanente

o

Decision

Actividad: Elaboracién de cerveza artesanal

Descripcién Distancia (ida, | Tiemp Simbolo Observacion
regreso y proceso | o es
en metros) OlLd=1DIV Q
Lavado de biorreactores 14.5 45 min
Pesado de maltas, ltpulo 9.85 20 min
Molienda de maltas 95 30 min
Macerado de maltas 3.5 90 min T
Coccion de maltas 3 90 min <<
Lavado de la malta 3 60 min |~
Enfriado 7 15 min -
Primera Fermentacion 8 7dias A
Reposo del mosto 7 dias
Trasiego del mosto 8 60 min //l
Segunda Fermentacion 8 30 dias T
Refrigeracion del mosto 4 7 dias T
Adicion de aditivos 8 15 min R
Envasado 3 90 min
Almacenamiento temporal 9 1mes
Etiquetado 8 60 min
Almacenamiento final 8 15 dias

Elaborado por: los investigadores 31



4.2.3.2 Maguinarias y equipos necesarios

Tabla 9 Equipos utilizados en la elaboracion de cerveza

Cantidad Descripcion
Molino 1
Utilizado para el
molturado de la
malta
Tanque de 1 Para el proceso de
maceracion extraccion solido-
liquido
Tanque de 1 Proceso que provee
coccion un sabor estable y
agradable a la
cerveza
Fermentadores 2
Equipos necesarios
para llevar a cabo el
proceso
fermentativo
Camarade 1 —_
Flujo Necesario para la 1 |
) P rr L

elaboracién de
encapsulados

aura mini
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Equipo de
embotellado

Equipo de envasado
que provee de
higiene, velocidad y
comodidad al
momento de
envasar

Freezer

Equipo de
congelacién

Densimetro

Instrumento para la
medicion de la
densidad relativa de
los liquidos

Phmetro

Equipo utilizado
para medir el pH de
una sustancia

Chapadora

Utilizada para sellar
las botellas con
tapas

Bomba

Utilizada para el
movimiento de
liquidos

Elaborado por: los investigadores
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Tabla 10 Insumos para el area de administracién

Cantidad Descripcion Gréfico
Computadora 1 Equipo profesional,
con procesador

i7,provisto de teclado,

mouse y parlantes

Escritorio 1 Moderno hecho a partir
de madera
Sillas de Oficina 1 Silla de pléastico
cubierta de cuero
sintético
Sillas para 1 Silla de plastico y
clientes aluminio
Archivador 1 Hecho de madera con

cubierta de melanina

Estanteria 1 Hecha de acero
inoxidable

Elaborado por: los investigadores
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4.2.4 Estandares de calidad

Pruebas fisicoquimicas

Se determino la calidad del producto en base a los parametros establecidos por la norma
técnica ecuatoriana, NTE INEN 2 262:2003 para que bebidas alcohdlicas (cerveza) sean
consideradas aptas para el consumo humano con apoyo del laboratorio quimico y
microbioldgico del Ecuador ECUACHEMLAB (Anexo F).

Tabla 11 Resultados fisicos quimicos

Parametro Resultado Unidad Método de analisis Método de analisis de
interno referencia
*Grado
- 2.00 °GL PA-FQ-103 INEN 340
alcohdlico
*pH 4.12 PA-FQ-154 INEN 783
% acido
* 1 - -
Acidez 0.22 lactico PA-FQ-03 AOAC 947.05

Elaborado por: los investigadores
Fuente: ECUACHEMLAB
Pruebas microbiologicas

Los posibles microorganismos que se pueden encontrar en este tipo de bebidas son
mesofilos, mohos y levaduras. La presencia de estos refleja la calidad sanitaria,
deficiencia térmica, manipulacion y condiciones higiénicas del producto(Burns, 2011).
Por ello, con apoyo del laboratorio de control y andlisis de alimentos LACONAL se
desarrollé la determinacion de mohos y levaduras en un lote de cerveza artesanal
desarrollada el 01/11/2018 y su culminacion fue el 18/12/18.

Los analisis empezaron el 26 de marzo del 2019 tras la maduracion de la bebida y se

realizaron en lapsos de 15 dias por cinco veces (Anexo G).
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Tabla 12 Resultados de mohos y levaduras

Cddigo de | Ensayos Métodos
Muestra . .. - Unidades | Resultados
laboratorio | solicitados utilizados
Primer control estabilidad Dia 1
Mohos, PE-02-5 4-MB AOAC
Petrifilm 997.02.Ed 20, 2016 UPM/mlI <10
Levaduras, | PE-02-54-MB AOAC
Petrifilm 997.02.Ed 20, 2016 UPL/mlI 1.7 x10%
Segundo control estabilidad Dia 15
Mohos, PE-02-5 4-MB AOAC
Cerveza Petrifilm 997.02.Ed 20, 2016 UPM/ml <10
Artesanal | 03419083 | Levaduras, | PE-02-54-MBAOAC
Petrifilm 997.02.Ed 20, 2016 UPL/mI 2.3x10*%
Mashca
Tercer control estabilidad Dia 30
Mohos, PE-02-5 4-MB AOAC
Petrifilm 997.02.Ed 20, 2016 UPM/ml <10
Levaduras, | PE-02-54-MB AOAC
Petrifilm 997.02.Ed 20, 2016 UPL/ml 1.4x10*%
Cuarto control estabilidad Dia 4
Mohos, PE-02-5 4-MB AOAC
Petrifilm 997.02.Ed 20, 2016 UPM/ml <10
Levaduras, PE-02-5 4-MB AOAC
Petrifilm 997.02.Ed 20, 2016 UPL/ml 3.4x10*%
Quinto control estabilidad Dia 60
Mohos, PE-02-5 4-MB AOAC
Petrifilm 997.02.Ed 20, 2016 UPM/ml <10
Levaduras, PE-02-5 4-MB AOAC
Petrifilm 997.02.Ed 20, 2016 UPL/ml 1.4x10%
Datos Ambientales 24.0°C ; 40.3% HR

Elaborado por: los investigadores

Fuente: LACONAL

Para la verificacion de viabilidad de la Enterogermina® (Bacillus claussii) en el
producto final se utilizé la metodologia de agar nutritivo alcalino obtenido de Leibniz

Institute DSMZ. Donde se activaron capsulas de Enterogermina® (Bacillus claussii), las
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cuales se encontraban en el interior de una cerveza artesanal Mashca Huaco del
18/12/18. Este andlisis se lo realizd seis meses después. Obteniendo los siguientes
resultados:

Figura 16 Colonia de Bacillus Claussii

Para confirmar la presencia de las bacterias se tomé una muestra de las colonias
formadas para llevarlas al microscopio, obteniéndose lo siguiente:

Figura 17 Observacién con lente de 40x y 100x respectivamente

4.2.5 Pruebas organolépticas

Se aplicd la prueba CATAST (Anexo D), a 3 personas que son conocedores de los
diversos estilos de cerveza que existen. La primera fue Marcelo Quintana el primer
cervecero independiente de la ciudad de Latacunga, Carlos David Pino y José Pino
duefio y ayudante de cerveceria Santa Rosa. Con lo que se determind el estilo adecuado

de mayor aceptacion y produccion.

37



Evaluaron atributos visuales, olfativos y de gusto. Se presentd un estilo IPA (Indian
Pale Ale) ya que fue la opcidn més seleccionada en la encuesta de aceptacion. Esta
cerveza presenta caracteristicas de color rubia, aroméatica y amarga. Estas caracteristicas

concordaron en las respuestas de los catadores. (TABLA 13)

Tabla 13 Atributos concordantes en los tres catadores

Atributos concordantes en los tres catadores

Atributos de la cerveza Respuesta
Color Dorado
Transparencia Cristalina
Consistencia de la espuma | Poco densa
Color de la espuma Blanco intenso
Aroma del lupulo Muy intenso
Aroma alcohol Suave
Gusto a malta Suave
Gusto a lapulo Fuerte
Gusto dulce Fuerte
Amargor Fuerte
Complejidad Compleja

Elaborado por: los investigadores.

Esto demuestra la aprobacion del estilo propuesto como cerveza estilo Indian Pale Ale.

4.2.6 Disefio de marca, etiqueta y envase.

4.2.6.1Marca

De acuerdo a los resultados obtenidos en la investigacion se puede concluir que para la
marca se tomard como referencia la palabra “Mashca” ya que tiene un amplio
significado en el folclor latacunguefio y los valores que representa en la identidad
cultural como son la hospitalidad, la alegria, la devocién y la fuerza. Hamas que para la

produccion de futuros estilos y etiquetas se puede aprovechar el uso de personajes
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tradicionales de la mama negra ya que con estos se sienten identificados los pobladores

de la provincia. (Lasluiza, 2019)

MASHCA

CERVECERIA ARTESANAL
= moto LATACUNGUER A s =

——

MASHCA

Figura 18 Marca establecida

MNGILER

o

'CERVECERIA ARTESANAL

La marca de una corporacion es el medio que ayuda asentar los pilares fundamentales

de la empresa ya que esta se le da varias aplicaciones (Anexo I).

4.2.6.2 Etiqueta

Composicién grafica cerveza Mashca Huaco.

Al existir una amplia variedad de personajes tradicionales se relacioné el estilo de

cerveza con el personaje mas a fin.

Por ello se considerd que la cerveza dorada es de caracter leve en el grado de contenido

alcoholico, toma su color por la utilizacion de maltas caramelizadas, en su interior lleva

lupulos y encapsulados de enterogermina que permiten la limpieza digestiva del

organismo, por ende, esta cerveza esta ligada al personaje Huaco que es un ente de

purificacion en las festividades de la cuidad.

Pantone P 108-16 U
¥104C77 C:83%
R 16% M:43%
G 76% Y: 0%

B: 119% K- S0%

Pantone P 1794 U
F0000 C91%
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Figura 19 Caracterizacion del personaje y pantone de colores.

-DORADA-

Figura 20 Composicién de la etiqueta

En el estudio de campo los consumidores mencionaron que la presentacion influye al

momento de realizar una compra y que varias veces comprar el producto como recuerdo

o exhibicion. Por ello se plane6 un packaging de cuatro unidades con imégenes de la

ciudad.

~ m SYSHIVIN VAVS THIAH e

8 MECHA PARA MASHCAS S5

jaisi s 238

ATHCUNGAT +
pEreesragl!

=300 50 % LATACUNGUER A=

=2 NSOV LYY OO IS =

Figura 21 Empaque cuatro cervezas
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4.6.2.3 Envase

Para la eleccion de la botella, se eligieron botellas de 330ml color &mbar ya que estas
protegen a la cerveza de los rayos solares y evitan la degradacion.

Figura 22 Presentacion final

4.2.7 Distribucion y equipamiento

La planta contara con un area de 182.4m? la cual esta dividida en 6 secciones como se
puede observar en el layout en (Anexo J.), donde esta dividido en un area de cocina,
lavado, bodega, recepcién, zona almacenamiento, bafio y patio. Distribucidn propuesta

en base a los equipos que se requiere (Tabla 9) y el cursograma del proceso (Tabla 8).

4.2.8 Disefio organizacional

Mision

Elaborar cerveza artesanal de alta calidad, que satisfagan a nuestros clientes,
cumpliendo con los requisitos de calidad frescura y sabor, siendo la primera cerveceria

artesanal en el mercado en producir cerveza con encapsulados probidticos.
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Vision

Ser marca lider en el mercado regional al otorgar productos de alta calidad, conocer las

especificaciones y gustos de los diferentes grupos sociales, esto con el fin de otorgarles

productos que satisfagan sus necesidades de sabor, frescura.

Valores De La Empresa

e Innovacion: La empresa se compromete a buscar la mejora continua de sus

productos, siempre encaminados hacia el cliente y al cuidado del medio

ambiente.

e Responsabilidad: La planta se compromete a contar con las mejores

condiciones para el desempefio laboral de sus obreros.

e Calidad: La empresa se compromete a la produccion y comercializacion de

productos de excelencia en el mercado regional.

Organigrama

Para la produccion de Cerveza artesanal con encapsulados probiéticos, se requieren

diferentes puestos de trabajo como se enuncian a continuacion:

Gerencia general

Gerencia comercial

Contador

Jefe de ventas

Figura 23 Estructura organizacional

il

Jefe técnico

Asistentes

Bodegueros
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4.2.9 Estructura legal

La asistencia obtenida por parte de “BPM soluciones” planteo los requisitos que se
requieren para la implementacién de la empresa y las debidas cotizaciones que se

pueden producir.

A continuacion se detallan los servicios con los diferentes costos que involucran el

tramite de la notificacion sanitaria.

Tabla 14 Proforma obtencion notificacién sanitaria

Proforma obtencidn notificacién sanitaria

Cantidad Servicio Valor Observaciones
1 Representacion  técnica 300 1. Responsable de
documentacion para la
de NSO generacion de la

notificacion sanitaria.
2. Etiquetado del producto de
acuerdo a la normativa

vigente.
3. Firma de representacion
1 Pago por notificacion | 104.53 | Pago por la especie de la
sanitaria ARCSA notificacion sanitaria,
1 Andlisis de laboratorio 160 Quimicalab (opcional)
1 Token (firma electronica) | 54.83 | Registro civil, indispensable para

todo el tramite.

Total 619.41

Elaborado por: los investigadores
Fuente: BPM soluciones, Ing. Fernanda Martinez

Y finalmente para completar todos los tramites legales se requiere la obtencion de:

e Permiso de bomberos.
e Patente municipal.
e Categorizar Mipro

4.3 Estudio econdmico y evaluacion financiera

Se tomd en cuenta varios aspectos como: las inversiones, el presupuesto y el
financiamiento. Este estudio fue de suma importancia ya que todo lo que se determind

en el estudio técnico adquiere un costo. Y para ello se debe determinar su cuantificacion
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para la futura inversion, se involucré todos los gastos que se deben incurrir para

establecer la rentabilidad de la inversion en el proyecto.

Su desarrollo contempld la inversion inicial, financiamiento, analisis de costos,

presupuesto de ingresos — egresos y elaboracién de estados financieros proyectados.
4.3.1 Inversion

La inversion inicial comprende los activos fijos que se necesitan para iniciar la actividad
productiva de la empresa, entre los cuales se encuentran: instalaciones que incluye el

terreno, construccion y montaje, maquinaria, equipos y servicios administrativos. Este

valor asciende a 146580 dolares.

Tabla 15 Inversion fija instalaciones de la planta

DESCRIPCION Valor | Instalacion Vida Util Valor Total

Us$ (Afos) uss$

Instalaciones 20000 10000 30000

Nave Industrial, Terreno E 20000 10000 10 30000

Instalaciones

Maquinaria Y Equipos 94980 3500 98480
Maquinaria 94980 3500 5 98480
Equipo De Transporte 16000 0 16000
Camiones Y Vehiculos 16000 0 5 16000
Servicios Administrativos 2000 100 2100
Mobiliario Y Equipos 2000 100 5 2100

TOTAL INVERSION FIJA | 132980 13600 146580

Fuente: los investigadores

4.3.2 Analisis de Costos

Costos mano de Obra

La empresa contara con 10 personas entre los cuales figura gerente comercial, técnicos,
jefe de ventas y contador, ademas los sueldos se establecieron a partir de los salarios
minimos sectoriales para el 2019 en el Ecuador. EI Costo anual de personal tiene un

total de $ 78360
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Tabla 16 Costo mano de obra del personal de la empresa

Cantidad | Sueldo Base | Beneficios% | Costo Mensual | Costo Anual
Personal " $ $ $

Gerente Comercial 1 900 10 990 11880
Técnicos 1 600 5 630 7560
Asistentes 2 360 5 756 9072
Gerente Financiero 1 900 10 990 11880
Bodeguero 1 360 5 378 4536
Jefe De Ventas 1 600 10 660 7920
Vendedor 1 360 10 396 4752
Gerente General 1 1000 10 1100 13200
Contador 1 600 5 630 7560
TOTAL 10 5680 - 6530 78360

Fuente: los investigadores

La diferencia entre la utilidad bruta y la utilidad neta se explica por el pago de gastos

administrativos y de ventas, gastos financieros e impuestos, estos ultimos se han

determinado de acuerdo al valor de la utilidad antes de pagarlos segun las tarifas

tributarias establecidas por el Servicio de Rentas Internas.

Costos Indirectos de produccién

En los costos indirectos se incluyo aquellos rubros que no depende mucho del nivel de

produccion y consecuentemente de ventas alcanzado adn determinado periodo, estos

costos se mantienen constantes. Se integra de este modo a la mano de obra indirecta,

servicios basicos, depreciaciones, amortizaciones, mantenimiento y demas costos que

coadyuvan a la produccién.
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Tabla 17 Costos indirectos de produccion en 5 afios

Afo 1| Afo2 | Afio3 | Afio4 | Ailo5 | Total

Suministros De Oficina | 480 499 519 540 562 2600
Servicios Publicos 3600 | 3744 | 3894 | 4050 | 4211 | 19499
Fax, Otros 360 374 405 405 421 1950
Depreciacion 26316 | 26316 | 26316 | 26316 | 26316 | 131580
Mantenimiento 14658 | 14658 | 14658 | 14658 | 14658 | 73290

Fuente: los investigadores

Presupuestos de Ingresos y Egresos

Para valorar los ingresos se estimé el precio de la cerveza artesanal con encapsulados

probidticos, en base a dos parametros determinantes: costos de produccion el cual esta

determinado por la composicién de cada uno de los elementos del producto y el tiempo

que conlleva elaborar cada envase. De este modo se presenta un valor de $1,51 por

unidad y precio de los productos de la competencia, de modo que se lo fija el costo final

de $2,40 aproximadamente descrita en la siguiente tabla para cada uno de las

proyecciones dentro de los 5 afios con un crecimiento del 3%.

Tabla 18 Resultado proyectado de costos en 5 afios

Afiol | Afo2 | Afo3 | Afo4 | Aio5 Total
Total Ventas Netas $ 240.000 | 259251 | 279813 | 301771 | 325214 | 1406.050
Precio Unitario Promedio 2,40 2,45 2,49 2,55 2,60 2,50
Costos/Gastos Variables 44620 47084 49648 | 52318 | 55098 | 248767
Margen De Contribucion 195380 | 212167 | 230165 | 249453 | 270116 | 1157.282
Margen de contribucion % 81 82 82 83 83 82
Costos fijos de produccion $ | 85902 97699 89568 | 91512 | 93533 | 448215
Utilidad bruta 109475 | 124468 | 140594 | 157941 | 176583 | 709068

Fuente: los investigadores
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4.3.2 Flujo De Caja

El Flujo de Caja permitié determinar el monto de efectivo que la empresa estara en
capacidad de generar cada afio, concebido en funcion del Flujo de Fondos Proyecto

requerido para la evaluacion financiera del proyecto.

Su planteamiento parte de la estimacion de flujos del periodo cero, asi como los efectos

obtenidos durante cada afio, tomados del Estado de Resultados de cada valor ponderado.

Tabla 19 Flujo de caja proyectado en 5 afios

CONCEPTO | Afio0 | Aol | Afo2 | Ao 3 | Aio4 | Aio5 | Total
Fuentes De Ingresos
Utilidad Neta 0 36763 | 47099 | 60502 | 75257 | 91511 | 311131
Depreciacion Y Amortizacion 0 26316 | 26316 | 26316 | 26316 | 26316 | 131580
Flujo Neto Operacional 0 63079 | 73415 | 86818 | 101573 | 117827 | 442711
Total Ingresos 51303 | 63079 | 73415 | 86818 | 101573 | 117827 | 494014
Egresos De Fondos 146580 | 14116 | 21493 | 24546 | 28863 | 14639 | 250236
Inversion Fijas Iniciales 146580 0 0 0 0 15000 | 131580
Nuevas Compras A. Fijos
Variacion Cap. Trabajo 0 14116 | 1529 2432 2750 7405 0
Flujo Neto Fondos 95277 | 48963 | 51922 | 62272 | 72710 | 103188 | 243778
Flujo De Caja Acumulativo | 95277 | 56314 | 5608 | 67880 | 140590 | 243778 | 243778

Fuente: los investigadores

Estado Financiero

Para la financiacion del proyecto se consideraron dos supuestos, financiacion propia y
financiacion ajena. Para que el plan entre en funcionamiento requiere una cifra de
$146580 Si el proyecto se realiza en condiciones normales en las cuales se cuente con un
capital inicial y se considere un préstamo deberia ser de $ 50000. Asi como se muestra
en la siguiente tabla, la cual indica el periodo en el que se puede pagar y la cantidad que

se pagaria en un tiempo de 8 semestres.
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Tabla 20 Financiamiento del proyecto

DATOS DEL FINANCIAMIENTO :

Valor del Préstamo 50.000
semestre anual

Plazao r 4 2

Intereses 7 8% 16,50%

Tabla de Amortizacion :

factar cuota fija
F 0,304 F 15.180

Mra. Principal Interes Total US$ Contral
Semestres (int + com)
P.gracia 0 ] F 41258 " 41258 F 4125

P.gracia 0 ] F 41258 " 41258 F 4125

1F 11.055 F 4125 ' 15180 F 4125

i 2r 11.967 F 3213 " 15180 F 3.213
i i 12.954 o222 " 15180 7 2226
i 4" 14.023 F 4157 " 15180 F 1.157
i 5F 15.180 r ] F 15180 7 ]
i 5" 16.432 F 4282 ' 45480 7 -1.252
i 7r 17.788 Fo2E08 " 15180 F -2.608
i g r 19.256 F 4076 " 15180 F -4.076
Suman... F 118.656 F 11035 " 120691 " ]

Fuente: los investigadores

4.3.3 Indicadores Financieros

Se considero el patrimonio, el porcentaje del préstamo, el tiempo de pago, el aporte
propio y el nimero de unidades a producir para llegar a un punto de equilibrio donde los
ingresos son iguales a los egresos.

Tabla 21 Indicadores de rentabilidad

INDICADORES VALORES
Tasa interna de retorno 54.2%
Periodo promedio de pago 1.9
Valor actual neto 124032
Punto de equilibrio 180137
C/B 1.63

Fuente: los investigadores

48



El TIR en el escenario es de 54,2%, es decir los ingresos logran cubrir las deudas, con
esto se supone un mayor plazo en la vida del proyecto. En si el tiempo de pago del
préstamo quiere decir, el tiempo en que libremos la deuda y con el valor del TIR

calculado sera de 1.9 afios.

El valor presente se prefiere a la toma de decisiones de inversion. Porque al ver el papel
del tiempo en las finanzas tiene mas valor el dinero hoy que en el futuro. Ademas, el
dinero que se tiene en el presente puede invertirse y asi obtener un rendimiento positivo

que generara mas dinero mafiana

Finalmente, el C/B calcula cuanto se obtendra la retribucion por cada délar invertido.
Por tanto, la situacion propuesta sera de 1,63 datos que demuestra la factibilidad del

proyecto.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

El presente estudio demostré que es factible la implementacion de una planta productora
de cerveza artesanal con encapsulados de enterogermina® (Bacillus claussii), en el
canton Latacunga de la provincia Cotopaxi ya que existe una gran aceptacion en sus
pobladores a més de estar ubicada en una excelente regién para compra de materia
prima y distribucion del producto al mercado objetivo.

Se determind que la marca de la empresa sera “Mashca” por el alto impacto que tiene
esta palabra en los habitantes de la provincia, a mas que se aplica como una estrategia
de marketing para generar el nombre del producto (cerveza “Mashca Huaco™) y a la vez

tener mas opciones para futuros nuevos estilos.

Se propuso la produccién de 33 000 litros de cerveza al afio lo que representa 100000
botellas de un volumen de 330ml a un precio de $2.40 dirigido a personas de 20 a 49
afios, esto en base a la demanda insatisfecha y el crecimiento de este tipo de bebidas en
el pais.

La cerveza artesanal desarrollada a mas de su innovacion cumple con los parametros
fisicos quimicos, microbiolégicos y organolépticos adecuados impuestos por el INEN

para la comercializacion de cerveza en el pais.

La inversion total del proyecto determinada es de $146.580, la utilidad neta es de 36.7%
con un crecimiento esperado del 3%, crecimiento que han tenido antiguas cervecerias.
Esto quiere decir que el primer afio se ganara $36.763 y el quinto afio $91.511.Se
terminé un TIR de 54.2% lo que demuestra que el proyecto de inversion es factible y
rentable.
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5.2 Recomendaciones

Se deben realizar estudios de mercado en otras provincias del pais ya que esta cerveza
artesanal con encapsulados es una bebida innovadora que puede tener gran aceptacién e

impacto en otras provincias y generar gran competencia a otras marcas ya establecidas.

Otra opcidn es generar paginas web publicitarias para hacer conocer al producto en todo
el pais y realizar ventas online y enviar la cerveza a todas partes del pais, esto se puede
hacer con apoyo de redes sociales ya que en la encuesta desarrollada un alto porcentaje

de personas se informan por estos medios.

Para reducir costos y generar mayor demanda se pueden desarrollar diversos estilos de
cerveza como: roja, negra, golden, lager entre otras y aprovechar los nombres

tradicionales planteados en el disefio de marca para atraer la atencion de los clientes.

Se pueden realizar estudios para la automatizacion de la planta cervecera y aprovechar
varios residuos del proceso de elaboracion como: maltas y levaduras, con el fin de

producir nuevos productos y ser una planta sustentable.

Pensando en el desarrollo sustentable, se podria realizar piscinas de recirculado de agua,
ya que para el proceso de refrigeracion se desperdician grandes cantidades de esta.
También estas piscinas se podrian utilizar para tratar el agua aumentando su cantidad de

sales y mejorando la calidad de la cerveza.
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ANEXOS

Anexo A. INSTRUMENTO PARA LA VALIDACION DE LA ENCUESTA

El objetivo del presente trabajo es validar mediante un método de consulta a expertos,
como es el Método de Alfa de Cronbach, la adaptacion del cuestionario para el anélisis

de mercado de cerveza artesanal.

INSTRUMENTO PARA LA VALIDACION CUALITATIVA

Por favor marque con una X la opcidn que considere debe aplicarse en cada item y
realice, de ser necesarias sus observaciones.

APRECIACION CUALITATIVA

CRITERIOS

EXCELENTE

MUY BUENO

BUENO

REGULAR

DEFICIENTE

Presentacion
del
Instrumento

Calidad de
redacgi()n de
los Items

Pertinencia de
las variables
con los
indicadores

Relevancia del
contenido

Factibilidad
de aplicacién

Observaciones

Validado por:

Lugar de Trabajo:

Cargo que desempefia:

Fecha:

Profesién:

Firma:

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo B.INSTRUMENTO DE EVALUACION CUANTITATIVA

Por favor marque con una X la opcidn que considere debe aplicarse en cada item y
realice, de ser necesarias sus observaciones.

ESCALA Observaciones

Item Dejar Modificar Eliminar

1) 2) 3)

SIREIB|lo|lo|N|o|u|s|w|N-

Validado por: Profesion:

Lugar de Trabajo:

Cargo que desempefia:

Fecha: Firma:

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo C. ENCUESTA OFERTA'Y DEMANDA

Universidad Técnica de Ambato
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia
Encuesta de Aceptacion de Cerveza Artesanal
Objetivo: Determinar la aceptacion comercial de cerveza artesanal en la Provincia de L,otoan|

Datos Informativos:
Género:
Edad: Masculino __ Femenino __ LGBTI
Etnia:
Mestizo_ Blanco ___ Indigena __ Afroamericano __ Otro

Instrucciones: Marque con una X su respuesta en base a su opinion.
Aspectos generales del consumidor

1. ¢Con qué frecuencia usted consume cerveza artesanal?

No tomo

Una vez por semana

Dos o tres veces por semana

Cuatro a cinco veces por semana

Todos los dias .
2. Tomando en cuenta su respuesta anterior ¢;Generalmente cuantas cervezas

artesanales usted consume?

3. ¢Por qué usted consume cerveza artesanal?

Por recomendacion de familiares y amigos
Por gusto

Le gusta probar cosas nuevas
Por diversion

4. ¢Al comprar usted una cerveza artesanal que toma en cuenta?

Precio
Sabor
Marca
Disefio de la etiqueta

Presentacion del producto
Otro (especifique)

5. ¢En qué lugar acostumbra comprar cerveza artesanal?
Directo al productor ____
Supermercados
Tiendas del barrio
Bares y restaurantes
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6.

10.

11.

12.

13.

¢ Qué factor le limita el consumo de cerveza artesanal?

Alto costo

Poca disponibilidad en los puntos de venta
Consistencia del lote

Escasa publicidad

¢ Qué tipo de cerveza artesanal usted prefiere?

Rubia
Negra___
Roja

¢ Qué caracteristicas usted busca en una cerveza artesanal? (Puede elegir mas de
una opcion)

Amarga
Aromatica
Citrica
Frutal

¢Sabe usted que es la Enterogermina® (Bacillus claussii)? (Si su respuesta es
negativa continde con la pregunta 11)

¢Usted conoce los beneficios de la Enterogermina® (Bacillus claussii) en el
organismo?

Si
No

¢Usted compraria una cerveza artesanal que le ayude a mejorar su salud?

si
No

¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar usted por este producto?

$2,00
$ 2,50
$ 3,00
$3,50

¢Qué medio publicitario preferiria para conocer sobre este producto? (Puede
elegir mas de una opcion)

Redes Sociales

Television

Revistas y periodicos

Boca en boca
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Anexo D. PRUEBA CATAST

atast vi.0

aprende a catar La cata de cerveza 10/4/2011

Hoja de perfil - Cerveza

Catador (nombre y apellidos):

Cadigo de usuario Catast: Codigo cata (para catas online): Fecha:

Nombre comercial de la cerveza: Fecha caducidad:

Forma de fermentacién (indique si es espontédnea, baja o alta):

Estilo (consulte la lista de estilos en la guia de cata):

Envase (indique si en vidrio o lata): Ha fumado en los tGltimos 5 dias? (Si/No):
Intensidad de 1 (+ baja) a 5 (+ alta)

Atributos de la cerveza ‘ . ’ ‘ = 1 5 3 4 5
(marcar con una cruz el grado de intensidad segun la escala descrita)

Color (amarillo, dorado, rojizo, caramelo, negro) visual

Transparencia (cristalina, poco transparente, turbia, semi opaca, opaca) visual

Vivacidad (casi sin gas, poca, equilibrada, abundante, gran cantidad de gas) visual

Consistencia espuma (ligera, poco densa, espesa, cremosa, compacta) visual

Persistencia espuma (sin, poco, persistente, muy persist., no desaparece) visual

Color espuma (blanco intenso, liger. morena, morena, rojiza, caramelo) visual

Aroma de la malta (inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) especificar debajo el principal aroma encontrado y su intensidad

Aroma: | olfativa | | | ‘ ‘
Aroma del lapulo (inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) especificar debajo el principal aroma encontrado y su intensidad
Aroma: | olfativa | | | ‘ ‘
Aroma del fermento o anadidos (inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) especificar el principal aroma encontrado
Aroma: olfativa

Aroma a alcohol (inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) olfativa

Gusto de la malta (inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) especificar debajo el principal sabor encontradoy su intensidad

Gusto: | boca | | | ‘ ‘
Gusto del lipulo (inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) especificar debajo el principal aroma encontrado y su intensidad
Gusto: | boca | | | ‘ ‘
Gusto del fermento o anadido (inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) especificar el principal sabor encontrado
Gusto: boca

Gusto a alcohol (inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) boca

Gusto dulce (inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) boca

Gusto salado (inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) boca

Gusto acido (inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) boca

Amargor (inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) boca

Astringencia (inapreciable, suave, fuerte, intensa, muy intensa) boca

Efervescencia (inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) boca

Cuerpo de la cerveza (muy poco, poco, con cuerpo, bastante, mucho) boca

Persistencia de un aspecto (casi inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) especificar el principal aspecto persistente e
intensidad

Aspecto: | boca | | | ‘ ‘
Retrogusto (casi inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) especificar el principal retrogusto encontrado e intensidad

Gusto: boca

Complejidad (muy poco compleja, poco, compleja, bastante, muy compleja) boca

Equilibrio (muy poco, poco, equilibrada, bastante, muy equilibrada) boca

Valoracién global (escala de 1a10) | Puntuacion |

Observaciones:




Anexo E. METODO DE FACTORES PONDERADOS

Universidad Técnica de Ambato

Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos

Encuesta localizacion de Cerveza Artesanal con Probidticos
Objetivo: Determinar la localizacion de empresa cerveza artesanal con probioticos en la zona 3 del pais

Instrucciones: Marque con una X su respuesta en base a su opinion

Esta encuesta es netamente confidencial y servira Unica y exclusivamente con fines investigativos

Datos Informativos:

Etnia:
Mestizo ___ Blanco ___ Indigena ___ Afroamericano ___ Otro
Estatus Social:
Género: Alto ___ Medio ___ Bajo
Masculino____ Femenino __ LGBTI __ Zona en la que habita:
Urbano ___ Rural ___

Califique los factores ponderados en una escala del 1 al 10 en base a su criterio de mayor
conveniencia

Factores Latacunga | La Mana | Saquisili | Pujili | Sigchos Salcedo

Localizacion del
Mercado objetivo

Actividades
complementarias

Local visible

Disponibilidad a
Materia prima

Mano de obra

Servicio basicos

Transporte

TOTAL
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Anexo F. RESULTADOS PRUEBAS FiSICO-QUIMICAS ECUACHEMLAB

EcuaChemLab

Laboratorio Quimico y Microbiolégice del Ecuodor

INFORME DE RESULTADOS
INF.AFQ.7488a

Orden de Trabajo.7488a
DATOS DEL CLIENTE
‘Clientes CURAY LARA BRYAN JHOEL
Direccion; QUITO
Teléfono: 0984229905
DATOS DE LA MUESTRA
Lote: X ]
Nombre de Ias Muestra: CERVEZA ARTESANAL Fecha eiab i6n: %
. |[Fecha vencimiento: X

[Tipo de musstre: = Contenido declarado: 250 m|
Muestreado por: CLIENTE Contenido encontrado: 250 ml

bovt ARACTE Fecha do racepcién: 2019-02-28
jCen - SHRED |Hora de recepcién: 15:33:58
Oior: CARACTERISTICO |[Fecha analisis: 23-03-2019
Estado: LIQUIDO |[Fecha entrega: 01-04-2019
RESULTADOS FISICOQUIMICOS

METODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE
INTERNO REFERENCIA

‘GRADO_ALCOHOUCO 2.00 “GL PA-FQ-103 INEN 340 E—
“pH 4.12 — PA-FQ-154 INEN 783 -
*ACIDEZ 0.22 % (ac. Lactico) PA-FQ-03 AOAC 947.05 | E—

Nota 1: Prohitida Ia reproduccién excepto an su totalidad sin aprabacidn escrita del laboratorio,
Nota 2: Los ensayos marcados con (*) NO estan inciuldos en el alcance de Ia acreditacion del SAE,
camente s I muestra recibiga o tomada por laboratorio, Ecuachemiab Cia. Lida.. se responsabiliza

Nota 3: El resultado se refiere (ni
exchusivamente de los andéisis

ra. Sandra Morales
JEFE AREA FISICO QUIMICO
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Anexo G. RESULTADOS PRUEBAS MICROBIOLOGICAS LACONAL

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA (’l“"mﬂ""
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS  smawcunw oarie s wam

Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huschi, Telf.: 2 200987 ext. 5517, e-mall:laconai@uts.edu.ec Ambato-Ecusdor

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:19-034 "

Solicitud N* 1940134 Mag. | del
FochaTecepeion: 26 de:marzo de 2019 ;;:.:u de gjecuciin de ensaves: OV de abril al 12 de jurio de
Iaformacion del cliente:

Emypresa CLRUC 0302934367

Repraseneate.  Carlos Alberto Astmbirys Jarumillo T 0995312494

Direeion Rivotorto Email tsimbivol2 co@gmall com

Cindad: Salcedo

Descripeion de s muesteas:

ProCucto Cervezit wtesamal Mascha Husco Volumen: 330mi

Marza comervinl 1o ['tpo de envase: vidno smbar

Lot | No de muestrins: uni

F Elb. 18122018 F Exp  en estudio

Conservacion: Ambiente: X Refngeracion:  Congelacion Almac en Lah durante el estudio

Cierres seguridad: Ninguno' X Intactes: Rares Muestreo por ¢l clignt: 26 de marzo de 2019

== T
RESULTADOS OBTENIDOS
Caracteristicas Organolépticas
Color: Caracteristico Olor: Caracteristico
Contenido declarado: 330 ml Contenido encontrado; 350 m|
ESTUDIO DE ESTABILIDAD
Envejecimiento: Normal al ambiente Temperatura: 20 =3 °C
Fecha Inicio: 09 de abril de 2019
Tiempo de estudio: 640 dlas ® -
| Fecha Finalizacién: 12 de junio de 2019
Primer Control e Segundo ¢ oatrol de r Lercer Control de Cunrto Control de | Quinto Cantrol de "
Establlidad (Din 1) | Estabilidad {Dia 15) 1 Estabifidad (Dia JO) | Estabbidad (Dia 45) | Estabitidud (Dia 1)
Ewsayos | ;. idades
Solicitados 16 de abril 23 deabril ‘ U8 de mayo 13 de maye 07 de junia
e 2019 de 20019 de 2019 de 20019 de 2019

;:'n'fm’*m UPM'ml <10 <19 <10 <10 <10 _‘I
::,:::j” UPLml 1,710 2.3x10% %\lo‘ Jax10t 4x100

CONCLUSION: De ncuerdo & ks resultados oblenidos. of periodo dé vida G
i

Ing. Gy Risvefin

Daretiors de Calidad
Autanzacion pers transferencia elecironics de resulidos: S :
b . m = ~ — ‘l K e
Facha ds smision de! certificado 12 de jumo de 2019 3 fooi
VGia LS PESULINI0S CONSTIO0NS *€ 181000 EACTIAN SITRETIE 3 1R MAMSIT) fo OWiE. 1] LADCTaHNN 1) 8% PROCTREIE pof 2] ohe Ba0r1EatD 02 nfq‘a.ﬁ W 2y

= &

Mo @ et 4ol regeoahie S0 b pertrize s tepraticans wn N £ ledrs v Raseade et o e lle

Jot BEVINOCARY e 1 EVA P ENDR A % A G N Y AT T WML W el oo 2w o] st ok ke bk

MR VY. Lar AW 0 Sy 1) e SAL MO MG v e i s o e e doged serisa
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Anexo H. INVESTIGACION MARCA, ENVASE Y ETIQUETA.

Universidad
Técnica de
Cotopaxi

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI]

FACULTAD DE CIENCIAS HUMANAS Y EDUCACION
CARRERA: INGENIERIA EN DISERCH GRAFICT COMPUT ARZADD

PROYECTO DE [IMVESTIGACION

SREBRANDING DE LA CERVEZA ARTESANAL “MASHC A" A TRAVES DEL
AMALISE DE LA IDEXTIDAD CULTURAL LATACUNGUERA®

Provecin de Investigacidm presentado previo a la ebiencidn del tiulo de
Imgenieno en Disefio Grifico Compuisnesds

Aulnres:
Jesiis Benites Luis Alberto
Lasluiza Panchi Alexis Fabidn
Tutor:
M%c. Hipaim (alarms
Lamrungs — Feumdor

Augoin 2019
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Anexo |. APLICACIONES DE LA MARCA DE LA EMPRESA

Pantone de colores y usos inadecuados de la marca

3.4 Pantones de la marca

4.1 Usos de proporcion madecuadas del logo

Fuente: Los investigadores

Aplicaciones de marca en tarjetas y uniformes

5.1 tarjetas de presentacion

=
MASHCA

5.1 Ejempio de aplicacion en indumentaria

Fuente: Los investigadores
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Anexo J. LAYOUT MASHCA CERVECERIA

18600
173235.1
140751
3100
® MmO |7
Cojos pam al ]
% H almacenaminto de malia D Cachat e O
2 4 V 2
Lavanderia / /
PATIO 3@ ajl, | / ]
G - / A Malino h |
Escolenc S 9
o)
LU | oo 590
5 d
8 5 6 D
ot para @l producio
1111 ea
DESCRIPCION DE LAS ZONAS DE LA EMPRESA
1 ZONA DE ALMACENAMIENTO DE MALTA 4 S patener
SALA DE ESTAR - . Vros
AREA DE COCINA 2 ZONA DE ALMACENAMIENTO 5 _Trecha._[Nombre: _|Denaminasion Eecai,
SR Layout General - Masha 14
BANO 3 ZONA DE TERMINADOS 6 e D Cerveceria
JHimero e lomina: . Regiino:
U.T.A. 01 DED =
! | 2 [ 3 [ [ I s | dhcockn [Fecho P | INGENIER{A BIOQUIMICA [Sosocen]
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Anexo K. FOTOGRAFIAS VALIDACION ENCUESTA
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Anexo L.FOTOGRAFIAS APLICACION ENCUESTA
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Anexo M. FOTOGRAFIAS CATAST
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Anexo N.ANALISIS FINANCIERO

Alternativa
actual;
1
" Normal
PLAZO PROYECCION (Afios): i 5
l. VARIABLE S EXTERNAS
INFLACIOMN AMLUIAL : i 4,08
TASADE INTERES { activa ) i 10,8%
Il. VARIABLES INTERHAS
INCREMEMNTO AMUAL EM VEMTAS:
(Adicional a 1.000 unid. De Ay B)
Volumen i 3,0%
Precios i 3,0%
INCREMENTO AMUAL EM EL
COSTO DE LA MATERIA PRIMA i 3,0%
DIAS EM CUENTAS POR COBRAR i 30
DIAS EM INVENTARIOS i 10
DIAS EM CxP PROVEED. i 30
ll. FINANCIAMIENTO
APORTE PROPID - i 65,0%
PRESTAMO : i 35,0%

Figura 24 Datos iniciales andlisis financiero

VALORTOTAL | VIDAUTL | VALOR VALOR

DESCRIPCION: VALOR USS | INSTALACION uUss. AfOS | DEPRECIAC. | MANTENIM.
ANUAL 10%

INSTALACIONES 20,000 7 10,000 ¥ 30,000 ;

Nave industrial , Terreno & instalaciones 20.000 10.000 T 30.000 10 B 3.000 " 3.000

MAGUINARIA Y EQUIPOS 94,980 7 3500 7 38,480 ; L 19636 7 9,848 |

Maquinaria | 94 930 3500 7 98.480 B 19696 7 9843

EQUIPD DE TRANSPORTE 16,000 ¢ 07 16,000 |

Camiones y vehiculos 15.000 ol 16.000 5 B 3200 7

SERVICIOS ADMINISTRATIVOS 2000 7 100 7 2100

Mobiliario, equipos 2.000 100 © 2.100 3 B a0 " 210

TOTAL INVERSION FIJA 132.980 7 13.600 146580 | e ae ¢ 14.658 |

RESUMEN:RESUMEHN :

Afo1 Ao 2 Ano 3 Ano 4 Ano B
Inversion 146.580 146.580 146580 7 146580 146.580
Depreciacion r 26316 [ 262316 [ 26316 26316 [ 26.316
Amortizaciones 0 0 0 0 o
WMantenimiento r 14658 [ 14658 [ 14658 | 1488 [ 14658

Figura 24 Inversion



PRECIOS UNITARIOS (Délares]) -

Wariacidn en el precio: | =4 A A [
[FRODUCTO MODELD (PRODUCTO A 1 25 250 258 7 285 ¢ 273 I ZAl
[PRODUCTO B 0,00 poo f oopo T oooo T o000
[PRODUCTO MODELD (PRODUCTOC) 2 i 0,00 000 ¥ o000 ¥ ooo 7 000
T T
Figura 25 Precio unitario y crecimiento anual
FUELDIOY % COsTO COSTO
# PERSONAS EASE BEMEFICIOS | MEMSUAL ANLIAL
PRODUCCION
PROCEZDS 4 4 ¥ 1.860,00 ¥ 2316007 2851200
Gerente Comercial 1 200,00 10% 2 3a0,00f 1.550,00
tienicos 1 £00,00 5% 2 g30,00F 7.560,00
hsistente z 360,00 5% 2 756,00 2.072,00
MANO OBRA INDIRECT A r ] - 1.260 2 1.368 " 16416
Gerents Financiera 1 00 0% : 330 1550
Bodeguers 1 360 5% 2 316 T 4536
DISTRIBUCION ¥ ¥ENTAS 2 360,00 1.056.007 12 672,00
Jeks de Wentaz 1 £00,00 10% 2 g60,00F 1.320,00
Wendedares 1 FE0,00 0% 2 335,00 4.752,00
ADMINISTRACION 2 1.600,00 1.730,007 20.760,00
Gerente General 1 1.000,00 10% 3 100,008 13.200,00
Cantadar General 1 £00,00 5% 2 £30,00f 7.560,00
Menzajers i 0,00 0x 2 o00F 0,00
TOTAL PRODUCCIGN 2 5.120,00 5.744,00 44.325,00
TOT AL DISTRIEUCIAN ¥ YENT 4% F z "' 360,00 . 1056007 12.672,00
TOT AL ADMIMIST RACION F 2 ¥ 160000 . 113000F 200,00
TOTAL COMPARTA 10 5.650,00 6.5530,00 T8.560,00
Inflacidin : | Fax ¥ ax 4 AT ¥ 4z
TOTAL POR PERIODOS Ao 1 Ao 2 Afo 3 Ao 4 Ao 5 TOTAL
Produccién 44325 46,725 45534 50558 sz55af 243.545
Adminiztracidn F 201607 21530F 2245 ¥ 23352 24256 12443
Distribucian u Yentaz F 1267e¥F [EATET 13706 F 14.254F 4.524f 65636
TOTAL COMPARTA 18560 51454 54.754 G544 SETOP  dzddes
Figura 26 Mano de obra
COSTO UNITARIO DE MATERIA PRIMA:
cosToO 057 0.57 0.59 0.60 0,62 0.64
COsTO 0.50 050 0,52 053 055 056
COsSTO 027 02T 0.25 0.23 0,30 0,30
TOTAL 1.34 138 142 146 151
Figura 27 Costo unitario materia prima
ENERGIA ELECTRICA :
Precio Consuma
Unitario Kwis
por KW. por unidad.
50,04 57,6
Consumo anual de energia eléctrica (USS) [ 35.924] 37es2] 39514 41390 43323] 197842
EMBALAJE :
Costo Unidades
unitario de por cada
embalaje embalaje
[PRODUCTO MODELO (PRODUCTD A} 1 50,00 27 [ 0 0 0 0 0
[PRODUCTO B 50,00 27 r 0" of of ol ol 0
[PRODUCTO MODELD (PRODUCTO C) 2 s000 | r [ o[ o[ o ol 0
r 0 ’ of 4 o7 ol 0
TOTAL OTROS COSTOS VARIABLES [ asozel a76m2y 305147 a13m07 433237 197847

Figura 28 Gastos variables
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[ Afiod 7 Afo2 ¥ Afio3 T Afed T Ado5 [ TOTAL |
Inflacién : | A, FUUTRY, A TRy
Mensual
ADMINISTRACION
Suministros oficina 40 480 4499 519 540 562 2.600
Semvicios plblicos 300 3.600 3.744 3.894 4.050 4211 19.499
Telefono Fax, ofros 30 360 ar4 389 405 421 1.950
Seguros de Activos 384 4.608 4792 4984 5.183 5.391 24 958
9.048 9.410 9.786 10.178 10.585 49.007
VENTAS
Publicidad 400 4.800 4.992 5.192 5.309 5.615 25.998
Gasolina vehiculos 200 2.400 2.496 2 596 2700 2808 12.999
Gastos de viaje 200 2.400 2496 2596 2700 2808 12.999
9.600 0.9534 10.383 10.799 11.231 51.997
Total gastos Administ. y Vtas. [ 186487  18.3847 201707 208767 218167  101.004]
Figura 29 Gastos administrativos
Proyeccion en afios 5
[ Afoe1 ¥ Afo2 ¥ Aio3 ¥ Afod ¥ ASos [ TOTAL |
YENTAS
Unidades menuales F 53357 58337 25457 EEIE 10.425]
Unidadez anualez @ " woooe®  weoo0l  nzizof  nesasF tesaoe¥ seisar
TOTAL YENTAS NETAS [U5) 240000 © 259351 7 273813 © 301771 | 325214 | EEREER
Pracic unitaric promadic F 240 245 F 243 2,55 260 2,50
COSTOSIGASTOS YARIABLES Foa4620 |7 47084 [ 49648 [ 52318 [T 55.095 |7 248.767
Coska unitario promedic F 1] - 1} o F o F o F 1}
MARGEN DE CONTRIEUCION Fo195.380 § 212167 7 230165 ¥ 243,453 7 a10.116 7157282
Pargen unitarie promedic F 2 - 2 F 2 F 2 F 2 F 2
z F #1x T gax’” gax ¥ g3z " #3% T B2
COSTOS FIJOE PRODUCCION F 85802 ¥ #7698 7 83568 & 91512 7 33.533 7 448.015
Diepreciacisnddmartiz, F 2656 263 283 [ 263 0 2636 T 13580
fane de Obra plants F 44325 F 46725 45534 7 sosss 0 sassa ¥ 245045
Tlantenimiznta F 14655 7 14655 46550 @eSs T MesE T Tazan
UTILIDAD BRUT A F 109478 ¥ 124468 7 140537 7 157.941 7 176.583 7 709.068
E F 46X T (T:t 1.4 50%F sax ¥ 5ax ¥ 0%
GASTOS DE VENTAS Y ADM. F 2030 7 s4163 F sesso [ ssses O e032e Fooszos2
UTILIDAD EN OPERACIONES r 57398 ¥ 70305 7 84267 ¥ 99.353 7 115657 ¥ 426386
F oax¥ arx’ 30xF 33x 7 36x T 30%
GASTOS FINANCIERDS - r gas0 ¥ 7338 7 3383 7 [(253)7 (6.684)7 11035
Prést. Bancaris F 5250 |7 r33s 33383 [0 nasaf o [e.es4)F 1.035
UTIL. ANTES IMPT_y P. TRAB. F 43148 7 62367 7 80885 7 100611 7 122340 7 #15.951
15% PART. TRABA. r Tatz F 3445 12133 F 1soe2 15.351 ¥ 625335
12% IMPTO. & L& RENT A r 5013 |7 6425 [ g250 [ tozez F 124t F o azder
UTIL. NETA F 36763 7 47093 F 60502 7 75251 7 a5 7 3mas
UTIL. NETA! YENTAS r BT 1Bz azx ¥ asz ¥ asx ¥ 2ax

Figura 30 Proyeccion en afios
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Ao O Ado 1 ARo 2 Ao 3 Ado 4 Aio 5 | TOTAL
FUENTES DE INGRESOS :
UTIL. NET A F oo Faetes 47033 F oeosox Forsasr Foasn Fosiam
CEFP. ' AMORT. F oo Foreste Foxese Fozeste F ozese Fo2este Foimisso
FLUJO HETO OPERACIONAL F o Fe3.07T3 [ 13.415 Fa6818 T100513 Fnrser Faazn
INGRESDE FIANCIERDS : Foezoz ¥ oo o ¥ 0 ¥ o0 ¥ o ¥ 51303
Aports propie a5t 0 0 0 ] ] Foanart
Finane. Bancas Inicial I osi503 0 0 0 ] ] ¥ E1503
Prestama Adicianal u] 1] 1] 1] i} i} r u}
OTRO% INGRESODS 0 0 0 0 ] ] ¥ 0
ToTal TNGREZDS | F51.30% F63.079 [ 73.415 T 86818 100573 THrs2r Fasd 014
EGRE:0% DE FONDDS : Fide 580 T 14116 ¥ 21453 To4546 Tas863 F14.633 250236
INVERS. FLIAS INIC. F 146550 0 0 0 ] F [s.000) F 131550
NUEYAS COMPRAS A_FLJOS F oo F oo S ¥ 0 ¥ o0 ¥ o ¥ 0
YARIAC, CAP. TRABAJD F oo Fo1ane ¥ opsza) Fojzase) [Foeiso) [For405) F oo
EGREZ0Z FINANCIEROE
[ Mo cons. en Resule) F oo F o0 F2s0z2 F ozeava F osietz Foavodd Fofsese
Pristama Bancarie 0 F o0 " oesozz Fozears F omes F osrodd Fonsese
F o0 S F 0 F 0 ¥ 0 ¥ 0
FLUJO HETO FONDODS : Fras.217) F48.963 F51a22 Fea 212 Frayo Foziss T2a317e
FLUJO DE CAJA
ACUMULATIVO Fras.2i7) ¥ (46.314) = 5605 F 67es0 F Mosao Faasqis F ada07s
r | 4 r r r
Figura 31 Flujo de caja proyectado
COSTO DEL CAPITAL -
PREZTAMOIPATRIMONIO F 0538
PREETAMO/[PRESTAMO + PATRIFONIO) F 0,350
COSTO DEL FREETAMO [AT.] L4 "z
COITO DEL FATRIMONIO [Aparte propic) 18%
% DE PRESTARMO F 35%
% DE APORTE PROPID [Patrimonio | L4 B5%
PREOM. LTH_FAET. METOS F 58%
TASA INTERNA DE RETORNG F 54.2%
FERIODD FROMEDIO DE PAGD 4 1.3 alos
¥YALOR PRESENTE [ NPY ) Flz4.032 12%
Taza de Doto.
From.
FUNTO DE EGUILIBRID UNIDADES Fooordsas® o msHT teise® toras® o esd4dT o mams
PUNTO DE EQUILIBRIO EN US% Foraezs®  s2an® sasT o oisoosa® o oamraa®o 1s00aT
LYR F zox
T.Reinv, 10.00%
BIC Costo Oport INGREZ0E A YALOR ACTUAL ¥ 1,63
Foox EGRESDE & VALOR ACTUAL Fia6.820

Figura 32 Indice econémicos y financieros
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DATO% DEL FINANCIAMIENTO :
¥alor del Pristamo 50,000
Plazo
Intereses
factar cuata fija
F 0,504 F 580
Nra. Principal Interes Total USE Cantrol
Femestres [ink + com)
F.gracia O ] Fogges F o4 F 4.125
P.gracia @ ] Foates F oaes F 4125
1F 1.058 Foges F sis0 F 4125
F 2 F 1367 Foasptz F osiso F 3215
F s F 12.954 Fogoee F osia0 ¥ 222
F 4 F 14,023 Foisr F s F 1157
F 5 F 15.150 L F os1a0 F ]
F 6 F 16,432 Foqzsz F osia0 F 0 282
F T F 11.788 Foaeos F osis0 7 2608
F s F 13,256 Foaome F sis0 F 407
Tuman... F 118.656 F1o3s F12zaen F ]
Figura 33 Datos del financiamiento
COR U YARIARLE
PERIODD UTILIDAD UTILIDAD
ILE LB, JOTAL
r G4 189" 124032197 aman’” 223
r 1203 233 00 320349 591815 25
r 1152 2043 00 292572 542645 kI
r o 275K 00 264,792 BO5.4T4 a3
1 r 1052 247H 00 237023 462304 32
YOLUMEN 1003 2182 0.0 209248 419133 305
r a5 1902¢ 00 181472 ATEAES 28
r anx 161 00 152,697 FETAR 26
r 14 133 o0 126,922 FRAREZR 242
r ai iz 0,0 95146 246 451 2
LOp DOS YARIAELES
P R E C I O 1 H
rooza fozs "oz "oz T 25 fos " oz "oz T oze T oz
T.LR.
[ 54x 95 " 9gx " 9vx T g9gx 7 asx Pz 7oz Fowex 7 owIx T oax |
i 1203 291 300 208K T 3263 333K w2 2603 Rl 36T
i nEx 264 2 2803 288 2963 3043 Mz 320% azem 336N
i o 23T 2453 263K 260 ZEZH 27K 283 291 298 306K
I 1053 2103 2183 225K 232 b 247 2643 2613 269 ZTEN
1003 1243 131 1973 204 21 228 232K 239 2463
i a5 1573 1643 1703 177 1833 1302 1963 203K 209 2163
i anx 1310 1373 1433 1093 1663 161% 1673 1743 1803 1263
i e 1053 113 1Ex 1223 128 1333 1393 1463 1513 1663
i sox[ 7o 263 a0 963 1002 1063 1z MEx 122 1273

Figura 34 Andlisis de sensibilidad
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INDICADORES

Alternativa
actual

Mormal

TASA INTERMA DE RETORNO

PERIODO PROM. PAGOD (Afios)

VALOR PRESENTE (3)

FUNTO DE EQUILIBRIO PROM. (%

B/C

" 54,2%
i 1,9

" 124.032
" 180.137

" 1,63

Figura 35 Andlisis financiero
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