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RESUMEN

El presente proyecto pretende la creacion de una empresa dedicada a la produccion y
comercializacion de cervezas artesanales utilizando la Metodologia Canvas ubicada en
la ciudad de Guayaquil, provincia del Ecuador, region costa, cuyo propésito es ofrecerle
a la sociedad un producto de calidad y beneficioso al momento de su consumo. Dentro
del campo y desarrollo de la tesis se detalla el problema a investigar, viendo este
mismo como una oportunidad de negocio, se identific6 que la industria se encuentra en
constante crecimiento. También describe los antecedentes de la investigacion, la
elaboracién de la cerveza artesanal. Especifica la presentacion de la empresa y su
producto, Andlisis de mercado, Marketing mix, un analisis técnico y finalmente se
presenta la metodologia Canvas. El estudio financiero hace referencia a la inversion
total de activos fijos, inversion en costos variables, fijjos y costos administrativos. Se
detalla el estado de situacion inicial y el estado de resultados.
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ABSTRACT

This project aims to create a company dedicated to the production and marketing of
craft beers using the Canvas Methodology located in the city of Guayaquil, province of
Ecuador, coastal region, whose purpose is to offer society a quality product and
beneficial to the time to consume it. Within the field and development of the thesis, the
problem to be investigated is detailed, seeing this as a business opportunity, it was
identified that the industry is constantly growing. It also describes the background of the
research, the elaboration of craft beer. Specific presentation of the company and its
product, Market analysis, Marketing mix, a technical analysis and finally the Canvas
methodology is presented. The financial study refers to the total investment of fixed
assets, investment in variable, fixed costs and administrative costs. The initial status

and the income statement are detailed

Keywords: Production, quality, entrepreneurship, market, fermentation



INTRODUCCION

Este presente proyecto tiene como objetivo establecer un emprendimiento de
una empresa productora de cervezas artesanales en la ciudad de Guayaquil de la
provincia del Guayas mediante un modelo de negocios Canvas. En la cual se
detallan aspectos fundamentales de la cerveza artesanal en el Ecuador y asi
poder iniciar el planteamiento del problema; con la finalidad de establecer
objetivos para las posibles soluciones; esta bebida alcohdlica se ha venido
consumiendo desde la antigiedad y tiene mayor consumo a nivel mundial. En
Ecuador la cerveza, ya que es una bebida de moderacion ha tenido una mayor

acogida por la poblacion de la region costa y sierra.

La cerveza artesanal a diferencia de la cerveza industrial, es elaborada por 4
ingredientes fundamentales que son: Malta, lUpulo, levadura, agua; esta ultima en su
proceso se ira agregando determinando de esta forma como queremos llegar al
producto deseado desde su: cuerpo, aroma, sabor, diferente contenido de grado
alcoholico, y demas cualidades que puedan variar de acuerdo al gusto de cada
persona o consumidor. Para que el cliente conozca el producto, se lo realizara
mediante un estudio de mercado limitado, es decir la poblaciéon a la cual se
segmentard el estudio, para poder determinar cuales son las necesidades que tiene el
cliente y asi pueda adquirir el producto acorde a su gustos y preferencias con el fin de
satisfacerla, ya que es un producto que a diferencia de otras opciones, debido a su
férmula no posee aditivos quimicos como preservantes y todo su proceso es de forma

natural.



La idea es crear y consolidar una marca dentro del mercado ecuatoriano de
bebidas de moderacion como la cerveza artesanal, que sobresalgan en términos
de calidad. Actualmente los ecuatorianos estan optando por esta bebida alcohdlica,
por tener un sabor, aroma y color diferente a la cerveza tradicional, lo que esta
ocasionando una gran aceptacion en el mercado; el modelo de negocios que se
utilizara para la comercializaciéon de la cerveza artesanal es Canvas. La propuesta
consiste en crear una empresa que produzca y comercialice la cerveza artesanal,
creando una propuesta de valor en la cual le dara esa diferenciacion de otras cervezas
artesanales, que es el modelo de negocio CANVAS, donde se mencione cada uno de
los bloque que lo conforman como la: segmentacion de mercado, propuesta de valor,
canales de distribucién, etc. que nos ayudara al proceso de produccion y distribucion
de la misma; el sistema de ingresos y los gastos que se tendran en la empresa, se
obtendran los perfiles de los puestos de trabajo, la contratacién se realizar4 bajo el
cumplimiento de los manuales de funciones y el personal deberd de contar con la
experiencia necesaria para llevar a cabo todo lo encomendado y lo que exige
inmediatamente su cargo, dentro de los procesos se considerd la aplicacién de
tecnologias altamente calificadas para el proceso y los medios necesarios para poder

comunicarnos con los colaboradores y también para contactarnos con el cliente.



CAPITULO |

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La cerveza en la actualidad sigue presentandose como una de las bebidas de
principal degustacion a nivel mundial, segin sondeo realizado por Opina América
Latina la cerveza es la bebida alcohdlica predilecta de los latinoamericanos, el 35% de
las personas encuestadas via web eligieron a esta bebida por sobre las demas (Diario
El Comercio, 2016).

La cerveza artesanal estad elaborada con productos naturales, su fermentacion es
producida por medio de azUcares propios. Existe diversidad de cervezas elaboradas
con diferentes ingredientes que brindan un fervor particular a cada una, la innovacion
en los productos fideliza la exigente clientela, quien segun datos de la Asociacion de
Cervecerias del Ecuador ha crecido a un ritmo de 20 veces por afio desde el 2011.
(Diario EI Comercio, 2016).

Se cree que las cervezas artesanales son de menor calidad que las producidas en
volumen por medios automatizados, que su sabor no es tan bueno como el de las
comerciales y se considera que su precio es muy elevado, en el Ecuador estas micro-
Cervecerias son escasas, pero siendo estos Emprendimientos atractivos por su
rentabilidad; en el afio 2015 estas microempresas elaboraron 3°420.000 litros y crearon

540 puestos de trabajo directos (Diario el Telégrafo, 2016).

Segun la Asocerv, Ecuador cuenta con 15 cervecerias pequefias y 55
microempresas cerveceras artesanales distribuidas en las ciudades de: Quito, Cuenca,
Guayagquil, Ibarra, Manta y Loja, la produccion total representa el 0.52% de la cerveza

producida en el pais. Sin embargo en nuestro pais existe poca variedad, por lo que el



consumidor no se adapta a los nuevos sabores y desconoce la diversidad en la
elaboracion, la percepcion es: todos son muy parecidos debido a la misma sensacion
gue tienen al momento de la degustacion; por la presentacion de la botella y la etiqueta
haciendo lo diferente a otros modelo de cervezas.

Para los ejecutivos de la marca TRIPLE cerveza artesanal realizada en Santo
Domingo la aceptacion en la degustacion de “blonde”, “stout” e “ipa” fueron suficientes
para apostarle a este emprendimiento siendo su primera produccion de 20 litros los
cuales eran distribuidos a nivel de los bares de la localidad, en dos afios su produccion
es el triple siendo esta de 2000 litros mensuales, los cuales se despachan en
presentaciones de 330 milimetros para 25 puntos de comercializacién. (La revista
Lideres, 2017)

Se ha detectado que existe un gran nicho de consumidores de este producto, pero
no existe el abastecimiento suficiente del mismo. De tal manera que existe un 56% de
consumidores que no tienen una marca de preferencia y consumen la marca que se
ofrece en ese momento.

A partir de esta informacion obtenida del cliente, surge el interés y nace la
oportunidad de crear una empresa que produzca y comercialice una cerveza artesanal
gue satisfaga los gustos y preferencias de los clientes. Las caracteristicas de desarrollo
e innovacion se basan en la utilizacion de ingredientes e insumos que permitan
desarrollar un producto distinto y apetecible tanto en degustacion como en
presentacion a la captacion de los potenciales clientes y consumidores, lo que sera el

valor agregado al producto final.



Una vez creada la empresa que produzca y comercialice la cerveza, se utilizara el
Modelo de Negocios Canvas, para demostrar que la empresa es viable, sostenible y

sustentable en el tiempo.

1.1.1 DIAGNOSTICO.

Para el disefio de una empresa utilizando modelo Canvas se aplicé herramientas de
calidad, como es el diagrama de Ishikawa también conocido como diagrama Causa —
Efecto, en lo cual se identificd: variables, clientes, mercado, materia Prima y equipos.
Las causas que se presentan por la falta de produccion y comercializacién de la
cerveza artesanal son los siguientes:

CLIENTES.

e Desconocimiento de la cerveza artesanal.

e Consumo de otras bebidas alcohdlicas.
MERCADO.

e Poco abastecimiento de Cerveza artesanal.

e Incremento de cerveza importada.
MATERIA PRIMA.

e Uso de aditivos artificiales y preservantes.

e Uso de cereales en la elaboracion de la cerveza tradicional.
EQUIPOS.

e Altos costos de adquisicion.

e Altos Costos de Mantenimiento.



1.1.2 PRONOSTICO.

Las consecuencias de que se encontr6 en este trabajo de titulacion son los
siguientes:
CLIENTES.

e No existe cultura sobre el consumo de la cerveza artesanal.

e Incremento de bebidas alcohdlicas extranjeras.
MERCADO.

e Bajo consumo del producto.

e Alto consumo de cerveza importada.
MATERIA PRIMA.

e Pérdidas de propiedades nutritivas de la cerveza.

e Baja calidad en la produccién de la cerveza.
EQUIPOS.

e Alta Inversion.

e Posibles paradas forzosas de produccion.
1.1.3 CONTROL DEL PRONOSTICO.

Las soluciones de este trabajo de titulacion son los siguientes:
CLIENTES.

e Capacitacion sobre la cerveza artesanal a los futuros consumidores del

producto.

e Fomentar el consumo de las cervezas artesanales Nacionales.

MERCADO

e Incrementar el consumo del producto.



e Producir y comercializar la cerveza artesanal, utilizando la metodologia Canvas.
MATERIA PRIMA

e Producir cerveza artesanal con sus elementos naturales.

e Eliminar los aditivos y preservantes de la produccion de la cerveza.
EQUIPOS

e Disminuir los costos de Inversion.

e Disminuir los costos de Mantenimientos.

1.2 DELIMITACION DEL PROBLEMA.

1.2.1 Espacial.

El presente trabajo tiene como limite geogréfico a la ciudad de Guayaquil
perteneciente a la Provincia del Guayas, en donde a través del método analitico se
pretende aplicar un Modelo Canvas dirigido a la produccion y comercializacion factible

de cervezas artesanales.

1.2.1. Temporal.

A través de la investigacion se obtuvieron datos que reflejan informacion de 5 afios
atras, los cuales permiten tener los lineamientos necesarios para desarrollar y contribuir
estrategias para el bosquejo del Modelo de Negocios para la produccion y
comercializacién del producto en la ciudad de Guayaquil sector Urdesa, con el fin de
definir las decisiones de inversidbn para el emprendimiento de: produccion vy

comercializacion de cerveza artesanal.



1.2.2 Universo.

En relacion al mercado al que se dirige la: produccion, comercializacion, venta y
consumo; estan las personas mayores de edad segun la Constitucion de la Republica
del Ecuador actual y segun la ley de regulacion de venta de bebidas alcohdlicas
Acuerdo ministerial 1470 del 11 de Julio del 2014, pueden consumir bebidas
alcoholicas las personas cuyas edades oscilen entre los 18 afios en adelante; nuestro
mercado seleccionado esta formado por los posibles consumidores que asisten a:
bares, discotecas, restaurantes, y que realicen turismo, ademas de los

establecimientos autorizados para la venta y consumo de bebidas alcohdlicas.

1.3 FORMULACION DEL PROBLEMA
¢, Qué beneficios se obtiene al disefiar una empresa para la produccion y
comercializacion de cervezas artesanales, utilizando la metodologia del modelo

CANVAS en la ciudadela Urdesa, de la ciudad de Guayaquil?

1.4 SISTEMATIZACION DEL PROBLEMA

e ;Qué beneficios se obtienen al identificar los lugares preferenciales de consumo
de cerveza artesanal?

e ;Qué beneficios se obtienen al investigar los factores de aceptacion, costos,
opiniones y puntos de vista de los potenciales consumidores de cerveza
artesanal?

e (Qué beneficios se obtienen al producir y comercializar la cerveza artesanal,

utilizando la metodologia CANVAS?



1.5 OBJETIVOS

Objetivo General
Disefiar un Modelo de Negocios Canvas para la produccion y comercializacion de
cervezas artesanales, utilizando la metodologia Canvas en la ciudad de Guayaquil con

el fin de comprobar la rentabilidad de la misma.

Objetivos Especificos:
e |dentificar los lugares preferenciales de consumo de la cerveza artesanal.
e Investigar los factores de aceptacion, costos, opiniones y puntos de vista de los
consumidores potenciales de cerveza artesanal.
e Elaborar una cerveza artesanal en base a los resultados obtenidos dentro del

instrumento de investigacion “encuestas”.

1.6 JUSTIFICACION.

1.6.1 Teorica.

Para que la propuesta de emprendimiento sea viable, factible y sostenible en el
tiempo de aplicaciéon, es necesario conocer las expectativas o exigencias que tienen los
consumidores del producto, ademas de conocer las zonas del mercado mas
apropiadas para el desarrollo de comercializacién y aplicacién de ofertas a través de un
Modelo de Negocios Canvas, teniendo en cuenta metodologias financieras,

estratégicas y sobre todo los criterios de seleccion de los consumidores.

A través de los productos que existen ademas de la informacién que se obtuvo
durante la investigacion bibliogréafica, los autores de la presente tienen como propuesta

disefiar un Modelo Canvas que permita elaborar y comercializar cervezas artesanales
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de excelente calidad y de manera natural, cuyos resultados permiten captar la mayor
cantidad de consumidores para que la cerveza artesanal en mencion pueda tener

mayor aceptacién y competitividad en el mercado.

1.6.2 Metodoldgica.

Con el objetivo de disefiar una empresa para la produccidon y comercializacion
utilizando la metodologia Canvas en el presente trabajo de investigacién se obtendra
por un lado la satisfaccion de los clientes al consumir nuestro producto, atender un
mercado indeciso por la variedad de marcas existentes. Por otro lado, el modelo de
Canvas permitira que la empresa creada tenga una rentabilidad economica y sea

sostenible y sustentable en el tiempo.

1.6.3 Préactico.

Debido a la magnitud del emprendimiento innovador, se busca impulsar la apertura y
comercializacién de una nueva cerveza artesanal con: cuerpo, sabor y aroma unicos,
marcando una diferencia notable de las cervezas tradicionales, las cuales en la
actualidad se enfocan en captar la mayor cantidad de consumidores, debido a la

cantidad de afos y experiencias que se encuentran dentro del mercado.

Se identifica la demanda de los consumidores de la cerveza artesanal en la ciudad
de Guayaquil sector Urdesa mediante el uso de la herramienta encuesta, esto da a
conocer los: gustos, preferencia y consumo del producto. Y para conocer la rentabilidad
econdmica, sostenibilidad y sustentabilidad del negocio, se propone un modelo de

negocios apropiado a la organizacion con sus respectivas alianzas estratégicas,
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recursos, métodos, proceso, estructuras de costos que permitira que la empresa sea

mas competitiva en el mercado.

1.7 PREMISAS.

General.
Si se disefia una empresa para la producciébn y comercializacion de cervezas
artesanales, utilizando la metodologia CANVAS, se comprobara la rentabilidad de la

misma.

Especifico.

e Si se identifican los lugares preferenciales de consumo de la cerveza artesanal
se incrementaran las: ventas de la cerveza artesanal, produccion y el consumo
de la misma.

e Si se investiga los factores de aceptacion, costos, opiniones y puntos de vista de
los potenciales consumidores de cerveza artesanal se podra elaborar una
cerveza artesanal que sea competitiva en el mercado.

e Sise elabora una cerveza artesanal en base a los resultados obtenidos dentro
del instrumento de investigacion “encuestas” se podra comercializar y obtener

rentabilidad.
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1.8 OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES PREMISAS.

1.8.1. Operacionalizacién De Variable Independiente.

Tabla 1. Matriz de Operacionalizacion de la Variable Independiente

VARIABLE INDEPENDIENTE: CANVAS

Definicién conceptual Dimensiones Indicadores Instrumentos
El método Canvas es una Estructuras, Segmentos de clientes, Cuestionario
herramienta que nos bloques, Propuesta de valor,

permite analizar puntos divisiones. Canales de distribucion,

estratégicos del negocio y Relacién con el cliente,

nuestro publico objetivo. Fuentes de ingreso.

Recursos claves,
Actividades Claves,
Socios Claves,
Estructura de costos.

Elaborado por: Los autores

1.8.2. Operacionalizacion De Variable Dependiente.

Tabla 2. Matriz de Operacionalizacion de la Variable Dependiente

VARIABLE DEPENDIENTE: CERVEZA ARTESANAL

Definicién conceptual Dimensiones Indicadores Instrumentos
Es un producto elaborado de Gasolineras, bares, Ventas
manera artesanal siguiendo una  Supermercados, Tiempo Cuestionario

receta original muy diferente a Discotecas.
las cervezas industriales por su
sabor y textura.

Elaborado por: Los autores.
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CAPITULO II.

2.1 MARCO REFERENCIAL

Antecedentes de la investigacion

Se han considerado como referencia tres tipos de trabajo de autores diferentes, de

esta manera ver la relacion que tienen en comun con el presente proyecto:

e ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DE CERVEZA ARTESANAL EN GUAYAQUIL, UNIVERSIDAD
DEL PACIFICO, 2015; cuyo objetivo fue el de evaluar que tan factible econémicamente
hablando, es desarrollar un proyecto de emprendimiento de micro cerveceria artesanal
en la Ciudad de Guayaquil. Sintesis: El proyecto en mencién tiene como objetivo
demostrar la factibilidad de implementar una microempresa destinada a elaborar
cerveceria artesanal en la ciudad de Guayaquil, para lo cual se identifica con detalle los
factores ambientales como principal influyente en el entorno, asi como también un
estudio de mercado para determinar las estrategias de mercadeo de las cervezas

tradicionales y la forma en que actua la industria en general. (Gémez & Andrés, 2015).

e ESTUDIO PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA SUSTENTABLE
PRODUCTORA DE MALTA Y CERVEZA ARTESANAL QUE FOMENTE AL
DESARROLLO DEL SECTOR AGRICOLA ECUATORIANO CON LA PRODUCCION
DE CEBADA; UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ESPECIALES, SANGOLQUI 2015;

cuyo obijetivo fue el de elaborar un estudio para crear una empresa productora de malta
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y cerveza artesanal a través del disefio y evaluacion que permitan determinar la
rentabilidad del negocio.

Sintesis: A través del trabajo se analiz6 la vialidad de desarrollar una empresa que
produjera y comercialice cerveza artesanal y malta en la ciudad capital del Ecuador,

Quito, a través de la cebada como materia prima. (Nolivos & Terén, 2015).

e ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA
DEDICADA A LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE CERVEZA
ARTESANAL, CANTON QUEVEDO, ANO 2014; cuyo objetivo fue el de desarrollar un
estudio de factibilidad de creacién de una empresa dedicada a producir y comercializar
cerveza artesanal en Quevedo, durante el 2014. Sintesis: La investigacion tuvo como
objetivo el realizar su estudio de factibilidad para el desarrollo de la empresa que
produzca y comercialice cerveza artesanal desde la ciudad de Quevedo, a través de la
presente, se realiz6 un estudio de mercado por medio de encuestas dirigidas a los
clientes potenciales del producto en referencia, asi como la observacion de la oferta y
demanda. Ademas se implementd un estudio técnico donde se permite establecer
factores relacionados a la localizacion, capacidad instalada, produccion y estudio

financiero, exponiendo asi la factibilidad de este proyecto.(Guevara & Estafania, 2014)

Con los antecedentes antes expuesto se propone disefiar un Modelo de Negocios
Canvas para la produccion de Cervezas Artesanales el cual tiene como objetivo brindar
un producto de alta calidad cumpliendo con las exigencias de los consumidores con el

fin de obtener ganancias y crear plazas de empleos.
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2.2 MARCO TEORICO.

En el presente proyecto de titulacion se desarrollara la creacion de una empresa

para la produccion y comercializacion de cervezas artesanales utilizando

la

metodologia CANVAS que nos ayudara a identificar la estructura de nuestro negocio, la

idea de aplicar esta herramienta es para darle valor a nuestra idea de negocio.

Detallando una breve descripcion de lo que se quiere iniciar, a que mercado nos

vamos a dirigir, bajo la investigacion de este proyecto se utilizaron métodos de

investigacion para determinar el analisis del mercado, el proceso de produccién de la

cerveza artesanal, la degustacion mediante captaciones si cumple con los parametros

deseados como sabor, olor y textura para determinar si es esta apta para el consumo

humano y asi poder satisfacer a nuestro clientes.
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Clave

-

Actividades ‘==
claves

&
Rrecurss Claves "=

Oferta

Propuesta
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Valor

i

Relaciones Clientes

7
v

Cznales dz Distrbucidn
¥

7 -".1

Clientes

L

Estructura de costo

Fuentes de Ingresos

Gréfico 1. Lienzo/ Estructura del Modelo Canvas

Elaborado por: Los autores
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Andlisis: A través de la utilizacion de esta herramienta, se puede trazar el modelo
del negocio, la cual estd compuesta por la propuesta de valor que indica el problema o
la necesidad a suplir dando un valor agregado. La parte del cliente da a conocer
geografica, demografica y socialmente al consumidor, es decir a quién va a ir dirigido el
producto en mencién, en donde incluye la edad, sexo, estudio, provincia, paises, entre

otras variables.

e Segmentos de mercados. El cual describe al consumidor, grupo o persona que
seran los potenciales consumidores del producto que se pretende ofertar, el cual
puede ser clasificado a través de su estrato social, geografico, religioso, necesidad
edad, entre otras. “Los clientes son nuestros jefes y como jefes tenemos que
atenderlos como se merecen, es decir, adaptar la propuesta de valor a los gustos y
preferencia de ellos”. Por lo que el primer paso sera tener claro a qué segmento de
clientes te quieres dirigir.

e Propuesta de valor. La cual va a definir las caracteristicas esenciales del valor
agregado, lo que permite diferenciar el producto del resto de productos
competidores, los errores que cometen muchos clientes es disefiar su propuesta de
valor en base a los productos y servicios.

e Canales de distribucion. La comunicacion en donde se establece, los medios
de comunicacion y distribucion pertinente que tendré la empresa para que a través
de estos, se logre llegar a los consumidores.

Los canales directos pueden ser:

» Lafuerza de ventas que tenga el mercado.
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« Las ventas por internet que soliciten los clientes segun las Ultimas estadisticas
gue se investiguen.

Mientras que los canales indirectos tienen:

» Tiendas de su propiedad.

» Tiendas asociadas con familiares o amigos.

* Los mayoristas

e Relacion con el cliente. Describe la relacion de la empresa con el cliente o
consumidor. Siendo fundamental para tener una mayor fidelizacion definiendo el
vinculo que vamos a mantener con cliente es decir atencion puerta a puerta,
atencion personalizada o encuestas de satisfaccion.

e Fuentes de ingresos. Los cuales permiten establecer los ingresos a través
de segmentos de mercado, forma de pago y las estrategias que se deben de
desarrollar para aplicar a los clientes. Otro de los errores que cometen muchos
emprendedores es empezar definiendo su modelo de negocio en base a las
diferentes vias de ingresos que van a obtener.

e Recursos claves. Permite identificar los recursos de produccion, tecnologias

y administracién para realizar la organizacion.

Existen cuatro tipos de recursos claves:

1. Humanos. Aqui se debera tener en cuenta a todas las personas que se

requieren para la organizacion.

2. Fisicos. Comprende las instalaciones y maquinarias a requerir.

3. Intelectuales. Aqui entrarian las patentes, software, etc.
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4. Economicos. Finalmente deberan incluir todos los recursos financieros de que

dispones. (Mafiez R. , 2017).

e Actividades claves. Son tareas importantes que se hacen para aumentar la
competitividad. También indica que las actividades claves relacionadas con las
empresas estan formadas por la produccion, la venta y el soporte.

e Alianzas claves. Describe la identificacion de proveedores, aliados y
relaciones laborales para mejorar ingresos, relacionando recursos y actividades
abaratando costo de produccion,

e Estructura de costo. Detallan los costos principales de recursos y

actividades para conocer si se esta malgastando los recursos.

Gréafico 2. Materia Prima

Elaborado por: Los autores
La cerveza artesanal es atractiva por su sabor cuerpo y aroma, cada cervecero
perfecciona su propia receta segun las exigencias del consumidor, estos cuatro
componentes citados a continuacion son principales para la elaboracion de cervezas

artesanales:
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El lapulo. Proporciona resinas y aceites, lanzando agradable y caracteristico sabor
amargo de la cerveza, entre otras propiedades del sabor y espuma; hablamos
especificamente de las flores de la planta de lapulo, sus funciones del lUpulo favorece a
la formacion de espuma hacia la cerveza, favorece a la conservacion de la misma y
por ultimo actia como clarificante; existe algunos tipos de lUpulos como lo son;
amargos, aromaticos, mixtos. Dando énfasis al efecto organoléptico que aporta es en la

variedad y del frescor del lupulo influye sensiblemente en la calidad final de la cerveza.

La malta. Cereales sometidos a procesos que se llevan a cabo a través del uso de
tecnologias como la: gestacion, desecacion y tostado. Existente algunos tipos de

maltas como la que son:

- Malta lager 2 °L: Este tipo de malta puede ser usada para producir ale como
lagers, su derivacion viene que son mas para estilos de cervezas un poco
comunes y es el tipo malta mas utilizada para producirlas; por lo tanto estan mas
disponibles para otros diferentes estilos de cervezas.

- Maltas Pale ale 3°L: la malta Pale es humeado, esto quiere decir que son
calentadas rigurosamente a temperaturas mas altas, a diferencia de las maltas
lager; donde existe una sensacion ligeramente mas tostado.

- - Maltas acarameladas: Son sometidas a la coccién vale recalcar que también
podemos unificarlas con otras maltas para obtener el producto que se desee,
esto ayudara que en el proceso del mateado cristalice los azlcares, son
cadenas mas largas que se convierten en azUcares simples por las enzimas

durante el macerado y nos da como resultado un mosto mas maltosa; con un
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suave dulzor a caramelo; estas maltas son manejadas para la mayorias de

estilos de lager y ales de mayor densidad.

El agua. Debido a su elevado poder hidratante para poder saciar la sed, el
liquido determina la naturaleza basica de la cerveza; la cual debe ser: pura, limpia,
libre de sabores, olores, sin exceso de sales y minerales y de extensa materia
organica es una de la mas importante en la elaboracién de la cerveza artesanal.

La levadura son microorganismos vegetales y responsable de la fermentacién
es rica en vitamina B y gracias a sus acidos grasos insaturados. (Pilla & Genny,

Cervezas de todo el Mundo, 2012, pag. 16)

Fermentacion y
Maduracién

envadado y
Etiquetado

Enfriamiento Alma.cer?amlgnto
y Distribucion

Molinado

Maceracion

Gréfico 3. Ciclo de produccién de la Cerveza Artesanal

Elaborado por: Los Autores
Analisis: Dentro del proceso o ciclo de produccion de la cerveza artesanal es de
forma natural esto significa que no se utiliza preservantes, colorantes ni otro
compuesto quimico durante su elaboracion siendo solo sus 4 ingredientes para

comenzar el proceso de elaboracion de nuestra cerveza. A continuacion explicamos
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a grandes rasgos el proceso de elaboracion de la cerveza para que conozcais qué

pasos intervienen en el proceso:

Molinado.

Ya que todos los pasos son importantes, el Molinado no puede quedar atras en
este proceso al usar el molino tenemos que calibrar el equipo al punto que nos de
las especificaciones para que nos brinden los resultados esperados, como un 10%
de harina, 5 a 7% de grano entero y el resto grano partido para el momento que se
vierta al agua se obtengan buenos resultados segun la cerveza de preferencia a
realizar. Se muele el grano de malta. No se trata de hacer harina sino de romperlo
en trozos pequefios y tratar de dejar la cascara del grano intacta para que
posteriormente pueda actuar de filtro natural después del proceso de maceracion.

(Biercab, 2017).

Tratamiento de Agua.

El primer paso seria filtrar el agua. Que no os engafien, salvo contadas
excepciones y estilos clasicos elaborados en su lugar de origen, todos los
cerveceros filtran el agua para después afiadir sales y compuestos que garantizaran
un producto éptimo y que se ajuste al estilo en concreto. No olvidemos que cada

estilo de cerveza requiere de un tipo de agua diferente. (Biercab, 2017).

Uno de los ingrediente principales que definira nuestra cerveza, €l agua pasa a
hervir, su maxima temperatura es de debe ser de 70° C., la cual en el momento que

se vierta la malta se compacte con el restante de agua que tenemos su temperatura
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debe de mantenerse de 67° a 69° por no mas de 1 hora para que el efecto absorba

toda la cadena proteica de la malta.

La Maceracion.

La maceracién es el proceso que nos sirve para convertir los almidones de la
malta en azucares fermentables. Aqui cada maestro y cada receta tienen su secreto.
Se puede decir que es uno de los pasos mas complejos. Ademas es aqui donde se
define en gran medida el cuerpo y el sabor de la cerveza donde se realiza la mezcla

del agua hervida con la malta molida.

Durante los 60 minutos del proceso de maceracidén se obtendrd los azucares del
grano y romper las cadenas quimicas. Las temperaturas pueden variar entre los 67 y
los 69°C y al final se suele subir la temperatura hasta unos 74°C. Los tiempos de
maceracion afectaran directamente proporcional al resultado de la cerveza final.

(Biercab, 2017).

Filtrado del mosto y coccién del mosto.

Es el proceso el cual se separa de la malta una vez se han extraido los azlcares
de este cereal. Este mosto se pasara directamente al siguiente paso que es la

coccion. (Biercab, 2017).

Al momento de separar la malta del agua, se deja reposar uno 10 minutos y se
vuelve a hervir a 72°C. El tiempo de cocciéon minimo es de una hora y en algunas
cervezas se puede alargar incluso hasta las 3 0 4 horas. No obstante se trata de

estilos muy determinados. Por norma general entre una hora y hora y media de
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coccion. Es en este punto en el que se suele afiadir el lapulo. El lapulo nos dara
amargor y aroma. Cuanto mas tiempo esté en contacto el lipulo con el mosto, mas
amargor se extraera; y para el aroma se suele echar el lupulo en los 10 dltimos

minutos de la coccién e incluso cuando finaliza.

Basandonos en nuestra receta la malta debe de hervir a 72°C. Para luego verter
el lbpulo vaciado en 3 etapas. En la primera se verte % para que interactie unos 5
minutos, luego se retira el lapulo y se deja hervir por 1 hora, la segunda etapa se
verte ¥ que interactie 5 minutos luego del retiro se deja hervir 30 minutos luego y
en la tercera etapa se vierte el resto de la porcién y se retira el ldpulo a los 5

minutos, esta se hierve a 15 min.

Enfriamiento.

La cerveza se enfria rA@pidamente mediante intercambiadores de calor hasta la
temperatura de fermentacion. Para cervezas lager en torno a 8-10°C y para cervezas
Ale entre 18-20°C aunque hay estilos de cerveza que se fermentan a temperaturas
algo mas elevadas como estilos belgas clasicos (Biercab, 2017). En nuestra receta

segun el producto final esperado enfriamos de 14 a 15° C.

Fermentacién

Es el proceso el cual el mosto se oxigena y se aflade la levadura. Durante la
fermentacion se genera alcohol y CO2. EIl tiempo de fermentacion puede variar
segun el estilo y la graduacion de la cerveza final. A mas alcohol mas tiempo de
fermentacion. Normalmente una cerveza puede estar entre 4 y 7 dias fermentando.
Posteriormente se deja un tiempo de maduracién. (Biercab, 2017).
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Maduracion.

Segun el estilo es posible que se necesite cierto tiempo de maduracién para que
se estabilicen los sabores o para gane en complejidad. No obstante la mayoria de
las cervezas es mejor tomarlas frescas, es decir, recién envasadas y siempre
conservarlas refrigeradas. Estilos como las lambicas, Imperial Stout, Barley Wine,
Belgian Strong Ale, requieren muchas veces periodos de maduracion mas largos e
incluso se pueden beneficiar de un periodo de envejecimiento. Siempre a

temperaturas de bodega (12°C) lejos de la luz solar. (Biercab, 2017).

Envasado y Etiqueta

Si la cerveza se ha fermentado en fermentadores isobéricos, es decir en los que
es posible conservar parte del CO2 producido durante la fermentacion se enviara
directamente a la envasadora y se colocara la chapa o tapon. La cerveza en este

caso estaria lista para tomar.

Si la cerveza se ha fermentado en fermentadores no isobéricos; habra liberado
todo el carbdnico durante la fermentacion, por eso los cerveceros realizan una
segunda fermentacion en botella para que dé lugar al carbdnico habitual en las
cervezas. Asi pues, afiaden un poco de levadura nueva y un poco de mosto o algun
tipo de azucar como puede ser la dextrosa para conseguir esa segunda
fermentacion en la botella. Asi debera estar entre 7 y 14 dias hasta completar este

proceso. Posteriormente la cerveza ya estaria lista para consumir. (Biercab, 2017).
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Grafico 4. Degustacion
Elaborado por: Los autores
Andlisis: El proceso de degustacion, es importante y necesaria. Un proceso que
en la actualidad tiene gran acogida por parte de los aficionados que exigen productos
de un nivel cada vez mas alto, dentro del proceso de degustacion se encuentran
inmersos tres aspectos importantes, el examen visual, el olfativo y el de la degustacion

propiamente.

e Examen visual. Para poder realizar este primer paso, debe existir buena
iluminacion en el area, esta iluminacion debe ser proporcionada por el sol en una
superficie blanca donde va a estar la copa. El degustador observara la limpidez para
poder ver la pureza o transparencia que se puede presenciar, en la cual se
identificaran ciertas cualidades, si la cerveza es opaca, turbia, clara, analisis de la
espuma para conocer si es persistente o evanescente, analisis del color el cual se
encuentra el pajiza, dorada, ambarina y ambar rojiza, cobriza, negro opaco (Pilla &
Vinci, Cervezas de todo el Mundo, 2012, pag. 43).

e Examen Olfativo. Permite conocer el aroma presente en la cerveza,
proceso que inicia con el acercamiento del vaso hacia la nariz varias veces,
durante varios segundos para olfatear su esencia y conocer si es de su agrado. A
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través del mismo se puede definir la persistencia e intensidad del producto, la cual
puede estar determinada por 5 tipos: tenue, ligera, normal, alta y muy alta lo que
estudiara la finura aromatica o la diversidad de ingredientes aromaticos de la
cerveza. (Pilla & Vinci, Cervezas de todo el Mundo, 2012, pag. 43).

e Examen gustativo. En el cual se pueden determinar cuatro sabores: dulce,
salado, &cido y amargo, ademas de determinar si la intensidad del sabor es: pobre,
normal, mediana, efervescente o muy efervescente, durante este proceso se puede
interpretar sensaciones tactiles para evaluar si la cerveza es: pobre, ligera, redonda
0 estructurada, ademas de conocer su sabor dulce o amargo que varia segun la
cantidad de lapulo en la mezcla. (Pilla & Vinci, Cervezas de todo el Mundo, 2012,

pag. 43).

A
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Grafico 5. Calves de la Innovacion

Elaborado por: Los autores
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Crear una cultura de la innovacion. Se da principalmente a través de la utilizacion
de las redes sociales y la funcion de medios de comunicacion, que permite crear
ambientes que promuevan el entusiasmo colectivo en aspectos de creatividad. En
relacion a la mercadotecnia, la creacion de nuevas empresas, la apertura de créditos a
personas que desean realizar su emprendimiento, son parte importante para la cultura

de innovacion. (Oppenheimer, 2014, pag. 10).

Fomentar la educacion. El proceso de innovar debe iniciar con la instruccion del
proceso, a través del buscador de internet mas utilizado a nivel mundial Google, donde
se debe procesar toda la informacion para la creatividad. La habilidad de solucionar
problemas a través de la creatividad o transformar oportunidades en realidad,
transmitiendo y colaborando con los otros, son muchos de los factores para fomentar el

conocimiento académico. (Oppenheimer, 2014, pag. 10).

Derogar las leyes que desmotivan a la innovacion. Se deben aprobar leyes que
respeten las ideas propias del autor, las cuales no deben permitir dafiar el intelecto de
los emprendedores para evitar el fracaso. En el dia a dia estos procesos les convienen
a los paises que mas invierten en investigacion, ya que son los que mas patentan un

nuevo descubrimiento. (Oppenheimer, 2014, pag. 10).

Estimular la inversion. Se debe de estimular la inversion para estos procesos, los
paises con mayor inversion son los que mas inventos patentan, esto ocurre en
Latinoameérica, sin embargo en paises orientales como Israel, quienes destinan dinero
para investigaciones son empresas privadas y no el Gobierno. (Oppenheimer, 2014,

pag. 10).
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Globalizar la innovacién. Esto garantiza que la innovacion sea colectiva, teniendo

gue existir un contacto cercano con los trabajadores. (Oppenheimer, 2014, pag. 10).

Poder de
negociacion del
Proveerdores

Poder de
negociacion
del cliente

Rivalidad
entre las
empresas

Nuevos

entrantes

Productos
Sustitutos

Gréfico 6. Las 5 Fuerzas de Porter

Elaborado por: Los Autores

Andlisis: Teniendo en cuenta el diagrama anterior, se debe de priorizar las
necesidades del cliente, pues ellos tienen la potestad de elegir el mismo producto de
la competencia, sobre todo cuando en un mismo mercado existen una gran cantidad
de proveedores potenciales, anteriormente mencionado cabe acotar que ademas de
las decisiones del cliente, pueden acordar el precio maximo que ellos estan
dispuestos a pagar por un producto y en algunos casos pueden aumentar sus
exigencias. La empresa que elabora el producto debe considerar los requerimientos
del cliente como por ejemplo la calidad, la plaza de entregas, refrigeracion o

proteccion del clima tropical.

Otro factor importante dentro de este proceso es el poder de negociacion, estos

tendrian menos impactos en proveedores que carecen de productos diferenciados o
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gue no estan estables dentro del mercado, por esa razén los clientes pueden
cambiar de proveedor debido a los riesgos como la amenaza de productos con
mayor competitividad. Mientras los beneficios que brinden otros proveedores, mas

facil sera para el cliente cambiar de proveedor o de producto. (Porter, 2008, pag. 6)

Cuando un producto nuevo ingresa al mercado, existen amenazas y barreras, por
lo que es necesario realizar un analisis para preservar el producto dentro del
mercado incluyendo costos bajos, mantener acceso a canales de distribucion e
identificar las barreras legales. Se debe cuidar con productos similares que pueden
sustituir al producto que ingresa al mercado y ademas de las innovaciones que

realicen los productos rivales. (Porter, 2008, pag. 6).

Estos cuatro componentes anteriormente mencionados, son los que proporcionan
la informacion adecuada para establecer las estrategias para posicionar en el
mercado el producto, por lo tanto los nuevos emprendedores deben estar alertas
para superar o reaccionar ante un evento del competidor, para que el producto se

destaque y tenga acogida para hacerla competitividad en el mercado. (Porter, 2008,

pag.16)
.2 J
A v
3 - . \%i‘\’-\@
aze
.J«.l .
Geografico Demografico ‘ Psicografico Conductual
* Pafs, - *Edad, género * etilo, de * Beneficio
comundad,prov o IGSt_adO' vida,sus,gustos, buscado, Ocasén
. incia,ciudad,pu | @ civil,nacionalidad | | valore,inquietud de compra
\ eblo,etc. L setc. | es |

Gréfico 7. Tipos de Segmentacion

Elaborado por: Los Autores



Analisis: El proceso de segmentacion permite clasificar los potenciales clientes a
través de las diversas variables, ademas permite conocer y diferencias las necesidades
de los consumidores. El proceso de segmentacion permite encontrar oportunidades de
nuevos mercados, entre las principales variables que se deben tomar en consideracion
se encuentran. (Rodriguez, 2014, pag. 33).

e Geografia. Permite dividir un mercado en unidades, las cuales permiten decidir
una o varias formas de operar en cada una de las &reas, teniendo en cuenta el
interés de acuerdo a las necesidades del consumidor.

e Demografica. Son utilizadas para segmentar los clientes, relacionada con la
demanda.

ePsicogréfico. Fragmenta los mercados segun pensamientos, estilo de vida,
consumidores, etc. Situacion que permite que el producto y la marca para que sea
mas atractiva para un grupo de consumidores especificos.

e Conductual. Se distribuye el mercado en grupos de acuerdo al conocimiento del

producto.

4 e
— -

Grafico 8. Posicionamiento

Elaborado por: Los Autores
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Andlisis: Se define como posicionamiento como la lucha por un lugar, en el
ambito laborar, el posicionamiento indica tener un lugar dentro del espacio del
consumidor, el objetivo principal de esta estrategia de mercado o campafia
publicitaria es precisamente lograr resaltar un proyecto, producto o servicio, dentro
de la mente del consumidor. A través de todos estos procesos, el consumidor puede
clasificar un producto nuevo, en el caso particular, la cerveza artesanal puede ser

clasificada segun su: sabor, aroma y calidad, dentro de la ciudad de Guayaquil.

2.3 MARCO CONCEPTUAL.
Calidad: conjunto de propiedades inherentes a algo que permite juzgar su valor de

un producto o servicio.

Chopp: Jarra o copa de gran tamafo que sirve o se utiliza para beber cerveza.

Competitividad: Capacidad de competir, rivalidad para la consecucion de un fin.

Consumidor: Persona que adquiere productos de consumo o utiliza cierto servicios.

Degustacién: degustar o ingerir algun alimento o bebida con la intencion de captar

su sabor y aroma con la idea que sea percibidos en todo su esplendor.

Derogar: Eliminar, suprimir o anular un precepto o una ley.

Estrategias: Acciones planificadas que ayudan a tomar decisiones y asi conseguir

los mejores resultados.

Fermentacién: Proceso quimico que permite transformar los azlUcares en alcohol.
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Innovacion: es una accién de cambio que supone una novedad, busqueda de
nuevos métodos partiendo de conocimiento que ya existe con el fin de mejorar algo que

ya existe.

Inversidn: Colocacién de Capital para obtener una ganancia futura

Levadura: Microorganismos que se encargan del proceso de fermentacion

alcohdlica.

Limpidez: Cualidad de limpio, indica la ausencia de particulas en suspension.

Maceracion: proceso de extraccion que se obtiene del mezclado de la malta y agua

para conseguir la conversion de almidén en maltosa.

Maduracién: proceso de evaluacidbn de sabores deseados, su clarificacion y

carbonatacion, convirtiendo una bebida rustica en una cerveza que sea agradable.

Malta: base de la cerveza es el cereal que mejor presta para la elaboracion de
cerveza que pasa a un proceso de germinacién para obtener almidones y se convierten

en azucares.

Mercado: lugar destinado por la sociedad en el que participa compradores y

vendedores de un bien o servicio.

Modelo de negocios: herramienta de analisis que nos ayudara a cubrir todos los
aspectos basicos de un negocio buscando plasmar en un solo lugar como se crea,

entrega y captura valor.
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Molienda: es un proceso importante que determina el aspecto en la elaboracion de

la cerveza su propdésito es moler la maltas separando la cascara del endospermo.

Mosto: Sustancia liquida que se aromatiza con el ltpulo a través de la infusion.

Percepcion: significado a base de la experiencia.

Posicionamiento: Imagen que ocupa una marca en la mente del consumidor en

comparacion sobre la competencia.

Segmento: Grupos de consumidores que se identifican dentro del mercado

Toma de decisiones: realizacion de diferentes opciones para resolver diferentes

situaciones

2.4 MARCO LEGAL.

e INEN: El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion.

e En el Ecuador no existen leyes y normas que sean exclusivas para la produccion
de cervezas artesanales, es por esto que la preocupacién para los micro
cerveceros artesanales es la falta de norma INEN para este tipo de cerveza,
refiriéndose a la norma técnica 2262 trata especificamente del desarrollo de
pasteurizacion de la cerveza, ya que en el proceso de elaboracion de cerveza
artesanal no se pasteuriza a diferencia de la cerveza industrial.

e Regulacién De Venta De Bebidas Alcohdlicas, Acuerdo Ministerial 1470.
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CAPITULO 1l

TIPOS Y DISENO DE LA INVESTIGACION

3.1 TIPOS DE INVESTIGACION.

En el presente proyecto de investigacion se ha definido por varios aspectos que
representan modalidades particulares de investigacion; lo que da enfoque a su
finalidad, a un momento especifico, a las fuentes de informacion, enfoque histérico, la
observacion, lo experimental, a la amplitud y el método del caso esto establece la
estrategia del proyecto de investigacion ya que varia por los componente segun el tipo

de estudio.

3.1.1 Investigacion histérica.

La investigacién histérica trata de indagar sobre la experiencia pasada o

acontecimientos historicos, para sustentar lo ocurrido y sus consecuencias.

3.1.2 Investigacion experimental.

Es la manipulacion de una o mas variables experimental no comprobada que son
controladas por el investigador con el fin de describir modificaciones que puedan

ocasionarse.

3.1.3 Investigacion exploratoria.

Ofrecen un primer acercamiento al problema que se pretende estudiar y conocer, se
realiza para conocer el tema a abordar lo cual permitira familiarizarnos con algo que
hasta el momento desconociamos nos da un panorama superficial del tema, algo inicial

para continuar con una investigacion mas rigurosa.
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3.1.4 Investigacion Correlacional.

La investigacion que se aplicé en este modelo es de tipo Correlacional porque se
buscO establecer las caracteristicas mas importante involucrando dos variables
tratadas o relacionadas 6sea son medidas sin ser manipuladas y su resultado es real

independientemente del tipo de variable.

3.1.5 Investigacion explicativa.

Este tipo de investigacion no solo describe el problema observado sino que se
acerca a buscar y explicar las causas que se originaron en la situacién analizada, se
define el como del presente proyecto, estableciendo conclusiones y explicaciones para

enriquecer o esclarecer las teorias.

A continuacidn se escogi6 este tipo de investigacion:

Investigacion Descriptiva.

La investigacion que se aplicé es de tipo descriptiva en lo cual se detall6 informacién
de los fendmenos actuales de una poblacién de forma Cualitativa y cuantitativa para
establecer cual es la necesidad de dicha poblacion lo mas relevante posible sobre la
produccién y comercializacion de cervezas artesanales en la ciudad de Guayaquil
sector Urdesa, la cual determind el consumo de las misma mediante encuestas. Y dio
un analisis mediante la metodologia Canvas de como llegar a la mente del consumidor
sobre las cervezas artesanales que son hechas de forma natural, la cual beneficiara al

sector productivo socioeconomico siendo fuente de empleo.
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3.2 DISENO DE LA INVESTIGACION

El disefio de investigacion que se aplicO es de tipo cuantitativo ya que para
comprobar la premisas que tiene relacion sobre el nivel de aceptacion de las cervezas
artesanales se tuvo que aplicar una encuesta, se tabul6 datos y se llegdb a una

conclusién razén por la cual se utilizé como herramienta la estadistica.

Y cualitativo porque posee la descripcion de cualidades de ciertas actividades o

instancias la cual fue de gran ayuda para hacer las conclusiones y recomendaciones.

3.3 POBLACION Y MUESTRA.

En la poblacidon se determiné el mercado objetivo lo cual se hara una investigacion
del mercado que sera enfocado en la ciudad de Guayaquil en la muestra directa de los
asistentes a Bares, Discotecas y Restaurantes de Urdesa Av. Victor Emilio Estrada
gue son 500 personas. Se escogid al norte de la ciudad de Guayaquil enfocadas a
personas Hombres y Mujeres que le gusten consumir cervezas artesanales, ya sean
personas entre 18 afios en adelante que sean individuos que trabajen y tenga
disponibilidad de efectivo para degustar de este tipo de bebidas alcohdlicas en

moderacion.

3.3.1 MUESTREO.

Como muestra se tomo aleatoriamente bajo el criterio no probabilistico a los clientes
gue asisten a los diferentes centros de diversion y alimentacion nocturnos en la Av.

Victor Emilio Estrada en Urdesa.
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3.4 TECNICA E INSTRUMENTOS DE LA INVESTIGACION.

Estas técnicas son medias para obtener informaciéon certera utilizando diferentes
mecanismos para que pueda concluir a la investigacion. Mediante esto se realiz
encuestas con su respectivo cuestionario en la cual se determinara el andlisis de los
resultados establecidos por el encuestado y asi reflejar el objetivo de conocer la
aceptacién de una nueva cerveza artesanal en la ciudad de Guayaquil, sector Urdesa
para determinar el grado de aceptacion en diferentes factores como, gustos,

preferencias de consumo, preferencias de envase, preferencia de etiqueta, precios etc.

Se encuestd a lo largo de la Ave. Victor Emilio estrada en bares, discotecas y
restaurantes que se consume cerveza artesanal los cuales se mencionan a

continuacion:

e El Manantial

¢ Rock and Rolla

e Tabasco Bar-Club

¢ Chicago Chips & Beer

¢ Roof Club (Rollings)

A continuacion observaremos las preguntas que se desarrollaron en la encuesta

dirigida a los clientes potenciales.

37



Pregunta 1. ¢ Es consumidor de Cerveza? Se refiere si en algin momento ha

consumido.
Consumo de Cerveza
B Si consumen cerveza
B No consumen cerveza
Gréfico 9. Consumo de Cerveza
Elaborado por: Los Autores
ANALISIS

e En base a los resultados obtenidos, en el Grafico No. 9, se obtiene que el
90% de los encuestados son consumidores de cerveza y el restante no
consume cerveza.

e Se concluye, que la muestra tomada es apropiada para el trabajo de

titulacion.
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Pregunta 2. Si consume cerveza ¢ Queé tipo de cerveza es de su preferencia?

Cerveza de Preferencia

B Cerveza Tradicional

B Cerveza Artesanal

Grafico 10. Cerveza de Preferencia

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS

e En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 9, se obtiene que el
53% de los encuestados son consumidores de cerveza tradicional y el
restante son consumidores cerveza artesanal.

e Por lo que se concluye, que existe mercado para ofrecer cerveza artesanal.
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Pregunta 3. Si consume cerveza Artesanal ¢ Cuél es su marca de preferencia?

Marca de Preferencia

B Republica de la Cerveza
M La Portefa
M Impala

M Cualquier marca

Grafico 11. Marca de Preferencia

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS

e En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 11, se obtiene que el
17 % de los encuestados son consumidores de la marca Republica de la
Cerveza, 12% de la marca la portefia, 15 % de la marca Impala y el restante
son consumidores cerveza artesanal de cualquier marca.

e Por lo que se concluye, que existe un nicho de mercado para ofrecer otra

marca de cerveza artesanal.
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Pregunta 4. ¢ Con qué frecuencia consume usted cerveza? (Veces por mes)

Frecuencia de Consumo de
Cerveza

2%

H1vez
M 2 veces
M 3 veces

B 4 o0 mas veces

Gréafico 12. Frecuencia de Consumo de Cerveza

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS
e En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 12, se obtiene que el
58% consumen cerveza 1 vez por mes, el 30 % 2 veces por mes, el 10 % 3
veces por mes y el resto de consumidores 4 0 mas veces por mes.
e Por lo cual se concluye, que la cerveza artesanal es apetecida por los

clientes, ya que mas de la mitad de los mismos consumen en forma semanal.
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Pregunta 5. ¢ Dénde adquiere la cerveza artesanal?

Adquiere Cerveza Artesanal

m Bar/ Restaurante
m Supermercados
Licorerias

® Quiosco o
Despensa

Gréfico 13. Donde Adquiere Cerveza Artesanal

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS

En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 13, el 66 % de las
personas encuestadas acostumbran a comprar las cervezas en un bar/
Restaurante; el 10 % las compran en los supermercados; el 12 % las adquieren
en licorerias y 12 % las adquieren en quioscos o despensas.

Por lo que se concluye, que la mayoria de los consumidores adquieren la
cerveza artesanales mas en los bar/ restaurante y apuntandolo como nuestro

objetivo de venta para el publico en general.
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Pregunta 6. ¢ Cual es su lugar de preferencia de consumo de cerveza? de acuerdo

con las siguientes afirmaciones

Lugar de Preferencia de Consumo

H Reuniones Familiares o
0,
3% Casa
M Bares/ Discotecas

Fiestas

B Reuniones entre amigos

B Eventos Sociales

Grafico 14. Lugar de Preferencia de Consumo

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS

En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 14, de las personas
encuestadas acostumbran a consumir cervezas el lugar de preferencia que sea
en Reuniones familiares o casa con el 26 %; el 15 % en Bares/ Discotecas; 20
% le gusta de preferencia en Fiestas; 37 % que sea en Reuniones entre amigos
y 3 % nos especifican en eventos sociales.

Por lo que se concluye, que el mayor impacto de consumo de cervezas
artesanales estan en las Reuniones entre amigos y es viable apuntar a ese

sector.
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Pregunta 7.A Establezca su grado de satisfaccion al consumir una nueva cerveza

artesanal de acuerdo con las siguientes afirmaciones.

Aroma

B Totalmente de acuerdo
H De acuerdo
m Algo de Acuerdo

B En desacuerdo

Gréafico 15. Aroma

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS
e En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 15, de acuerdo al grado de
satisfaccion por aroma, el 61 % de los encuestados estan en totalmente de
acuerdo, el 17 % de acuerdo; 15 % de los encuestados estan algo de acuerdo y
el 7 % en desacuerdo.
e Por lo que concluye, que el aroma es un factor influyente en el consumo de una

cerveza artesanal.
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Pregunta 7. B Establezca su grado de satisfaccion al consumir una nueva cerveza

artesanal de acuerdo con las siguientes afirmaciones.

Espesor

M Totalmente de acuerdo M De acuerdo

Algo de Acuerdo M En desacuerdo

Grafico 16. Espesor

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS

En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 16, de acuerdo al grado de
satisfaccion por Espesor, el 14 % de los encuestados estan en totalmente de
acuerdo, el 40 % de acuerdo; 23 % de los encuestados estan algo de acuerdo y
el 23 % en desacuerdo.

Por lo que concluye, que el espesor no es un factor influyente en el consumo de

una cerveza artesanal.
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Pregunta 7.C Establezca su grado de satisfaccion al consumir una nueva cerveza
artesanal de acuerdo con las siguientes afirmaciones.

Sabor Amargo

B Totalmente de acuerdo M De acuerdo

Algo de Acuerdo M En desacuerdo

Grafico 17. Sabor Amargo

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS
e En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 17, de acuerdo al grado de
satisfaccion por Sabor amargo, el 12 % de los encuestados estan en totalmente
de acuerdo, el 36 % de acuerdo; 18 % de los encuestados estan algo de
acuerdo y el 34 % en desacuerdo.
e Por lo que concluye, que el sabor amargo no es un factor influyente en el

consumo de una cerveza artesanal.
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Pregunta 7.D Establezca su grado de satisfaccion al consumir una nueva cerveza

artesanal de acuerdo con las siguientes afirmaciones.

Sabor Dulce

1%

B Totalmente de acuerdo
H De acuerdo
m Algo de Acuerdo

B En desacuerdo

Gréafico 18. Sabor Dulce

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS

e En base a los resultados obtenidos, en el grafico No.18, de acuerdo al grado de
satisfaccion por Sabor dulce, el 58,2 % de los encuestados estan en totalmente
de acuerdo, el 17,1 % de acuerdo; 24,3 % de los encuestados estan algo de
acuerdo y el 0,3 % en desacuerdo.

e Por lo que concluye, que el sabor dulce es un factor influyente en el consumo

de una cerveza artesanal.
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Pregunta 7.E Establezca su grado de satisfaccion al consumir una nueva cerveza

artesanal de acuerdo con las siguientes afirmaciones.

Mas grado de alcohol

B Totalmente de acuerdo
H De acuerdo
Algo de Acuerdo

B En desacuerdo

Grafico 19. Mas grado de alcohol

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS
e En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 19, de acuerdo al grado de
satisfaccion por mas grados de alcohol, el 58,6 % de los encuestados estan en
totalmente de acuerdo, el 20,1 % de acuerdo; 13,5 % de los encuestados estan
algo de acuerdo y el 7,9 % en desacuerdo.
e Por lo que concluye, qgue mientras mas grado de alcohol tenga la cerveza

artesanal es un factor influyente en el consumo.
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Pregunta 7.F Establezca su grado de satisfaccion al consumir una nueva cerveza

artesanal de acuerdo con las siguientes afirmaciones.

Presentacion

B Totalmente de acuerdo
H De acuerdo
Algo de Acuerdo

B En desacuerdo

Gréafico 20. Presentacion

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS

e En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 20, de acuerdo al grado de
satisfaccion por la Presentacion, el 54 % de los encuestados estan en
totalmente de acuerdo, el 26 % de acuerdo; 8 % de los encuestados estan algo
de acuerdo y el 12 % en desacuerdo.

e Por lo que concluye, que la presentacién es un factor influyente en el consumo

de una cerveza artesanal
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Pregunta 7.G Establezca su grado de satisfaccion al consumir una nueva cerveza

artesanal de acuerdo con las siguientes afirmaciones.

Mejor Calidad

B Totalmente de acuerdo
H De acuerdo
Algo de Acuerdo

B En desacuerdo

Grafico 21. Mejor Calidad

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS
e En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 21, de acuerdo al grado de
satisfaccion por Mejor calidad, el 71 % de los encuestados estan en totalmente
de acuerdo, el 14 % de acuerdo; 7 % de los encuestados estan algo de acuerdo
y el 8 % en desacuerdo.
e Por lo que concluye, que mientras mejor calidad tenga la cerveza artesanal mas

aceptacion existe en el consumo.
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Pregunta 7.H Establezca su grado de satisfaccion al consumir una nueva cerveza

artesanal de acuerdo con las siguientes afirmaciones.

Nuevos Sabores

B Totalmente de acuerdo
H De acuerdo
Algo de Acuerdo

B En desacuerdo

Gréfico 22. Nuevos Sabores

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS

e En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 22, de acuerdo al grado de
satisfaccion por Nuevos sabores, el 70 % de los encuestados estan en
totalmente de acuerdo, el 18 % de acuerdo; 5 % de los encuestados estan algo
de acuerdo y el 8 % en desacuerdo.

e Por lo que concluye, que un nuevo sabor es un factor influyente en el consumo

de una cerveza artesanal.
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Pregunta 8. ¢ Qué tipo de envase (Botella) prefiere?

Tipo de Envase

2%

M 350cc
M 500cc
M 600cc

Grafico 23 Tipo de Envase

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS

e En base a los resultados obtenidos, en el gréfico No.23, de las personas
encuestadas el 75 % le gustaria consumir una cerveza artesanal en un envase
de 350cc; el 23 % que su envase sea de 500cc y el 2 % que su envase sea de

600cc.
e Por lo que concluye, mas aceptacion al publico tiene un envase de 350cc para

consumir cerveza artesanal.
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Pregunta 9. ¢, Qué presentacion del envase es de su mayor agrado?

Presentacion de Envase

H Botellas
M Latas

= Ambas Presentaciones

Gréafico 24. Presentacion de Envase

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS

e En base a los resultados obtenidos, en el gréfico No. 24, de las personas
encuestadas el 44 % sea en botellas de vidrio; el 8 % que enlatas y el 48 %
gue su presentacion de envase sea ambas tanto en botellas o en latas.

e Por lo que se concluye, que los consumidores prefieren ambas presentaciones,

tendiendo como segunda opcion las botellas de vidrio para la venta al puablico.

53



Pregunta 10. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por las siguientes presentaciones?

Precio Por Botellas

m350cc -$ 3,00
m500cc -$4.50
m600cc -S$6.50

Grafico 25. Precio por Botella

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS

En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 25, de las personas
encuestadas el 67 % estarian dispuesta a pagar una cerveza artesanal de
350cc a un precio de $ 3.00; el 28 % esta dispuesta a pagar por un envase de
500 cc a un precio de $4.50 y un 5 % esté dispuesta a pagar por un envase de
600cc a un precio de $6.50.

Por lo que se concluye, que los consumidores estarian de acuerdo a pagar una

cerveza a un precio asequible para su degustacion.

54



Pregunta 11. De los siguientes medios de comunicacion ¢ cuéles le gustaria usar para

conocer nuestro producto?

Medios de Comunicacion

B Facebook
M Instagram
W Twitter

B Radio

H Televisidon

Grafico 26. Medios de Comunicacion

Elaborado por: Los Autores

ANALISIS

En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 26, de las personas
encuestadas por medio de Facebook con un 24 %, Instagram con un 48 %, con
un Twitter 7 %, Radios con un 5 % y por ultimo Television con un 16 %.

Por lo que se concluye, que para hacer conocer la cerveza artesanal
utilizaremos Instagram y Facebook ya que son redes sociales con mayor

impacto para posicionar el producto en el mercado.
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Pregunta 12. ¢ Qué disefio le gustaria a usted en la presentacién en la cerveza

artesanal?

Estilo de Cerveza
M Clasico
® Moderno
 Estilo Urbano

Grafico 27. Estilo de Cerveza
Elaborado por: Los Autores
ANALISIS

e En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 27, de las personas
encuestadas el 18 % aceptaron que el estilo del envase acorde a su
presentacion y disefio sea Clasico, el 48 % que sea Moderno; el 34 % que sea
de estilo Urbano.

e Por lo cual se concluye, que se utilice un estilo Moderno para la presentacién de

la cerveza artesanal.
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Pregunta 13. ¢ Cual de las siguientes acompafiantes le gustaria probar en la cerveza

artesanal?
Acompaihantes

H Caramelo
M Zapallo
mAji
H Miel

Grafico 28. Acompafiante para degustacion de Cerveza

Elaborado por: Los Autores
ANALISIS

e En base a los resultados obtenidos, en el grafico No. 28, de las personas
encuestadas el 54 % de las personas encuestada le gustaria probar una
cerveza artesanal dulce (caramelo), mientras un 24 % de ellos le gustaria
cerveza con miel, 12 % cerveza con pepino y por ultimo un 10 % de aceptacién
de cerveza con zapallo.

e Por lo que se concluye que el sabor dulce (caramelo) es un excelente

acompafante para la cerveza artesanal.
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CAPITULO IV

4. PROPUESTA.

Hoy en dia hay muchas razones para emprender un negocio, sea la naturaleza que
sea, en este caso; la elaboracion de una cerveza artesanal y su resultado econémico
gue nos indica si es sostenible y sustentable aplicandolo como modelo de negocio; es
ahi donde nosotros le daremos enfoque cuando se comienza con la creacién de una
empresa productora y comercializadora de cerveza artesanal en la cual se debe
mantener el espiritu de una cerveza fresca y de calidad, y querer presentar lo que
desea el consumidor y la necesidad de elaborar sabores diferentes que puedan
satisfacer los gustos y preferencias de los consumidores Yy de las personas que
desconocen de este producto. Al momento de elaborar la cerveza artesanal de una
manera facil y simple; existen variedades de implementos para su elaboracion vy la
disponibilidad de proveedores de insumos para la misma, escoger la materia prima de
mejor calidad para potenciar un producto seguro que demuestre sobre las estanterias

una buena cerveza.

Se establece un modelo de negocios CANVAS, sin duda alguna una herramienta
que permite realizar de manera facil pero detallada y demuestra como generar valor al
negocio y de esta manera, atraer asi la atencion de los clientes potenciales. El modelo
Canvas se puede adaptar a cualquier tipo de empresa segun su tamafio, sea esta
nueva o un negocio en marcha, que nos determinara mediante el lienzo los puntos

importantes que deben existir dentro de la empresa.
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Dentro de la propuesta, se mencionara los: objetivos, mision, vision, valores de la

empresa, para finalmente aterrizar en el modelo de negocio CANVAS.

Segun el INEC para marzo 2018 Guayaquil experimento un 49.2% de Tasa de
empleo adecuado (Reporte de Economia Laboral INEN, 2018), uno de los beneficios
sin lugar a dudas es la generacion de empleo directo, donde se proyecta dar empleo

directo a 4 personas que cumplan con él perfil deseado.

Uno de los beneficios del consumo de la cerveza conocido desde tiempos
inmemoriales, es su capacidad diurética previendo asi enfermedades relacionadas con

el mal funcionamiento de los rifiones.

Al considerar la produccién semiautomética de la cerveza artesanal en este estudio, se
reduce significativamente los costos de inversion; estas ganancias seran consideradas
al final del ejercicio como utilidades que seran aprovechadas por los socios de la
empresa productora artesanal, la cerveza fabricada por sus caracteristicas
organolépticas tendra buena aceptacion entre los consumidores, generando un
consumo masivo, asegurando las ventas y generando ganancias para repetir el ciclo de

productividad.

4.1 OBJETIVO DE LA PROPUESTA

Disefiar un modelo de negocios utilizando la metodologia Canvas para la creaciéon
de la empresa de produccion de cervezas artesanales en el sector de Urdesa de la

ciudad de Guayaquil, con el fin de introducir al mercado una nueva cerveza artesanal
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desarrollando una marca Unica, brindandoles un elemento diferenciador frente a la

competencia.

4.2 JUSTIFICACION.

La presente investigacion es el disefio de una empresa productora vy
comercializadora de cerveza artesanal como una nueva alternativa para un
emprendimiento donde el producto final es una bebida en moderacion. Existe un
segmento de mercado, que esta dispuesto a consumir una bebida elaborada en forma
natural sin preservantes, ni aditivos. El modelo Canvas demuestra que en el negocio
propuesto se obtiene una rentabilidad econdmica asi como es sostenible y sustentable

en el tiempo.

Posee entonces todas las caracteristicas necesarias para superar a las cervezas
tradicionales, el proceso clave para su elaboracion en primera estancia sera la,
molienda de grano de malta su maceracion, lo cual se le agregara el ldpulo para

posteriormente su coccion, fermentacion y maduracion y al final su envasado.

Segun la investigacién se identificO que hay cuatros sabores que los clientes
potenciales le gustaria probar, pero de mayor impacto es la cerveza artesanal de
caramelo. El producto, tanto en su envase y logo, reflejard un estilo urbano en su
imagen, con elementos que buscaran a través de su forma, disefio y colores, expresar
un concepto: Unico, atractivo, de calidad del producto aludiendo a la exclusividad,

status y una categoria distintiva de quien tome la cerveza.
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4.3 NOMBRE DE LA EMPRESA Y SU PRESENTACION.

La cerveceria YU & LE BEER S.A. Es responsable de producir y comercializar un
producto innovador que cambiara el consumo de cerveza tradicional a una cerveza
artesanal hecha de forma natural y que pueden conocer los beneficios de beberla en
moderacion. La metodologia Canvas demuestra que el negocio es rentable

econdémicamente y sustentable en el tiempo.

La razon por la cual fue creado este producto es para brindarle diversas variedades
de sabores en el mercado cumpliendo con los estandares de calidad y que puedan

disfrutarla con amigos, en reuniones familiares, fiestas entre otros.

Este producto es hecho con las cuatros principales materias primas y se le quiere
dar un sabor dulce de caramelo o miel de forma que al momento de captar su sabor

sea Unica e irresistible para el paladar del consumidor.

YU & LE
BEER S.A

Gréfico 29. Logo de la Empresa

Elaborado por: Los Autores
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4.3.1 MISION.

M J YU&LE BEER S.A. es una empresa que se dedica

.., { a la produccion y comercializacién de cervezas
Mision™ = A artesanales. tiene la mision de ofrecer en la ciudad
~ de guayaquil, un producto innovador, € inigualable

utilizando ingredientes 100% naturales brindando
asi un producto de calidad logrando
posicionamiento de la marca en el mercado
Ecuatoriano, adquiriendo experiencia Unica, con
un personal altamente calificados.

Grafico 30. Mision de la Empresa

Elaborado por: Los Autores

4.3.2 VISION.

W Convertirnos en una empresa reconocida a
nivel nacional en la produccién vy
comercializacion de cervezas artesanales;
desarrollando alianzas estratégicas que nos
ayuden a cumplir nuestros objetivos,
o cumpliendo con altos estandares de calidad,
innovando constantemente y adaptandonos a
nuevas tendencias de mercado, para asi
expandirnos en el 2022 en el mercado

internacional.

'

Y
-

i

Grafico 31. Visién de la Empresa

Elaborado por: Los Autores



4.3.2 VALORES.

it Ko Pasion
@ Calidad
eSS Compromiso
*ﬂ Innovacion

Grafico 32. Valores de la Empresa

Elaborado por: Los Autores

4.4 ANALISIS DE MERCADO.

4.4.1 FUERZAS DE PORTER.

Las Cincos fuerzas de Porter permite observar los factores competitivos de la
industria, serviran para poder elaborar estrategias en busqueda de ventajas
competitivas.; sus componentes son: Rivalidad entre los competidores, amenazas de
nuevos entrantes poder de negociacion de los proveedores, poder de negociacion de
los clientes, amenazas de productos sustitutos la cual nos permitira la viabilidad de
incursionar en el mercado con el producto de cerveza artesanal identificandolo con los

cinco componentes que puedan ayudar a la implementacién del proyecto.
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Amenaza de nuevos competidores

El sector de la cerveza artesanal alun
no esta muy desarrollado y no existe
una gran demanda para aplicar el
concepto de economias de escalas
por lo que esta barrera se considera
baja.

Poder de negociacion de los cliente

Nuestros principales compradores de
cerveza artesanales son  nuestros
consumidores finales quien son un
poco exigente al tratar de buscar una
cerveza de calidad , variedad de
sabores y precios asequibles, lo cual
posee un alto poder de negociacidon
ya que si no se encuentran satisfechos
pueden cambiar de marca. Otros
compradores importantes son los
bares, restaurantes, discotecas donde
puede haber un mayor poder de
negociacion con otros cerveceros.

Poder de negociacion de los
proveedores

Enfocandonos en general las
materias primas para la elaboracion
de cerveza son los 4 principales
agua, maltas, levaduras, lapulo, los
proveedores no tiene mayor poder
de negociacién debido a la alta
concentracion de las industrias
cerveceras no poseen muchas
opciones de clientes yA que ellos
elaboran su propia cerveza

Rivalidad entre competidores

Se manifiesta de algunas formas
cantidad de  competidores,
crecimiento de la industria,
ambicién de liderazgo,
diferenciacion, la rivalidad de
competidores es media ya que
percibe una manifestacion de
venta del producto y lugares
donde se encuentran estas
cervezas como bares,
estaurantes.

Amenaza de productos sustitutos

Existe productos sustitutos que varian
por:

- la relacion del precio/ calidad

Grafico 33. Fuerzas de Porter 68
Elaborado por: Los Autores



4.5 ANALISIS FODA

El analisis FODA considera una evaluacion interna y externa de la organizacion; esto

quiere decir que se analizan tanto: fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas

es muy importante identificar estos 4 aspectos de la organizacion, para posteriormente

potenciarlos o en otro caso reducirlos o eliminarlos. A partir de este analisis nacen

estrategias que permitiran a la empresa potenciar sus fortalezas, aprovechar las

oportunidades, disminuir sus debilidades y combatir sus amenazas.

Tabla 3. Analisis FODA

FORTALEZA

OPORTUNIDADES

Eficaz distribucion del producto.
Perfil de mano de obra altamente
capacitada.

Ofrecer un producto nuevo, de
variedad y calidad ya que en el
mercado de Guayaquil, no se

encuentra  muchas  cervezas
artesanales de un sabor dulce-
amargor.

Costo asequible a diferencias de
otras cervezas artesanales.
Propuesta de un producto
diferente.

Bebida elaborada artesanalmente.

Costo asequible a diferencias de

otras cervezas artesanales.

Tendencia nacional creciente al
consumo de cerveza artesana
No existen muchos agentes con
propuestas similares.

Bebida
ingredientes  lo

exdtica  por  sus

gue resulta
atractivo al consumidor.
Aumento del costo y precios del
vino (sustituto de la cerveza)
Ingresar y ganar participacion de
en el mercado mediantes ferias,
degustaciones y promociones.
Creciente conocimiento y
preferencia hacia la cerveza

artesanal
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DEBILIDADES

AMENAZAS

Poca produccién a comparacion
de las grandes cervecerias.
Carencia de puntos de ventas
establecidos.

La marca no es conocida a nivel
nacional.

Situacion econdémica actual de
pais.

Desconocimiento de los clientes
sobre el consumo de la cerveza
artesanal y su forma de
elaboracion natural sin quimicos y
preservantes.

Posicionamiento de marcas de

cervezas fabricadas a nivel
industrial y artesanal.
Falencias en sus procesos

productivos.

e Alianzas estratégicas entre
medios de ventas vy la
competencia.

e Perdidas en productos por
movimientos tellricos. (Dafo de
infraestructura, energia eléctrica)
e Entrada de nuevas marcas
extranjeras de cervezas en el
pais.

e Entrada de un nuevo
competidor nacional.

e Leyes en relacion al

consumo de bebidas

alcohdlicas,

e Mayor posicionamiento de
cervezas artesanales

reconocidas a nivel nacional
(Republica de la cerveza,

Hoppen, urbana)

Elaborado por: Los Autores

4.6 MARKETING MIX.

4.6.1 PRODUCTO.

El ciclo de vida del producto estd compuesta por cuatro grandes etapas:
lanzamiento, crecimiento, madurez y declive; nuestra cerveza artesanal entra en la
primera etapa que es de lanzamiento donde vamos a comercializar un producto

auténtico Unico que no exista en el mercado.
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Un producto que evoque un aroma deseado y un sabor dulce amargor que sea una
experiencia Unica que al momento de cada sorbo se deleité el paladar, que sea una
verdadera sensacion de frescura, que pueda aliviar cualquier sed que nos transporte a

un momento de placer.

4.6.2 CARACTERISTICAS Y BENEFICIOS.

Las principales caracteristicas del producto estadn relacionadas con el caracter
natural en su produccioén, al utilizar ingredientes 100% naturales; y la innovacion al
incorporar recetas genuinas que entregaran sabores unicos y distintos a los ofrecidos
en la actualidad. En este sentido, se aprovechara la infinidad de opciones que se tiene
al ser un micro productor, a diferencia de un productor de mayor tamafo; de esta
forma, en el tiempo se incorporara a la oferta una mayor gama de productos, para asi
obtener una linea amplia de cervezas que pueda satisfacer y entregar beneficios unicos

a una gran variedad de clientes.

4.6.3 CALIDAD.

Es uno de los factores mas importantes relacionados con el proceso de fabricacion
del producto y que ademas de seleccionar la materia prima, se prioriza un control
estricto de calidad y limpieza adaptando al ciclo de Sinner en las fases de la
elaboracion del producto para garantizar la comercializacion del mismo consiste en una
técnica profesional de limpieza la cual se tiene en cuenta cuatros factores que
compone el ciclo de Sinner que se combinan entre si para poder realizar la limpieza
completa de forma eficaz y son: accion mecénica, accion quimica, temperatura y el
tiempo limpiando en el menor tiempo y con el menor costo, y asi nos ayudara a

prevenir y que no me afecte a mi producto teniendo una buena calidad al final , ya que
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el mismo generara y garantizara la confianza de cada uno de los clientes con una

mayor aprobacién y relaciéon con otras marca.

Producto de Energia
limpieza mecanica

Temperatura Tiempo

Grafico 34. Ciclo de Sinner

Elaborado por: Los Autores

4.6.4 ENVASE Y ETIQUETADO.

La cerveza artesanal representara un punto de diferenciacién para el cliente, lo cual
la etiqueta juega un papel muy importante en el producto, ya que es la cara visible de la
empresa ante el consumidor final. En este sentido, se realizara un esfuerzo en lograr
crear una etiqueta diferenciadora y distintiva, que logre transmitir los caracteres del

producto con un perfil innovador urbano.
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Para esto se debe regir por la normativa ecuatoriana sobre” rotulado de productos
alimenticios para el consumo humano”: la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1334-1
estipula que no se requerira la indicacién de la fecha de duracion maxima o de
vencimiento para cervezas, que contenga el 10% o mas de alcohol por volumen solo en

envase de vidrio. (INEN, 2011, pag. 8).

En la etiqueta de las bebidas alcohdlicas debe aparecer el siguiente texto:
“Advertencia. EI consumo excesivo de alcohol limita su capacidad de conducir y operar
maquinarias, puede causar dafos en su salud y perjudica a su familia”. “Ministerio de
Salud Publica del Ecuador’. “Venta prohibida a menores de 18 anos”; segun la
normativa INEC debe declararse el contenido alcohdlico en % de colimen de alcohol;
En el caso de bebidas alcohdlicas con contenido alcohdlico de 5 % 0 menos, debe

contener el siguiente mensaje: “Advertencia: “El consumo excesivo de alcohol puede

perjudicar su salud. Ministerio de Salud Publica del Ecuador”. (INEN N., 2011, pag. 9).

Grafico 35. Presentacion de Envase

Elaborado por: Los Autores /3



“Doble sabar; doble frescurs, doble cervezg”
Eevecritior

= CADA MOMENTO BUENO OE
RO CUMPLIDD Y CADA META
CELEBRARSE CON LO MEJOR

DE 18 ANOs | ¥

EL CONSUMO EXCESIVO DE ALCOHOL
PUEDE PERJUDICAR SU SALUD. MINISTERID DE SALUD
PUBUCA DE ECUADOR

Grafico 36. Etiqueta del Envase

Elaborado por: Los Autores

4.6.5 DESARROLLO DE MARCA
Por tratarse de una marca nueva, sin conocimiento previo. La imagen de marca

estara soportada sobre los atributos del producto:

e Cerveza artesanal sana, pura y natural, importante aporte de antioxidantes y
minerales que favorecen el cuidado de la Salud. Tomada en moderacion, trae
muchos beneficios ademas de ser un alimento refrescante es desintoxicante del
organismo y altamente diurético debido a las propiedades del Itpulo

e Envases de consumo individual 350cc.

e Imagen de uso: satisfaccion de sed de uso social e individual.

74



e Imagen de usuario: adulto joven, clase alta, media alta, baja de un estilo de vida
Saludable de acuerdo también de sus gustos y preferencias.

e La botella sera de color Ambar.

e El disefio de la etiqueta se utilizé colores negros, dorados ya que demuestra

sofisticacion y realce.

4.6.6 LA IMAGEN
e Se planea resaltar los principales atributos del producto a través de utilizar la
imagen para comunicar y posicionar un efecto visual consistente y uniforme
dentro de todos los canales de venta y promocién al cliente por medio de
canales de comunicacion como Instagram, Facebook, television.
e La intencibn es potenciar la marca hacia el consumidor es lograr su

reconocimiento, familiarizacion y preferencia.

4.7 ANALISIS TECNICOS.

4.7.1 COMPRA DE MATERIA PRIMA.

Se realizara la correspondiente compra de materia prima (Maltas, IGpulo, levadura,
agua) ademas también se adquirird materiales indirectos como las tapas, botellas,

etiquetas de alta calidad.

4.7.2 RECEPCION Y ALMACENAMIENTO.

Se recibiran los insumos necesarios para la verificacion correspondiente.
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4.7.3 PROCESO DE LA ELABORACION DE CERVEZAS ARTESANALES.

Se receptara la materia prima y material que seran utilizados durante la

elaboracioén de cervezas artesanal, estas ya vienen en la cantidad desea.

MOLIND DE TaN TaNOUe De
INGREDIENTES MaLTas Mat CRACIOR HERVOR

0 -$-P -l

-
« .E “ '
YU & ILE B g

BIEEIR S.A\ eMsoTeLLano ManuRacION FERMENTADOR

L

Grafico 37. Proceso de la Produccién de la Cerveza Artesanal

Elaborado por: Los Autores

4.7.4 ENTREGA A LOS DISTRIBUIDORES.

YU& LE BEER S.A cuenta con una furgoneta en la cual distribuira y se realizara
la respectiva entrega de cervezas artesanales a los restaurantes, bares, discotecas
en el sector Urdesa de la ciudad de Guayaquil también como tiendas y

supermercados.

4.7.5. EQUIPOS Y MAQUINARIAS.

Se ha disefiado lo ma&s econOmicamente posible con materiales faciles de
conseguir tomando en cuenta que cumpla los requerimientos, todo los necesario

para la produccion de cervezas de una buena calidad.
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Grafico 38 Molino

Elaborado por: installbeer.com

Gréfico 39 Olla para Hervir

Elaborado por: installbeer.com
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Grafico 40. Olla para Maceracion

Elaborado por: installbeer.com

Grafico 41. Fermentador

Elaborado por: installbeer.com

76



Gréafico 42. Motobombas

Elaborado por: Elektropumpe.com

4.8 MODELO CANVAS

El modelo de negocios es una metodologia que facilita la representacion de idea
de negocio que nos permite demostrar de manera concisa y atractiva las nuevas
ideas para el presente proyecto la cual se crea, entrega y captura valor, definiendo
las principales aspecto a considerar para plasmar una idea de negocios,
permitiéndonos identificar las oportunidades para desarrollar en el mercado.
(Pigneur, 2010). El canvas es una herramienta que permite describir un modelo de
negocios a través de los nueves bloques que muestran la légica de como la
empresa pretende generar dinero; cabe recalcar que los nueves bloques abarcan
cuatros areas principales de todo negocio lo cuales son: clientes, oferta,

infraestructura y viabilidad financiera. (Osterwalder P., 2010).
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4.8.1 SEGMENTACION DE CLIENTES

Esta dirigido a personas de clase alta, media- alta, baja de un rango de 18 afios

en adelante que tenga mayor preferencia a tomar cervezas artesanales.

Mercado de negocios actualmente esta dirigido a: restaurante, bares, tiendas,
supermercados que comercialicen estos productos; nuestro enfoque es en el sector
Urdesa, ciudadela privilegiada que se encuentra en pleno centro geogréafico de la
ciudad de Guayaquil de gran frecuencia social y turistica. Donde existen varios

locales de entretenimiento reconocidos a nivel local.

4.8.2 PROPUESTA DE VALOR

La idea es satisfacer una necesidad vigente, aprovechando el hecho que la
cerveza es una bebida de consumo tradicional en el pais y que se disfruta en todo
momento, sin embargo existe un gran niumero de personas que desean probar algo
nuevo y es aqui donde entra la cerveza artesanal y estara enfocada en la ciudad de
Guayaquil sector Urdesa. Un Producto que retome las verdaderas propiedades de la
cerveza, en cuanto a: sabor, cuerpo y calidad. Y asi poder ofrecer una cerveza
natural diferenciada al fabricarse sin componentes quimicos, bajo métodos
originales de elaboracion que atiende un nicho de mercado de alto poder

adquisitivo.

- Nuestra propuesta de mayor valor es ofrecer una cerveza artesanal innovadora
de: cuerpo, sabor y aroma Unico; debido que serd fabricada a base de malta
acaramelada, dando un producto auténtico, solo con ingredientes naturales

cuidadosamente seleccionados, para llegar al producto deseado.
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- Promocionar nuestro productos por ejemplo con muestra gratis para asi
posicionar nuestra cerveza artesanal y tenga mejor acogida o también descuento

especiales por ser consumidores mas frecuentes.

- Calidad del producto basado en normas y estandares de calidad para la

elaboracion y comercializacion de cerveza artesanal.

- Innovacién: lo cual los clientes percibiran un valor agregado importante al
tratarse de un producto innovador y exclusivo, satisfaciendo las necesidades que

requiere el consumidor o cliente.

A futuro se planea hacer innovaciones en las recetas, incorporando diferentes
sabores y aromas a las cervezas. De esta manera, innovaremos con cervezas
nuevas y Uunicas en su estilo; afianzando las relaciones comerciales y

potencializando la marca en el mercado, al ofrecer constantemente nuevos sabores.

- Asesorias personalizadas para contribuir conocimiento de la cerveza artesanal y

sus beneficios de esta bebida en moderacion.

4.8.3 CANALES DE DISTRIBUCION.

Los canales de distribucion seran los siguientes:

Puntos de ventas: para la comercializacion de la cerveza artesanal. Sera de

forma directa en la ciudad de Guayaquil.

Canales de Distribucion: Para la distribucion a los diferentes centros comerciales
del norte de la ciudad se realizaran alianzas estratégicas con las empresas que

tengan experiencia y dominio del mercado que es objeto de este estudio.
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Discotecas, bares y restaurantes. De acuerdo a la investigacién de mercado, es
considerado el canal mas importante para dar a conocer la marca, ya que es el lugar
donde se da la mayor frecuencia en el consumo por parte del segmento objetivo; por

tal razon, es donde mayor énfasis se dara para posicionar la imagen y el producto.

Mini markets, supermercados. Principal lugar de preferencia para adquirir los
productos que son consumidos en el hogar, por lo que es muy importante estar
presente en estos lugares, ya que aumenta el numero de clientes fieles a la marca;
En este lugar los consumidores pueden realizar compras repetidas, para el consumo

personal en su hogar.

Venta directa. A través de la creacion de una pagina web funcional, llamativa y
amigable con acceso a la linea directa telefonica para pedidos, se desarrollara este
canal que es de alta rentabilidad ya que se eliminan intermediaros en la transaccion;
Para lograr éxito en este canal, es muy importante contar con las facilidades
necesarias para que el cliente pueda realizar su compra y recibir su entrega sin

problemas y en 6ptimas condiciones.

4.8.4 CANALES DE COMUNICACION.

Redes sociales: Esto nos ayudara a que conozcan nuestro producto de que se
trata y mas alla que conozcan por medio de nuestra pagina web de lo que se ofrece

al cliente.

Sitios web: Al igual con las redes sociales; el sitio web permitira una mayor
exposicion de la marca y es un canal de comunicacién fundamental hoy en dia, lo
cual por este medios los clientes conoceran el modelo de negocios, los servicios

ofrecidos.
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Publicidad: se haran publicidades, volantes por medio de tv otra opcion de llegar

a oidos del cliente para que conozcan nuestro producto.

Degustaciones y exposiciones: Esto comprende en la exposicibn de nuestro
emprendimiento y a la degustacion de nuestro producto que seran dados en centros

comerciales.

4.8.5 RELACION CON LOS CLIENTES.

Esto nos ayudard a identificar los rasgos generales las cuales son adquisicion de

nuevos y la retencién de los mismos y asi poder potenciar las ventas.

Co-creacion: esto nos ayudara a buscar que el cliente se involucre en las etapas
del disefio de marca personalizada de la cerveza de manera que generara vinculo y
un sentimiento de identidad y propiedad del producto lo que implicara cliente mas

fieles y comprometidos.

Asistencia personal: como uno de los ejes principales del modelo de negocio se
encuentra la personalizacion en la atencién a los clientes se pretende crear para
gue conozcan mas de nuestros productos por medio de charlas e invitaciones,

consultas y sugerencias mediantes redes sociales o por medio de la pagina web.

Postventas: Se realizard mediante via telefénica a las personas que consumen y
comprar mas el producto de forma directa y asi poder presenciar el trato que tubo, si
le gusto el producto y alguna anomalia que nos podré sugerir para poder hacer mas

énfasis o también ofrecerle promociones del producto en si.
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4.8.6 RECURSOS CLAVES.

Los recursos claves que la organizacion va a contar son los siguientes: En la
empresa se contara con personal capacitado para el funcionamiento y crecimiento

de la organizacion en distintas areas publicidad, administrativas, produccion.

A continuacién se describira los departamentos organizacionales.

Estructura de la organizacion
Organigrama estructural de la empresa

Gerencia
Departamento Departamento Departamento Departamento
Administrativo Financiero ventas Produccién

Gréfico 43. Estructura de la Organizacion

Elaborado por: Los autores

Tecnologia / Equipos

Equipos capaces de ayudar al procedimiento de nuestro procedimiento y ademas

a un mejor aprovechamiento de nuestros recursos.

Materias primas:

Se refiere a todos los insumos, materiales necesarios para la elaboracion de las

distintas cervezas artesanales; por lo cual deberia estar abastecida para la
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elaboracion de las distintas cervezas artesanales; por lo cual deberia estar

abastecida para no retrasar la produccion.

4.8.7 ACTIVIDADES CLAVES

En las actividades claves lo primero que se involucra son las actividades
primarias, la que se enfocan en la realizacion del producto y las secundarias son
herramientas que permitirdn tener estrategias que hagan llegar el producto al
cliente. Actividades primarias La preferencia de los consumidores hacia adquirir

productos de menor precio.

CADENA DE VALOR

APROVISIONAMIENTOS - compras

Componentes, productos, servicios, etc.

DESARROLLO TECNOLOGICO
Investigacién y desarrollo, disefio productos, etc.

RECURSOS HUMANOS

Seleccién, formacién, reciclaje, etc.

INFRAESTRUCTURA de la EMPRESA
Planificacién, financiacién, etc.

LOGISTICA OPERACIONES LOGISTICA MARKETING SERVICIOS
INTERNA EXTERNA y VENTAS POSTVENTA

Almacenamiento Fa n Pedidos, Servicio
materiales y-o productos Presta vicios distribucion, >, atendién diente

Actividades de SOPORTE

uabiew

Recepcion datos, etc entrega, y postventa
almacenaje transito

Actividades PRIMARIAS

Gréafico 44. Cadena de Valor

Elaborado por: Los autores

Logistica interna: En esta etapa se establece la recepcion de materia prima es

decir la malta, el lGpulo y otros insumos para la elaboracién de la cerveza.

Operaciones: Etapa la cual se fabricara el producto de acuerdo a su proceso de
elaboracién de la cerveza artesanal, el primer paso es el molinado, de manera que
la cebada malteada es molida para liberar sus propiedades, posteriormente a través

del tratamiento del agua mineral, la cual pasa por un doble proceso de purificacion y
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acondicionamiento, hace que el producto tenga la calidad adecuada. El tercer paso
corresponde a la maceracién en donde se mezcla el agua tratada a 65 grados con la
cebada molida, durante cierta cantidad de tiempo, permitiendo liberar los azlcares
almacenados en el grano, estos son los que se transformaran en al alcohol, luego
se debe dejar reposar a través del paso de enfriamiento y maduracién. Después el
producto es trasvasado a los fermentadores, en donde se agrega levadura al mosto,
asi se transforma en alcohol durante una semana para tener un producto maduro.
La temperatura actual desciende para que los sabores se estabilicen y se comience
con el proceso de filtracion, el cual ocurre 21 dias después de la fermentacion y

maduracion.

Finalmente la cerveza es purificada a bajas temperaturas para excluir la levadura
restante y clarificar la cerveza, en donde pasa al proceso de Chopp el cual permite
gue los sabores y aromas continden su proceso de maduracién, dando de esta

manera un producto exclusivo.

Logistica de salida: Es la distribucién de nuestra cerveza artesanal de manera
indirecta o también de forma directa que esto indica que se la puede comprar en la

empresa misma.

Marketing y ventas: estrategia que nos ayudara simultdneamente para alcanzar
y persuadir a mi muestra objetiva es decir, a nuestros clientes potenciales, se hara
conocer nuestro producto por medio de publicidades o se tendra contacto directo
con el cliente para cerrar un contrato como muestra de llegar a ellos y construir una

relacion de larga duracion y poder satisfacer su necesidad.
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Postventa: Corresponde al servicio de vender nuestro producto se utilizaran
medios de comunicacién como redes sociales, degustaciones estratégicas para asi

llegar al cliente, o pagina web.

Actividades de Apoyo: Las actividades de apoyo son las que no trabajan

directamente en la realizacién del producto pero son de soporte para la empresa.

Talento Humano/Administracion: Es de vital importancia ya que nos ayudara a
gestionar de manera responsable los recursos de la organizacién, se encarga del
desarrollo profesional, mediantes capacitacion, motivaciones, evaluaciones asi los
colaboradores porque ellos también son parte de la organizacion y también se les
dara a ellos herramientas necesarias para su utilizacion correcta en la produccion de

cerveza artesanal.

Aprovisionamiento: Se basa en la compras de insumos la seleccion de los
proveedores es muy importante para cubrir necesidades de la empresa de forma
eficiente para tener un correcto abastecimiento tales como insumos para la
produccion de cerveza artesanal (levaduras, malta, lUpulos etiquetas, botellas, etc.),

tecnologia (Maquinarias), paquetes de oficina.

Infraestructura de la empresa: Es el area fisica que contara la empresa que se
distribuira para dar lugar para el proceso de produccion, almacenaje y
administracion de la empresa. La cual consta de lo siguiente. Gerencia;
Comercializacion/Ventas; Recepcion; Administracion; Bodega y Area de produccion,

area de calidad.

Area de Calidad: Sera la encargada de cuidar la aplicacién de las Buenas

Practicas de Manufactura al momento de procesar la cerveza, del mismo modo sera
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la encargada de velar por el 6ptimo proceso y las variables de calidad dentro del
mismo como son: temperatura, tiempo, fermentacion calidad de: IUpulos, maltas,
levaduras, agua que entra al proceso. Sera la que dard la caracteristica esencial a
nuestro producto, ese distintivo de la cerveza y con ayuda del catador

determinara si esta lista para el consumo.

4.8.8 FUENTES DE INGRESOS:

El principal ingreso seria:

e Las ventas de cerveza artesanal ya que es un emprendimiento innovador,

rentable y sostenible en el tiempo.

Tabla 4. Ventas de Cervezas Artesanales

Valores
Fuentes de
ingresos Afno 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4
Ventas $93.600,00 $98.280,00 $103.194,00 $ 108.353,70

Elaborado por: Los autores

Alianzas o Asociaciones claves

Las alianzas estratégicas se realizan para alcanzar un conjunto de objetivos,
fusiones y adquisiciones que ayuden a fortalecer y perpetuar en el tiempo una linea
de negocio, para lo cual es indispensable afianzar lazos comerciales, técnicos,
inversiones, tecnologias que den un resultado efectivo. En este contexto se

recomienda realizar las siguientes alianzas:

Universidad Técnica particular de Loja.-
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Actualmente la Universidad Técnica Particular de Loja se muestra como una
alianza estratégica de apoyo a todos los proyectos de emprendimiento mediante
una alianza estratégica con la compafiia Cerveceria Nacional y Solinal Food School,
guienes prestaran todo el asesoramiento técnico para la puesta en marcha del

proyecto.

Sociedad ecuatoriana de Cerveceros Artesanales.- La asociacion entre
empresas se muestra como una alternativa clave para mejorar la competitividad
empresarial; ya que las empresas pequefias dificilmente podran salir adelante sin un

aporte capitalista.

Proveedores: como lideres independiente que nos distribuyan con las botellas
para la cerveza de acuerdo con el disefio que necesito y que me lo establezca la ley
vigente para la venta y comercializacion de bebidas alcohdlicas y las materias

primas de alta calidad.

Productora de Cerveza Artesanal “La Quitefia” — Alambiques Ecuador,
fabricante de maquinaria de cerveceria.- Se muestra como un potencial societario
para la adquisicién de maquinaria cervecera y de materia prima asi como especias y

hierbas.

Destileria “Bonanza” fabricante de cervezas.- Quienes se han caracterizado
por no utilizar Malta, Lupulo y agua. La estandarizacion industrial es uno de los
objetivos de formar alianzas estratégicas siendo la asesoria con respecto a materias
primas y disefio de empaques, identificacion de eslabones en la cadena, los pilares

fundamentales.

Alianzas estratégicas con: bares, restaurantes, discotecas.
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4.8.9 ESTRUCTURA DE COSTOS

El analisis de costos para la construccion de una planta que produzca
cerveza artesanal esta basado en un célculo de produccion de 300 L. De capacidad

semiautomatica el cual se detalla a continuacion:

e Costos fijos e Costos variables

- Alquiler del local - Materia prima

- Salario de los trabajadores e Costos fijos 'y costos
- Gas variables
- Mantenimiento de las

maquinarias - Servicios basicos

- Accesorios de limpieza

4.9 ESTADO DE SITUACION ACTUAL

El negocio cuenta con inversion propia, por lo que cada socio aporta de su
patrimonio y no existe un préstamo bancario; se comenzara con una aportacion de

capital de 26.165,00 ddlares americanos por socio.

Dentro de los activos de la empresa se detallaran equipos y maquinarias para la
produccion de la cerveza artesanal como son: Ollas, motobombas, filtradores,

vehiculo para la movilizacion y comercializacion.

Para la distribucion del producto objeto de este estudio, se presupuestd un vehiculo

furgon. (Anexo tabla-23-27).
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Tabla 5.

Estado de Resultado Inicial

Activos 57.330,00
Activo Corriente 5.000,00

Caja Bancos 2.500,00

Inversiones Temporales

Cuentas por Cobrar 0,00

Inventarios 2.500,00

Activo No Corriente 52.330,00

Activo Fijo 52.330,00

Planta y Equipos 37.330,00

Vehiculos 15.000,00

(-) Depreciacion Acum. 0,00

Pasivo 5.000,00
Pasivo Corriente 5.000,00

Proveedores 5.000,00

Préstamo Bancario 0,00

Sueldos x Pagar 0,00

Adm. Tributaria 0,00

Pasivo Diferido 0,00

Préstamo Bancario 0,00

Patrimonio 52.330,00
Capital Social 52.330,00

Utilidades Retenidas 0,00

Total Pasivo y Patrimonio 57.330,00

Elaborado por: Los autores

4.9.1 EVALUACION FINANCIERA

Financiamiento

La inversion sera propia ya que es cubierta con el aporte inicial de los accionistas

gue asciende a $ 52.330,00 valor que representa el 100% de la inversion.
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Tabla 6.

Financiamiento de la Inversién

FINANCIAMIENTO DE LA INVERSION

FUENTE VALOR %

Socio 1 $26.165,00 50%
Socio 2 $26.165,00 50%
TOTAL $52.330,00 100%

Elaborado por: Los Autores

4.9.2 PROYECCIONES DE VENTAS

La empresa tendra capacidad de producir 100 botellas diarias es decir 2600 botellas

tendremos al mes. Y en su primer afio de produccion seran 31,200 botellas con

proyeccion de crecimiento anual de 5% debido a la inflacién. Y el valor unitario por

cada botella sera de $3.00 dolares americanos.

Tabla 7.

Proyeccion de Ingresos de Ventas

PROYECCION DE INGRESOS POR VENTAS

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3
Proyeccion de Ventas $93.600,00 $98.280,00 $103.194,00
(unidades)

ANO 4
$ 108.353,70

Elaborado por: Los autores

4.9.3 COSTOS Y GASTOS.
Costos de produccion.

Los costos de produccion estaran conformados por:

e Materia prima.

- Agua.
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Lapulo.

- Levadura.

-  Malta.

e Mano de obra directa tendremos a un:

- Maestro Cervecero.

- Asistente.

e Costos indirectos de fabricacion.

- Agua.

- Energia eléctrica.

-  Teléfonos.

Botellas, tapas y etiquetas.

Dicho valores se detallan a continuacion: (anexo 28-30)

Tabla 8.

Proyeccion de Costos de Produccién

COSTO DE PRODUCCION

MATERIA
PRIMA
MANO DE
OBRA
DIRECTA
CIF
TOTAL DE
CP

1

$12.480,00
$18.605,69

$20.520,00
$51.605,69

2 3

$13.104,00 $13.759,20

$20.725,57 $21.744,85

$21.546,00 $22.623,30
$55.375,57 $58.127,35

4

$14.447,16
$22.813,90

$23.754,47
$61.015,52

Total

$53.790,36
$83.890,01

$88.443,77
$226.124,14

Elaborado por: Los autores
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4.9.4 GASTOS OPERACIONALES

Los gastos operacionales se componen en gastos del personal

- Analista administrativo- financiero

- Secretaria

- Mensajero

Tabla 9.

Costos del Personal

GASTOS DE PERSONAL 2019 2020 2021 2022

Sueldos $ 14.064,00 $ $ $

14.536,20 15.263,01 16.026,16
Décimo Tercero $1.172,00 $1.211,35 $1.271,92 $1.335,51
Décimo Cuarto $1.194,00 $1.206,00 $1.206,00 $1.206,00
Aportes Personales $1.329,05 $1.373,67 $1.442,35 $1.514,47
Aportes Patronales $1.568,14 $1.620,79 $1.701,83 $1.786,92
Fondo de Reserva $0,00 $1211,35 $1.271,92 $1.33551
Vacaciones $ 48,83 $ 50,47 $ 53,00 $ 55,65
Total GASTOS DE $19.376,02 $ $ $
PERSONAL 21.209,83 22.210,02 23.260,22

Elaborado por: Los autores
4.9.4.1 GASTOS ADMINISTRATIVOS Y VENTAS
Tabla 10.
Gatos Administrativos y Ventas

Gastos Administrativos y Ventas 2019 2020 2021 2022
Energia Eléctrica $960,00 $1.008,00 $1.058,40 $1.111,32
Agua $ 600,00 $ 600,00 $600,00 $ 600,00
Teléfono $1.200,00 $1.200,00 $1.200,00 $1.200,00
Internet $ 240,00 $252,00 $264,60 $ 264,60
Publicidad $ 600,00 $ 600,00 $600,00 $ 600,00
Otros Gastos 1 (Alquiler) $4.800,00 $4.800,00 $4.800,00 $4.800,00
Otros Gastos 2 (Insumos $ 600,00 $630,00 $630,00 $ 630,00
Oficina)
Otros Gastos 3 (Sum. Limpieza) $ 600,00 $ 600,00 $600,00 $ 600,00
Total Gastos Administrativos y $9.600,00 $9.690,00 $9.753,00 $9.805,92

Ventas

Elaborado por: Los autores
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4.9.4.2 GASTOS DE INTERES

No se tendran gastos de interés debido de que no se realiz6 préstamo bancario.
4.9.5 DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

Tabla 11.

Depreciaciéon de Activos Fijos

Descripcién de

: .. Viada o
Activos Fijos Costo Fecha de . Depreciacion ~ ~ ~ ~ Valor de
(Tangibles e listdrico Compra (mggtlas) Mensual Aho 1 Aho 2 Aho 3 Aho 4 Salvamento
Intangibles)
Computador $ 500,00 01/ene/2019 36 12 $166,67 $166,67 $ 166,67 $ 0,00 $ 0,00
Céamara de Frio $12.000,00 01/ene/2019 60 12 $2.400,00 $2.400,00 $2.400,00 $2.400,00 $2.400,00
Vehiculos $15.000,00 01/ene/2019 60 12 $3.000,00 $3.000,00 $3.000,00 $3.000,00 $ 3.000,00
27.500,00 $ 36,00 $5.566,67 $5.566,67 $5.566,67 $5.400,00 $5.400,00

Elaborado por: Los autores
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4.9.6 ESTADO DE RESULTADOS

En el siguiente estado de resultados se observa que el negocio es viable porque

existe utilidad todos los afos.

Tabla 12.

Estado de Resultados

ESTADO DE RESULTADO

Ventas
(-) Costos de Produccion
(=) Utilidad Bruta en Ventas

Gastos Operacionales
Gastos de Personal
Gastos Administrativos
Gastos de Interés
Depreciacion de Act. Fijos

Total Gastos Operacionales
Utilidad Operacional

Part. Trabajadores
Impuesto a la Renta

Utilidad Neta

15%
25%

1
$93.600,00

$51.605,69
$41.994,31

$19.376,02
$9.600,00
$0,00
$5.566,67
$34.542,68
$7.451,63

$1.117,74
$1.862,91

$4.470,98

2 3
$98.280,00 $103.194,00
$55.375,57 $58.127,35
$42.904,43 $45.066,65
$21.209,83 $22.210,02

$9.690,00  $9.753,00
$0,00 $0,00
$5.566,67  $5.566,67
$36.466,50 $37.529,69
$6.437,93  $7.536,96
$965,69  $1.130,54
$1.609,48  $1.884,24
$3.862,76  $4.522,18

4
$108.353,70

$61.015,52
$47.338,18

$23.260,22
$9.805,92
$0,00
$10.800,00
$43.866,14
$3.472,04

$520,81
$868,01

$2.083,22
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CONCLUSIONES

Los autores luego de finalizar con los lineamientos planteados y del analisis e

interpretacion de los resultados concluyen que:

e Se determin6é que en la muestra de 450 encuestados en el sector Urdesa,
210 consumen cerveza artesanales, por lo que existe un nicho de mercado
importante al cual asistir.

e Se elaboré una cerveza artesanal 100% libre de preservantes, aditivos y
colorantes, en base a los resultados obtenidos en las encuestas.

e El resultado de la investigacion de los factores de aceptacion indicaron que
el: 66% indica consumir cerveza en bares o restaurantes, el 67% de los
encuestados estan dispuestos a cancelar el valor de 3 délares americanos
por una cerveza artesanal de 350 cc, el 58% tiene preferencia a una cerveza
artesanal dulce y al 56% de los potenciales consumidores les es indiferente la
marca del producto.

e Mediante el uso del Método de Canvas se determin6 una utilidad neta
correspondiente a 4,470.98 ddélares americanos para el primer afio, siendo
esta positiva, proyectando fabricar 2600 botellas al mes.

e Se identificd la necesidad de 5 puestos de trabajo para llevar a cabo el
proyecto, por lo que significativamente aporta al crecimiento econdmico y

social del pais.

95



RECOMENDACIONES

Realizar continuamente analisis FODA para identificar principalmente las
amenazas, ademas de nuevas fortalezas, destrezas y oportunidades que se
encuentran en un mercado en movimiento.

Identificar los principales criterios de seleccion relacionados con la cerveza
artesanal, en base a las encuestas elaboradas y aplicadas en el presente
trabajo

Contar con materiales de acero inoxidable y equipos adecuados para la
fabricacion de cerveza artesanal que permita obtener un producto de alta
calidad.

Realizar continuamente encuestas dirigidas a los clientes para conocer las
sugerencias y criterios relacionados con la comercializacion de una nueva
cerveza artesanal.

Realizar ferias locales para dar a conocer el producto.

Generar otros articulos promocionales derivados a la marca de la cerveza con el

fin de afianzar los lazos comerciales en los potenciales clientes.
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ANEXOS



DIAGNOSTICO

Clientes Mercado

Poco abastecimiento de

Desconocimiento de la Cerveza artesanal.

Consumo de otras cerveza artesanal (Producto)

bebidas alcoholicas.

Incremento de la cerveza

importada.
Uso de cereales en la
Uso de aditivos elaboracion de la Cerveza Altos costos de
artificiales y preservantes artesanal. Mantenimiento
Altos costos de
adquisicion
Materia Prima Calidad
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PRONOSTICO

Clientes
No existe cultura sobre el
Incremento de bebidas consumo de la cerveza
alcoholicas extranjeras. artesanal.

Pérdida de propiedades

) . nutritivas de la cerveza.
Baja Calidad en la

produccion de la cerveza.

Materia Prima

Mercado

Alto consumo de Cerveza
Importa

Posibles paradas forzosas
de produccion.

Calidad
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Bajo consumo del
producto.

Alta inversién



CONTROL DEL PRONOSTICO

Clientes

Mercado

Fomentar el consumo de
Cerveza Artesanales.

Eliminar los aditivos y
preservantes de la
produccion de la cerveza.

Capacitaciones sobre la
Cerveza artesanal a los
futuros consumidores del

producto. . -
Producir y comercializar

cerveza artesanal, utilizando
la metodologia Canvas.

Disminuir los costos de

] Mantenimiento.
Producir cerveza artesanal

con sus elementos
naturales

Materia Prima Calidad
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Incrementar el consumo
del producto.

Disminuir los costos de
Inversion.



ELABORACION DE LA CERVEZA ARTESANAL
MATERIA PRIMA

Gréafico 45. Materia Prima

Elaborado por: Los autores

MOLIENDA

Grafico 46. Proceso Molienda de Maltas

Elaborado por: Los autores

Hervida agua a 70°C esto dependera de la cerveza que se elabore.

Gréfico 47. Temperatura de Agua

Elaborado por: Los autores
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MACERACION

Grafico 48. Aplicacion de Malta en el Agua

Elaborado por: Los autores

FILTRACION

Grafico 49. Filtracion del liquido (Mosto)

Elaborado por: Los autores
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HERVIR EL MOSTO Y AGREGAR LUPULO EN TRES PARTES

Graéfico 50. Aplicacion del Lapulo

Elaborado por: Los autores

ENFRIAMIENTO HASTA 15°C

Gréafico 51. Enfriamiento del Mosto

Elaborado por: Los autores
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UNA VEZ QUE ESTA EN LA TEMPERATURA DESEADA SE COLOCA LA
LEVADURA PARA SU FERMENTACION DURANTE SIETE DIAS Y PUEDA
EXPULSAR CO2

Gréfico 52. Activacion de la Levadura

Elaborado por: Los autores

LA MADURACION

Grafico 53. Maduraciéon del Mosto

Elaborado por: Los autores

109



EL ENVASADO

Gréafico 54. Envasado

Elaborado por: cyberspaceandtime.com

TABLAS DE ENCUESTA

Tabla 13.

Consumo de Cerveza

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido SiConsumen Cerveza 450 90,0 95,0
No Consumen 50 10,0 100,0
Cerveza
Total 500 100,0

Elaborado por: Los Autores.
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http://cyberspaceandtime.com/COMO_HACER_UNA_LLENADORA_DE_BOTELLAS/n9Gqiyph8g0.video

Tabla 14.

Cerveza de Preferencia

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido Cerveza Tradicional 240 53,3 53,3
Cerveza Artesanal 210 46,7 100,0
Total 450 100,0
Elaborado por: Los Autores.
Tabla 15.
Marca de Preferencia
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Vélido Republicadela 35 16,7 16,7
Cerveza
La Portefia 25 11,9 28,6
Impala 32 15,2 43,8
Cualquier marca 118 56,2 100,0
Total 210 100,0

Elaborado por: Los Autores.



Tabla 16.

Frecuenciade Consumo

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Vélido 1vez 122 57,9 57,9
2 veces 63 29,9 87,8
3 veces 20 9,5 97,4
4 0 mas 5 2,6 100,0
Total 210 100,0
Elaborado por: Los Autores.
Tabla 17.
Dénde adquiere Cerveza
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia véalido acumulado
Valido Bar/ Restaurante 139 66,2 66,2
Supermercados 20 9,5 75,7
Licorerias 25 11,9 87,6
Quiosco o 26 12,4 100,0
Despensa
Total 210 100,0

Elaborado por: Los Autores.
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Tabla 18.

Lugar de Preferencia

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido Reuniones 55 26,3 26,3
Familiares o Casa
Bares/ Discotecas 30 14,5 40,8
Fiestas 41 19,7 60,5
Reuniones entre 77 36,5 97,0
amigos
Eventos Sociales 6 3,0 100,0
Total 210 100,0
Elaborado por: Los Autores.
Tabla 19.A
Aroma
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido Totalmente de 128 61,2 61,2
Acuerdo
De Acuerdo 36 17,1 78,3
Algo De Acuerdo 32 15,1 93,4
En Desacuerdo 14 6,6 100,0
Total 210 100,0

Elaborado por: Los Autores.
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Tabla 20 B.

Espesor
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido Totalmente de 29 13,8 13,8
Acuerdo
De Acuerdo 85 40,5 54,3
Algo De Acuerdo 49 23,4 77,6
En Desacuerdo a7 22,4 100,0
Total 210 100,0
Elaborado por: Los Autores.
Tabla 19C.
Sabor Amargo
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido Totalmente de 26 12,5 12,5
Acuerdo
De Acuerdo 76 36,2 48,7
Algo De Acuerdo 37 17,8 66,4
En Desacuerdo 70 33,6 100,0
Total 210 100,0

Elaborado por: Los Autores
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Tabla 19D.

Sabor Dulce

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido Totalmente de Acuerdo 122 58,2 58,2
De Acuerdo 36 17,1 75,3
Algo De Acuerdo 51 24,3 99,7
En Desacuerdo 1 3 100,0
Total 304 100,0
Elaborado por: Los Autores.
Tabla 19 E.
Més grado de alcohol
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido Totalmente de 123 58,6 58,6
Acuerdo
De Acuerdo 42 20,1 78,6
Algo De Acuerdo 28 13,5 92,1
En Desacuerdo 17 7,9 100,0
Total 210 100,0

Elaborado por: Los Autores.
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Tabla 19 F.

Presentacion

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido Totalmente de 207 68,1 68,1
acuerdo
De acuerdo 55 18,1 86,2
Algo de acuerdo 17 5,6 91,8
En desacuerdo 25 8,2 100,0
Total 304 100,0
Elaborado por: Los Autores.
Tabla 19G.
Mejor Calidad
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido Totalmente de 149 70,7 70,7
acuerdo
De acuerdo 30 14,5 85,2
Algo de acuerdo 15 7,2 92,4
En desacuerdo 16 7,6 100,0
Total 210 100,0

Elaborado por: Los Autores.
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Tabla 19H.

Nuevos sabores

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia valido acumulado
Valido Totalmente de 146 69,7 69,7
acuerdo
De acuerdo 37 17,4 87,2
Algo de acuerdo 10 4,9 92,1
En desacuerdo 17 7,9 100,0
Total 210 100,0
Elaborado por: Los Autores.
Tabla 20.
Tipos de Envases
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido 350cc 158 75,3 75,3
500cc 48 22,7 98,0
600cc 4 2,0 100,0
Total 210 100,0

Elaborado por: Los Autores.
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Tabla 21.

Presentacion del Envase

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia valido acumulado
Valido Botellas de vidrio 93 44,1 44,1
Latas 16 7,6 51,6
Ambas 102 48,4 100,0
presentacion
Total 210 100,0

Elaborado por: Los Autores.

Tabla 22.

Precio por Botella

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Véalido 350cc -$3.00 163 77,6 77,6
500cc - $4.50 58 19,1 96,7
600cc - $6.50 10 3,3 100,0
Total 210 100,0

Elaborado por: Los Autores.
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Tabla 23.

Medios de Comunicacién

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia valido acumulado
Valido Facebook 50 24,0 24,0
Instagram 102 48,7 12,7
Twitter 15 7,2 79,9
Radio 10 4.6 84,5
Television 32 15,5 100,0

Total 210 100,0

Elaborado por: Los Autores.

Tabla 24.

Estilo de Cerveza

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia valido acumulado
Valido Clasico 38 18,1 18,1
Moderno 100 477 65,8
Estilo urbano 72 34,2 100,0
Total 210 100,0

Elaborado por: Los Autores.
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Tabla 25.

Acompafantes

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia valido acumulado
Valido Caramelo 114 54,3 54,3
Zapallo 20 9,5 63,8
Pepino 26 12,2 76,0
Miel 50 24,0 100,0

Total 210 100,0

Elaborado por: Los Autores
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ESTADOS FINANCIEROS

Tabla 26.

Inversion de Activos Fijos

INVERSION DE ACTIVOS FIJOS

Descripcion
Equipos
MOLINO

GAVETAS PARA ALMACENAR LOS
ENVASES
LAVADO INDUSTRIAL

CILINDRO DE GAS

TRAMPA DE VAPOR ACERO INOXIDABLE
MESA DE TRABAJO

CONTENEDOR DE BASURA

EXTINTOR

BOTIQUIN INDUSTRIAL

DISPENSADOR DE AGUA

TANQUES DE AGUA CALIENTE

P1ZO ANTIDESLIZANTE
TANQUES DE MADURACION

BARRILES DE 225 LITROS

MOTOBOMBAS DE CANAL
TANQUE DE FERMENTACION

TANQUE DE MACERACION

MANGUERAS
CAMARA DE FRIO

EQUIPOS DE TEMPERATURA PARA
TANQUES

Cantidad V. Unit$

(G20 ]

P RPNWWNPREPEA~PR

N

10

$ 517,00
$ 20,00

$ 250,00
$ 60,00
$ 400,00
$ 80,00
$ 20,00
$ 14,00
$ 30,00
$ 158,00
$

2.000,00
$ 200,00

$
2.150,00
$ 294,00

$ 80,00

$
1.500,00
$
1.500,00
$ 50,00

$
12.000,00
$
1.500,00

Parcial

$ 517,00
$ 100,00

$ 250,00
$ 240,00
$ 400,00
$ 160,00
$ 60,00
$ 42,00
$ 60,00
$ 158,00
$
2.000,00
$ 400,00
$
2.150,00
$
2.940,00
$ 160,00
$
3.000,00
$
1.500,00
$ 250,00
$
12.000,00
$
6.000,00

Total $

Total $

32.387,00

Elaborado por: Los Autores
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Tabla 27.

Muebles y Enseres

Descripcion Cantidad V.Unit$  Parcial Total $
Muebles y Enseres
ESCRITORIO EJECUTIVO 4 $ 150,00 $
600,00
SILLAS GIRATORIAS 4 $92,00 $
368,00
JUEGO DE MESAS CON SILLAS 1 $ 150,00 $
150,00
MUEBLE DE ESPERA 1 $ 275,00 $
275,00
ARCHIVADOR 1 $ 120,00 $
120,00
AIRE ACONDICIONADO 1 $ 450,00 $
450,00
Total $ 1.963,00
Elaborado por: Los Autores
Tabla 28.
Equipos de Computacién
Descripcion Cantidad V.Unit$ Parcial Total $
Equipo de Computacion
2.980,00
COMPUTADOR 4 $ 500,00 $
2.000,00
IMPRESORA 1 $ 450,00 $ 450,00
SISTEMA CONTABLE 1 $ 450,00 $ 450,00
REDES 1 $50,00 $50,00
TELEFONOS 1 $30,00 $30,00
Total $ 2.980,00
SUBTOTAL DE PROPIEDADES, PLANTA Y EQUIPOS Total $ 37.330,00
Elaborado por: Los Autores
Tabla 29.
Vehiculo
Descripcion Cantidad V. Unit$ Parcial Total $
Vehiculo
15.000,00
VEHICULO FURGON 1 $15.000,00 $15.000,00
Total $ 15.000,00
TOTAL ACTIVOS FIJOS Total $ 52.330,00

Elaborado por: Los Autores
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Tabla 30.

Suministro de Limpieza

Descripcion Cantidad V. Unit$ Parcial Total $
Suministros de Limpieza
66,00

BASURERO 2 $10,00 $20,00

CLORO 2 $5,00 $10,00
DESINFECTANTE 2 $5,00 $10,00

AMBIENTAL 2 $7,00 $14,00

ESCOBA 3 $4,00 $12,00

Total $ 66,00

Elaborado por: Los Autores

COSTOS DE PRODUCCION

Tabla 31.

Materia Prima

DESCRIPCION U. MEDIDA Total 2019
Agua l.
Levadura Kg.
Maltas Kg
Maltas Kg
lGpulo Gr
$$ 12.480,00

Elaborado por: Los Autores
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Presupuesto de sueldos a los empleados de produccién

Tabla 32

Mano de Obra

Colaboradores Sueldos Comisiones Décimo Décimo Aportes Aportes Fondo Vacaciones Total
Tercero Cuarto Personales Patronales de
Reserva
CERVECERO $ 750,00 $0,00 $62,50 $33,17 $ 70,88 $ 83,63 $ 0,00 $2,60 $1.002,77
ASISTENTE 1 $ 398,00 $0,00 $33,17 $33,17 $ 37,61 $ 44,38 $0,00 $1,38 $ 547,70
Total Colaboradores  $1.148,00 $0,00 $9567 $66,33 $ 108,49 $ 128,00 $ 0,00 $3,99 $1.550,47
Elaborado por: Los Autores
Tabla 33.

Costos Indirectos de Fabricaciéon

CIF 2019 2020 2021 2022

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Energia Eléctrica $ 4.200,00 $4.410,00 $ 4.630,50 $ 4.862,03
Agua $ 960,00 $ 1.008,00 $1.058,40 $1.111,32
Accesorios de cocina $ 1.080,00 $1.134,00 $1.190,70 $ 1.250,24
Botellas, Tapas y Etiquetas $ 13.200,00 $13.60,00 $14.553,00 $ 15.280,65
Suministro de Limpieza $ 1.080,00 $1.134,00 $1.190,70 $ 1.250,24
Total CIF $ 20.520,00 $21.546,00 $22.623,30 $ 23.754,47
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Sueldos Administrativos

Tabla 34.

Sueldos Administrativos

Colaboradores Sueldos Comisiones Décimo Décimo Aportes Aportes Fondo de  Vacaciones Total
Tercero Cuarto Personales Patronales Reserva
ANALISTA ADM - FIN $ 400,00 $ 0,00 $ 33,33 $ 33,17 $ 37,80 $ 44,60 $ 0,00 $1,39 $ 550,29
SECRETARIA $ 386,00 $ 0,00 $32,17 $ 33,17 $ 36,48 $ 43,04 $ 0,00 $1,34 $532,19
MENSAJERO $ 386,00 $ 0,00 $32,17 $ 33,17 $ 36,48 $ 43,04 $ 0,00 $1,34 $532,19
Total Colaboradores $1.172,00 $ 0,00 $ 97,67 $ 99,50 $ 110,75 $ 130,68 $ 0,00 $4,07 $1.614,67

Elaborado por: Los Autores
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ENCUESTA DE CERVEZA ARTESANAL
Género Edad

Ocupacion

El objetivo: Es conocer el grado de aceptacion de una nueva cerveza artesanal en

el mercado.

Instruccidén

A continuacién usted encontrara preguntas, la cuales tendra que seleccionar solo

una respuesta excepto las preguntas 6-7 que seran de seleccion mdultiple.

1. ¢Es consumidor de Cerveza? Se refiere si en algin momento la ha

consumido

()sSi

( ) No

2. Si consume cerveza ¢Qué tipo de cerveza es de su preferencia?

( ) Cerveza Tradicional

( ) Cerveza artesanal

3. Si consume cerveza Artesanal ¢Cuédl es su marca de preferencia?

1. Republica de la cerveza.

2. La porteia

3. Impala

4. Cualquier otra marca
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4. ¢Con qué frecuencia consume usted cerveza? (Veces por mes)

1. 1vez por mes.

2. 2 veces por mes.

3. 3 veces por mes.

4. 4 0 mas veces por mes.
5. ¢DoOnde adquiere la cerveza artesanal?
1. Bar/ Restaurant

2. Supermercados

3. En licorerias

4. En Quiosco o despensas

6. ¢Cudl es su lugar de preferencia de consumo de cerveza?
1. Reuniones familiares o casa.
2. Bares/ Discotecas

3. Fiestas

4. Reuniones entre amigos

5. Eventos sociales
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7. Establezca su grado de satisfaccion al consumir una nueva cerveza artesanal

de acuerdo con las siguientes afirmaciones.

Preferencia Totalmente | Algo De | De En

de acuerdo | acuerdo | Acuerdo desacuerdo
El aroma
Espesor

Sabor amargo

Sabor dulce

Que tenga mas
grados de alcohol

La presentacion

Mejor calidad

Nuevos sabores

8. ¢Quétipo de envase (Botella) prefiere?

1. 350cc

2. 500 cc

3. 600cc
9. ¢Qué presentacion del envase es de su mayor agrado?

1. Botellas

2. Latas

3. Ambas presentaciones
10. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por las siguientes presentaciones?

1. 350cc $3.00

2. 500 cc $4.50

3. 600 cc $6.50
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11.De los siguientes medios de comunicacién ¢Cuales le gustaria usar para
conocer nuestro producto?

1. Facebook

2. Instagram

3. Twitter

4. Radio

5. Televisiéon
12.¢Qué estilo le gustaria a usted en la presentacién y disefio del envase para

la cerveza artesanal?

1. Cléasico

2. Moderno

3. Estilo urbano
13.¢Cual de las siguientes acompafiantes le gustaria probar en la cerveza
artesanal?

1. Caramelo

2. Zapallo
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