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Anexo N°1: Generalidades de la Quinua

1. DESCRIPCION

Segun el Ministerio de Agricultura (MINAGRI 2014), la quinua, es un grano andino
de la familia Quenopodiaceas. Es una especie cultivada y domesticada en el Peru

desde tiempos prehispanicos.

De acuerdo al Reporte de Inteligencia de Mercados (2015), la quinua es de origen
sudamericano, adaptada a zonas frias de 3 000 m.s.n.m, pudiendo cultivarse
también a bajas altitudes sobre el nivel del mar, ceja de selva y valles interandinos.
De grano rico en proteinas (13-14%) y minerales como fésforo, potasio y calcio, sin
embargo, el valor excepcional que tiene este cultivo esta en la calidad de su
proteina, es decir que posee mayor proporcion de aminoacidos esenciales para la

alimentacion humana.

Ademas en el Reporte de Inteligencia de Mercados (2015), la quinua tiene una raiz
pivotante, alcanzando una profundidad de 15 a 20 cm, El tallo es cilindrico, su
coloracién varia del verde al amarillo y puede presentar muchas ramificaciones
debida a su alto contenido de celulosa se puede usar para la elaboracion de
concentrados para los animales domeésticos. Las hojas son de diferentes formas de
bordes dentados, aserrados o liso. Las flores pueden ser hermafroditas o con
ambos sexos lo cual indica que pueden ser de héabito alégamo (polinizacion
cruzada). La inflorescencia es una tipica panoja, formada por un eje central, ejes
secundarios, terciarios y pedicelos que sostienen a los glomérulos. El fruto es un
arquenio y esta constituido por el perigonio que contiene a una sola semilla. La
semilla viene a ser el fruto maduro siendo su tamafio de 1,5 a 2,6 mm de diametro
el color de la semilla puede ser blanco, rojo, amarillo anaranjado purpura, marrén y

negro. Se clasifica en cinco categorias:

2. VALOR NUTRICIONAL DE LA QUINUA

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO
2014), asi como la Organizacién Mundial de la Salud (OMS 2014), han calificado a
la quinua como un alimento Unico, por su altisimo valor nutricional que permite
sustituir las proteinas de origen animal, ademas por su contenido balanceado en
proteinas y nutrientes mas cercano al ideal para el ser humano que cualquier otro
alimento. En el Cuadro N°1 se muestra la composicion nutricional de la cebada por

cada 100 gramos.
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COMPONENTE QUINUA TRIGO MAIZ
Proteinas 12,5 8,6 6,7
Calorias 354 336 359

Agua 12,5 14,5 13,4
Carbohidrato 70 73,7 79,1
Extracto 4,5 15 2,7
Fibra 4,1 3 4,3
Cenizas 2,4 1,7 1,3
Calcio 118 36 11
Fosforo 390 224 221
Hierro 42 4.6 2,7
Caroteno 0,02
Diamina 0,35 0,03 0,015
Rivoflavina 0,32 0,08 0,34
Miacina 1,43 2,85 2,53
Acido Ascérbico 6,8 4,8 0,8

Fuente: Agencia Agraria Trujillo, Boletin “La Quinua”

Segun la FAO, la quinua por su gran poder nutricional, provee las proteinas y los
aminoacidos esenciales para el ser humano como la metionina, fenilamina,
treonina, triptéfano y valina. La concentracién de lisina en la proteina de la quinua
es casi el doble con relacién a otros cereales y gramineas. Ademas, contiene las
vitaminas del complejo B, vitaminas C, E, tiamina, riboflavina y un alto contenido de
potasio y fosforo, entre otros minerales. El valor calérico es mayor que otros

cereales: en grano y harina alcanza 350 calorias/100 g.

3. PARTICIPACION DE LA QUINUA

El Producto Bruto Interno (PBI) peruano crecio 1,16% en julio del afio 2014, con lo
gue la economia peruana sumoé 60 meses de tendencia positiva continua. El alza se
deberia a un mayor dinamismo de la demanda interna, “el nivel de crecimiento mas
bajo se registré en junio (0,3%). En julio se observa un crecimiento cuatro veces
superior respecto al mes anterior” segun el Instituto Nacional de Estadistica e
Informética (INEI 2014).

Ademas, el crecimiento econémico de enero a julio ha sido de 2,98% y anualizado
(agosto 2013 - julio 2014) de 4,44%. El crecimiento fue impulsado principalmente
por el sector agropecuario, que subié 1,63%, gracias a la mayor produccion
pecuaria (2,5%). Asimismo, el sector agricola crecié en 1,1% sustentado en la
normalizacion de las condiciones climaticas, lo que ayudd a una mayor produccién
de quinua (163,2%), cacao (14,9%) y algodén (12,9%).
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4. USOS

Los principales usos de la quinua son:

Alimento Humano: Para el consumo humano se usa los granos, como valor
nutritivo destacan el contenido y calidad de proteinas por la presencia de
aminoacidos esenciales. La quinua respecto de otros granos es de mayor
versatilidad para el consumo: grano entero, harina cruda o tostada, hojuelas,

sémola y polvo.

Alimento Animal: Para la alimentaciéon animal se utiliza la planta entera como
forraje verde, asi también se aprovecha los residuos de la cosecha para alimentar

vacunos, ovinos, cerdos, etc.

Medicinal: Se aprovecha las hojas, tallos y granos de la quinua, ya que tienen
propiedades cicatrizantes, desinflamantes, analgésicas, desinfectantes. También se

usa en caso de fracturas, hemorragias internas y como repelente de insectos.

Industriales: La quinua es un producto del cual se puede obtener varios

subproductos de uso alimenticio, cosmético y farmacéutico.

5. VARIEDADES

El Instituto Nacional de Innovacion Agraria (INIA 2014) pone a disposicion de los
productores agrarios a nivel nacional siete variedades de quinua mejoradas que

responde a la demanda tecnoldgica de las regiones productoras del pais.

Salcedo Inia: Es una variedad obtenida del cruce de las variedades “Real
Boliviana” y “Sajama”. Es de grano grande (2 mm de didmetro), grano dulce,
precocidad (150 dias de periodo vegetativo), panoja glomerulada compacta, buen
potencial de rendimiento, tolerante a mildiu, y un contenido de saponina 0,014%,
(grano dulce). También tiene tolerancia a heladas y sequias, mayor contenido de

proteinas.

lllpa-Inia: Se trata de una variedad obtenida del cruce de Sajama y Blanca de Juli;
posee habito de crecimiento erecto, planta de color verde oscuro, altura de planta
de 107 cm, panoja glomerulada compacta, periodo vegetativo 145 dias (precoz),
grano de tamafio grande (2 mm de didmetro) de color blanco y minimo contenido de

saponina (dulce).

Inia Quillahuaman: Es originaria del valle del Vilcanota, provincia de Urubamba,
Cusco. Es una planta erecta sin ramificacion de 1,60 m, panoja semi laxa,

amarantiforme, con periodo vegetativo 160 dias y un tamafio de grano mediano.
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Tiene un color blanco, un bajo contenido de saponina, resistente al vuelco,
amplia adaptaciéon que va desde nivel del mar hasta los 3 900 m.s.n.m. con alto

potencial de rendimiento de 3 500 kg/ha.

Inia 415 — Pasankalla: Es una variedad obtenida por seleccion de ecotipos de la
localidad de Caritamaya, distrito de Acora, provincia de Puno. Su mejor desarrollo
se logra en la zona agroecoldgica Suni del altiplano entre los 3 815 y 3 900
m.s.n.m. y soporta un clima frio seco, precipitaciones pluviales de 400 a 550 mm, y

temperatura de 4°C a 15°C.

Inia 420 — Negra Collana: ComiUnmente conocidos como “Quytu jiwras”. Tiene
buen potencial de rendimiento, precocidad, tolerancia a bajas temperaturas y a

enfermedades.

Inia 427 Amarilla Sacaca: Sus principales ventajas competitivas son el rendimiento
de grano en campos de agricultores con un promedio 1,16 t/ha. Posee un periodo
vegetativo de 195 a 210 dias (semi precoz), con alto contenido de saponina, mayor

tolerancia a heladas y sequias, y con proteinas de 14,83%.

Amarilla De Marangani: Originaria de Marangani, provincia de Cusco,
seleccionada en Andenes (INIA) y Kayra (CICA-UNSAC), y es una planta erecta
poco ramificada, de 180 cm, de altura, con abundante follaje, y tallo grueso. Se trata
de una planta anaranjada a la madurez, periodo vegetativo tardio 180 dias, panoja

glomerulada, grano grande de color anaranjado (2,5 mm), con alto contenido de

saponina.
Cuadro N°2: Resumen de Variedades de Quinua
N° Variedades Periodo vegetativo (dias) Saponina
1 Salcedo Inia 150 bajo contenido
2 lllpa-Inia 145 bajo contenido
3 Inia Quillahuaman 160 muy bajo contenido
4 Inia 415 — Pasankalla 144 bajo contenido
5 | Inia 420 — Negra Collana 170 bajo contenido
6 | Inia 427 Amarilla Sacaca 210 alto contenido
7 Amarilla De Marangani 180 alto contenido

Elaboracién Propia

Para la elaboracion del producto se utilizara el tipo de quinua Inia Quillahuaman, ya
que al tener un bajo contenido de saponina permite que se lleve a cabo la

fermentacion sin mayores alteraciones.
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Anexo N°2: Generalidades de la Cebada

1. DESCRIPCION

La cebada pertenece a la familia de las poaceas, se define como un cereal
originario de Asia Occidental y de Africa Nororiental. En principio se utilizaba la
cebada en la alimentacién de animales. El uso como alimento humano se remonta
a 21 000 afos atras aproximadamente cuando el hombre pasa a civilizaciones

sedentarias.

La cebada es una planta graminea anual, la cual se recolecta tempranamente a una
altura de unos 20 cm. La idea es obtener los minerales, vitaminas y enzimas en su
nivel mas éptimo. Cada espiga consta de un eje principal de las cuales se distribuye
lateralmente las espiguillas, es aqui donde se forman los granos de cebada, la
clasificacion de los tipos de cebada se realiza de acuerdo al nUmero de espiguillas
gue permanecen en la espiga después de madurar. Por otro lado, la cebada tiene
un ciclo vegetativo breve, se adapta bien a cada clima ya sea en llanura o en

montafia y crece también en terrenos fértiles.

2. VALOR NUTRICIONAL DE LA CEBADA

La cebada proporciona gran energia (354 kcal/100g) debido a la presencia de
hidratos de carbono (76,38%). En el Cuadro N°3 se muestra la composicion

nutricional de la cebada por cada 100 gramos.

Cuadro N°3: Composicién de la cebada por cada 100 gramos
Cebada con Cebada Pelada o Tostaday
céscara Méachica mote molida
Energia (kcal) 344 344 330 351
Agua (g) 12,1 10,0 15,4 9,9
Proteina (g) 6,9 8,6 8,2 7,7
Grasa () 1,8 0,7 1,1 0,8
Carbohidrato (g) 76,6 77,4 73,1 79,7
Fibra (g) 7,3 6,6 1,3 5,3
Ceniza (g) 2,6 3,3 2,0 19
Calcio (mg) 61 74 47 55
Fdésforo (mg) 394 320 202 253
Hierro (mg) 51 12,3 3,6 7,1
Riboflavina (mg) 0,21 0,25 0,11 0,18

Fuente: Botanical online (2015)

Elaboracién Propia
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La cebada es rica en azucares o hidratos de carbono complejos, principalmente
almidon y celulosa, también posee maltosa y rafinosa, en proporciones menores

contiene hidratos de carbono simple como fructuosa, glucosa y otros azucares.

El almidén del grano de cebada es el principal responsable de que sea un alimento
tan energético, Uutil para proveer de energia al organismo tanto en actividades

diarias como en gastos de energia en estado de reposo (metabolismo basal).

La cebada también es rica en minerales, especialmente en calcio, potasio,
magnesio, fésforo, cobre y hierro. En conjunto hace que tenga un poder
remineralizante muy elevado, Util en casos de desnutricion y astenia. Contiene
aproximadamente 20 enzimas, las cuales son sustancias imprescindibles para que

el cuerpo humano realice todas sus funciones con normalidad.

3. PARTICIPACION DE LA CEBADA

Al afio 2015, la cebada se cultiva en mas de 100 paises alrededor del mundo, los
de mayor importancia son Rusia, Canada, Espafia, Alemania, Francia, Turquia,
Ucrania, Australia, Reino Unido y Estados Unidos; posicionandose en el tercer

puesto en el sector de los cereales.

Al mes de setiembre 2015, el Departamento de Agricultura de Estados Unidos
(USDA) estimé que la Produccion Mundial de Cebada 2015 - 2016 sera de 144,75
millones de toneladas, cerca de 5,34 millones de toneladas mas de lo estimado el

mes de agosto de 2015.

La producciéon mundial de cebada del 2014 fue de 140,82 millones de toneladas.
Los 144,75 millones de toneladas estimados el 2015 podrian significar un
incremento de 3,94 millones de toneladas o un 2,8% en la produccion de cebada

alrededor del mundo.

En el caso peruano, segun el Ministerio de Agricultura y Riego la produccién anual
de cebada en toneladas para los afios 2011 al 2013 creci6 en promedio 5%

respecto al afio anterior.

Cuadro N°4: Produccion de cebada en Peru
ANo 2011 2012 2013
Produccién de Cebada (toneladas) 201 218 214 489 224 484

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego
Elaboracion propia
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4. USOS

Entre los principales usos de la cebada se mencionan los siguientes:

Alimento o bebida: La cebada se utiliza en la alimentacién humana a través de la
elaboracion de pan, ingredientes en variedades de platos en todo el mundo,
galletas, etc. Se utiliza en bebidas como la cerveza, del cual se obtiene la malta
cervecera, componente base para su elaboracién. También se usa en elaboracién

de vinos, whisky, bebidas no alcohdlicas como el agua de cebada, entre otros.

Alimentos para animales: Se da por el consumo directo de la cebada por los
animales o a través de forrajes para el ganado, es una opcién en climas frios donde

el maiz u otros cereales no pueden crecer adecuadamente.

Planta Medicinal: Segun el nutricionista Nestor Palmetti”, en Estados Unidos
descubrieron en la cebada la presencia de sustancias inhibidoras que bloquean la
produccion hepatica de colesterol LDL. El efecto anti colesterol de la cebada se

potencia por su contenido de fibra soluble.

Varios investigadores han hallado un efecto anticancerigeno en la cebada, sobre

todo a nivel del aparato digestivo, debido a la presencia de ciertas enzimas.

5. VARIEDADES DE CEBADA CERVECERA

La malta es el nombre que se le da a la cebada, una vez que ha pasado por un

proceso llamado malteado.

Este proceso consiste en hacer germinar los granos, para que crezca la planta. Una
vez que ha crecido, se pasa al proceso de secado, en el cual se le debe quitar la

humedad a los granos.

El malteado tiene como fin la apariciéon en el interior del grano de las enzimas que
seran necesarias en la transformaciéon de los almidones, que también se
encuentran en el cuerpo del grano, en azlcares, los que luego procesara la

levadura para convertirlos en alcohol.

Existe una tendencia de elaborar varios tipos y estilos de cervezas, los que se
diferencian o caracterizan por su sabor, aroma, cuerpo, espuma Yy otras

caracteristicas cualitativas.

Malta Viena: Utilizada para la correccion de maltas muy palidas o para la
fabricacién de cervezas doradas y para favorecer el cuerpo de la cerveza. El color

de estas maltas se encuentra entre seis a ocho unidades en el estandar European
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Brewing Convention (EBC). Tienen un mayor contenido en nitrogeno y la

temperatura de tostacion maxima de 90°C.

Malta Caramelo: Utilizadas para aportar a la cerveza una intensidad en el color y
cuerpo, acentuando el caracter de la malta. En su elaboracion se parte de una
malta con alto contenido en materia nitrogenada, a la que se somete a una
profunda modificaciéon con las enzimas de la materia nitrogenada y una formacion

en azUcares.

Las maltas caramelo se elaboran en varios tonos de color, solo se puede utilizar en

la elaboraciéon de la cerveza como colorante, nunca como malta base.

Malta Pilsen: Se caracteriza por su color pélido gracias al secado a bajas
temperaturas. Produce Mostos claros y brillantes. Se utilizan generalmente para
elaborar cervezas de fermentacion baja. La Malta Pilsen tiene color entre 2,5y 3,5
unidades EBC.

Malta Ahumada: Utilizada para elaborar las cervezas clasicas ahumadas de
Bamberger y Rauchbier. Son maltas ahumadas al fuego, dandoles un gusto y
aroma ahumado. Antes del tostado de la malta se la pasa por humo producido por
virutas quemadas de madera de haya que en la elaboraciéon de la cerveza con esta
variedad de malta la da un sabor peculiar a humo de madera y color cobrizo u

marrén oscuro.

Malta Torrefacta: Para su elaboracion se utiliza malta palida tostada que es
humedecida de forma constante para mantenerla durante dos horas a una
temperatura entre 70 y 80°C. Posteriormente se calienta en el proceso de
torrefaccion de 180 a 220°C durante una hora y media. Luego de ello, se culmina

enfriandola.

Con este proceso se logra una malta con sabor tostado (no quemado) gracias a la
inyeccién de agua controlada durante el proceso de torrefaccion, logrando quitar el
amargor de la malta. Esta variedad de malta se utiliza para la elaboracion de

cerveza de estilo Stout.

Cuadro N°5: Resumen de variedades de maltas

N° Variedades Color Sabor

1 Malta Viena claro palido dulce

2 Malta Caramelo Intenso dulce de caramelo
3 Malta Pilsen muy palido dulce

4 Malta Ahumada Cobrizo a madera

5 Malta Torrefacta Intenso tostado

Elaboracién Propia
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Cabe mencionar que para la elaboracion del producto se utilizara los tipos de malta
Pilsen y malta caramelo. Debido a que la malta Pilsen es una malta ideal para la
produccién de cerveza tanto individualmente u en otros tipos de adjunto, dando
lugar a cervezas mas especiales. En caso de la malta caramelo, debido a que actia
como retardante en el proceso de oxidacion en el envase, lo cual favorece la

estabilidad de la cerveza y a la formacion de espuma.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




PONTIFICIA

TESIS PUCP gkl_l_\éeagﬁmn

DEL PERU

Anexo N°3: Factores del analisis del macro entorno

1. FACTOR POLITICO

Para el factor politico se analizara la situacion politica actual, la intervencion y
regulaciéon del gobierno en el rubro de cerveza artesanal y el impuesto general a las
ventas durante el periodo de gobierno de Ollanta Humala (periodo de analisis del
2013 al 2015).

e Situacion politica:

Segln una entrevista a Hugo Perea, Jefe de Estudios econémicos del BBVA en el
diario El comercio, el 2015 ha sido un afio poco favorable, el Estado debe recuperar
la confianza empresarial para atraer mayor inversion privada. La caida de la
inversion privada es el reflejo de las expectativas empresariales (con relacion al
futuro). De acuerdo a un reporte del BCR, en los ultimos meses del 2014 la
inversion privada cay6 1,6% respecto al 2013, desempefio que han tenido la
mayoria de sectores de la economia y que se reflejé en la caida del volumen de las

importaciones de bienes de capital (5,4%).

Teniendo en cuenta que el PBI esta condicionado a la inversion y a la confianza, y
que la inversion no minera (uno de los motores del gasto privado y de la demanda
interna) se desaceleré entre el 2013 y 2014, existe incertidumbre acerca de la
inversion privada para el afio 2016. El ruido politico es uno de los factores que més
ha afectado la confianza empresarial. En ese sentido, si se quiere incentivar la
inversion privada para asegurar el crecimiento del PBI del 2016 y de los préximos

afos, se tendrd que atacar dicho problema.
e Intervenciéon y Regulacién del Gobierno:

En la industria peruana de cervezas, el Gobierno interviene mediante la adopcién
de los impuestos indirectos aplicados al sector cervecero, los cuales son el
Impuesto General a las Ventas (IGV) y el Impuesto Selectivo al Consumo (ISC),
que es manejado de acuerdo a los requerimientos de recaudacién fiscal del Estado
y los aranceles de la Aduana. El afio 2013 el Gobierno elevé el Impuesto Selectivo
al Consumo (ISC) a la cerveza de 27,8% a 30% y a los vinos y licores de 20% a
25%, y esto sumado al IGV, se obtiene que los impuestos llegan a ser uno de los
mas altos de la regién. Esto es percibido como un factor de riesgo para la industria
toda vez que encarece el precio al consumidor. De esta manera, el precio de la
cerveza aumenta desde la salida de la planta hasta que llega al consumidor,

ocasionando una disminucion de la demanda en aproximadamente del 11% del

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




PONTIFICIA

TESIS PUCP 82'%‘6‘32‘&"‘“

DEL PERU

volumen total, segun una entrevista al Gerente General de la empresa Ambev Peru

consultada del diario Gestién (2013).

Esta carga tributaria que se aplica en el Peru limita de cierta forma la industria a ser

competitiva a nivel local frente a gaseosas y licores, e incluso a nivel regional.
e Programas y concursos fomentados por el Estado y sector privado:

Al 2015, existen programas y concursos fomentados por el Estado Peruano y el
sector privado, con los cuales se busca incentivar la innovacion y apoyar a los
empresarios mediante el apoyo y facilidades para la obtencién de capital como son

Premio Nacional a la MYPE, StarUp Peru, Intel, Wayra y Para quitarse el Sombrero.

2. FACTOR ECONOMICO

En primer lugar, se evaluara el PBI de los sectores que afectan a la industria de
cerveza artesanal, como son el PBI de Restaurantes y Hoteles, PBI de Industria de

la Alimentacioén y el PBI de Bebidas y Tabaco.

Los restaurantes y bares son los canales de distribucion por medio de los cuales se
ofrecera el producto. La materia prima e insumos se evaluard mediante el PBI de la
industria de alimentacién y para la industria de cerveza artesanal se analizara el
PBI de Bebidas y Tabaco.

En el Cuadro N°6 se muestra la variacion porcentual de los PBI que afectan a la

industria de cerveza artesanal en los afios del 2008 al 2014.

Cuadro N°6: Variacion porcentual de los PBI (2008 al 2014)

VARIABLES 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014
PBIl Restaurantes y Hoteles
(Variacion % PBI Global a|11,53%|1,01% | 8,62% |11,42% |11,14% |6,67% |4,89%
Valores Constantes de 2007)
PBl Industria Manufactura
(Variacion % PBI Global a| 9,55% |1,13% |15,36% | 11,77% | 3,49% |5,47% |0,67%
Valores Constantes de 2007)
PBI Bebidas y Tabaco
(Variacion % PBI Global a| 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7
Valores Constantes de 2007)

Fuente: INEI (2014)

Del Gréfico N°1, se observa que los PBI de estos tres sectores han obtenido
resultados anuales crecientes, ya que la variacién porcentual es positiva del 2008 al
2014, se observa una reactivacion paulatina de la economia peruana. Por lo tanto,
existe un panorama favorable para el ingreso de un nuevo producto al mercado

limefo, en este caso la cerveza artesanal.
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En el Grafico N°2 se muestra la evolucion de la inflacién en Perd del afio 2004 al
2013.

Gréfico N°2: Evolucién de la Inflacion en Perd de 2004 al 2013
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Fuente: INEI (2014)

Elaboracion Propia

Del Grafico N°2, se observa que desde el 2009 la inflacién se ha mantenido dentro
de los limites de la meta del BCR, siendo esta entre un 1% a 3% anual, esto
contribuye a no mermar el ingreso de la poblacién y como resultado genera mayor
consumo interno. Sin embargo, se puede notar que en el afio 2011 la inflacién es
de 4,7%, segun informe de INEI (2012) una de las razones fue el incremento de los
precios de los comodities (materias primas), asi como por factores climatolégicos

que afectaron la oferta de algunos alimentos perecibles.

3. FACTOR SOCIOCULTURAL

La cerveza es una bebida enraizada en las costumbres asociadas con el sano
esparcimiento, el compartir en familia y entre amigos. Es considerada una bebida

refrescante y es muy utilizada como acompafiamiento de las comidas.
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Asimismo, el rubro cervecero se encuentra comprometido con la sociedad
el apoyo a las actividades culturales y deportivas de sano esparcimiento, pues
estan convencidos que de esta manera contribuyen con el desarrollo del lugar

donde se ubiquen.

Por otro lado, se debe fomentar el consumo responsable a través de la
concientizacion y la educacion de las personas con el fin de promover el
autocontrol, esto debido a que el consumo de la cerveza presenta picos de

demanda en fiestas patrias y meses de verano.

4. FACTOR TECNOLOGICO

El entorno de la globalizacién y las constantes actualizaciones en el campo
tecnologico promueven a las empresas del sector cervecero a que desarrollen la
necesidad de contar con maquinas y equipos de Ultima generacién acorde a su
proceso productivo. La tecnologia a emplear debe asegurar una calidad 6ptima,
cumplir con la capacidad de produccion pronosticada, también debe significar

ahorros de costos por reproceso y generar mayor rentabilidad para la compaiiia.

En el Perd existen empresas que se encargan del disefio y fabricacion de
magquinarias y equipos para elaborar cerveza artesanal (fermentadores, calderas,
etc.). También es posible encargar su disefio a profesionales independientes
dedicados a la fabricacion de maquinaria completa para cerveza artesanal que se
ajuste a la capacidad de produccién de cada empresa o0 adquirirlos a través de la

importacién desde Europa principalmente.

5. FACTOR AMBIENTAL

El Decreto Supremo N°003-2002-PRODUCE regula las actividades industriales de
todas las empresas. En el Articulo 3, se hace referencia a la industria cervecera y
los valores de los Limite Maximos Permisibles para la cerveza, los cuales estan

detallados en el Anexo N°4 y Anexo N°5.

A partir del 14 enero de 2013, el Organismo de Evaluaciéon y Fiscalizacion
Ambiental (OEFA), se encarga de realizar las funciones de seguimiento,
supervision, fiscalizacién, control y sancion en materia ambiental del rubro

cervecero.

Por otro lado, se debe tener en consideracion la Ley N°27446, Ley del Sistema
Nacional de Evaluacion de Impacto Ambiental, junto a su Reglamento, la cual tiene

por finalidad la creacién del Sistema Nacional de Evaluacion del Impacto Ambiental
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, cCOmo un sistema unico y coordinado de Identificacion, prevencion,
supervision, control y correccion anticipada de los impactos ambientales negativos
derivados de las acciones humanas expresadas por medio del proyecto de
inversion y la Ley N°27314, Ley General de Residuos Solidos. Esta ley establece
derechos, obligaciones, atribuciones y responsabilidades de la sociedad en su
conjunto, para asegurar la correcta gestion y manejo de los residuos sélidos,
fomentando principios de minimizacién, prevencion de riesgos ambientales y
proteccion de la salud y el bienestar de la persona humana segun el Ministerio del

Ambiente.

6. FACTOR LEGAL

La elaboracion de cerveza esta regulada segun la Norma Técnica Peruana de
acuerdo al Instituto Nacional de Defesa de la Competencia y de la Proteccion de la
Propiedad Intelectual (INDECOPI) “Normas Técnicas Peruanas sobre bebidas
alcohdlicas, cerveza y otras”. Esta norma describe acerca de los procesos de
preparacion, tipo de ldpulos, andlisis de muestras, entre otros aspectos a

considerar.

Por otro lado, se debe tener en cuenta el “Decreto Supremo N°092-2013-EF” el cual
hace mencién del Impuesto Selectivo al Consumo aplicable a productos que
contienen alcohol, entre ellos la cerveza. EI Decreto Supremo detalla que las
cervezas con un grado de alcohol entre 6 a 20, estan sujetas al cobro de un monto

fijo de 2,50 nuevos soles por cada litro, ello se muestra en el Anexo N°6.

Ademas, mediante la Ley N° 28312, publicada el 4 de agosto de 2004, se declaré
de interés nacional el Programa “Cémprale al Perd”, a cargo del Ministerio de la
Produccién. El programa nacional tiene por objeto promover la fabricacién y compra
de productos industriales manufacturados en el Perl que cumplen con estandares
de calidad y disposiciones sanitarias exigibles, con la finalidad de fortalecer una
oferta de productos debidamente certificados.

Finalmente, la Ley N°28681 prohibe la venta de bebidas alcohdlicas en lugares
situados a menos de cien metros de establecimientos de salud, centros educativos,

deportivos o culturales.

7. FACTOR DEMOGRAFICO

Se observa que, a nivel de Latinoamérica, Per( ocupa el puesto nimero seis en

produccién de cerveza industrial
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Cuadro N°7: Ranking Latinoamericano de Productores de Cerveza en el 2014

Posicion Pais Produccion (miles de hectolitros)
1 Brasil 88 000
2 México 54 657
3 Venezuela 19 184
4 Colombia 18 000
5 Argentina 12 400
6 Peru 6 960
7 Chile 4 094

Fuente: ALAFACE (2014)

Elaboracién Propia

Segun Ambev Perd, en el afio 2014 el consumo por persona en el pais fue de 44
litros per capita, eso significa un crecimiento de 5,4% respecto al afio anterior,
cuando el consumo estaba en 42 litros. Para el afio 2015, el consumo es de 45

litros de cerveza.

El aumento del consumo se debe, segun los expertos, a que la cerveza se
encuentra ubicada en un sector premium, lo cual indica orientacién a una mayor
calidad. Asimismo, el boom gastronémico y la tendencia hacia lo natural y nutritivo,
fomentan el consumo y comercializacion de un producto que cumpla con estos

requisitos, tal es el caso de la cerveza artesanal.

Por otro lado, se analizara el crecimiento poblacional en los ultimos afios. Segun el
Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) la poblacién del Perl en el afio
2013 fue de 30 475 144, en el 2014 de 30 814 175 y en el 2015 de 31 151 643

personas, de lo cual se concluye que el crecimiento promedio anual es de 1,13% de

personas.
Cuadro N°8: Poblacion Nacional de Peru
POBLACION NACIONAL
Sectores Habitantes Porcentaje
Costa Norte 4 813 202 16%

Costa Centro 761 690 2,50%
Lima 9 450 585 31,40%
Costa Sur 1363 545 4,50%
Sierra Norte 2641 970 8,80%
Sierra Centro 2 406 183 8,00%
Sierra Sur 4756 730 15,80%
Selva 3941 970 13,10%

Fuente: IPSOS PERU (2014)

Segun Ipsos Perd, en cuanto a la distribucién por area de residencia, el 76,3% de

los peruanos viven en areas urbanas y el 23,7% en areas rurales. También se

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




\\\WNE,%

§r - PONTIFICIA
TESIS PUCP & gs gx_}\gg}gﬁm
DEL PERU

obtuvo de este reporte que la pob

acion urbana esta concentrada en Lima, mientras

gue la poblacion rural esta dispersa en la sierra sur, sierra norte y selva.

Asimismo, las ciudades mas pobladas son Lima, Arequipa, La Libertad,
Lambayeque, Iquitos, Piura, Chimbote, Huancayo y Cusco. Todas con poblaciones

que superan los 300 000 habitantes.

En Lima Moderna al afio 2015 se concentra el 84,80% de manzana de viviendas
entre los NSE A y B, los cuales disponen de mayor capacidad adquisitiva, tal como

lo muestra el Cuadro N°9.

Cuadro N°9: Distribucion porcentual de manzanas viviendas en Lima Moderna
Afio NSE A NSE B NSE C NSE D NSE E
2014 31,90% 52,70% 13,30% 1,60% 0,60%
2015 32,20% 52,60% 13,20% 1,50% 0,50%

Fuente: IPSOS PERU (2015)

Elaboracién propia
El Grafico N°3 hace referencia a la distribuciébn porcentual de manzanas de
viviendas de acuerdo al NSE para el 2015.

Gréafico N°3: Distribucién por NSE en el 2015
NSE D, 1,50% NSE E, 0,50%

NSE C,
13,20%

Fuente: IPSOS PERU (2015)

Elaboracion propia
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Anexo N°4: Limites maximos permisibles

LIMITE MAXIMO PERMISIBLE DE EFLUENTES PARA ALCANTARILLADO DE
LAS ACTIVIDADES DE CEMENTO, CERVEZA, PAPEL Y CURTIEMBRE

CEMENTO CERVEZA PAPEL CURTIEMBRE
CURSO CURSO CURSO CURSO
PH 6-9 |6-9| 6-9 |6-9| 6-9 |6-9 69 - 90
Temperatura (°C) 35 35 35 35 35 35 35 35
Solidos Susp. Tot. (mg/l) | 100 50 500 350 | 1000 | 500 500
Aceites y Grasas (mg/l) 20 15 100 50 100 50
DBO (mg/l) 1000 | 500 500 1500
DQO (mg/l) 1500 |1000 1000 1500
Sulfuros (mg/l) 3
Cromo VI (mg/l) 0.4
Cromo Total (mg/l) 2
N - NH (mg/l) 30

En el caso del subsector curtiembre, no se ha fijado valores para el parametro
coliformes fecales, dado que la data recopilada no era representativa, ni confiable.
Asimismo, no ha sido posible identificar data a nivel nacional, ni en los paises
analizados sobre LMP especificos para este parametro en curtiembres, por lo que

se ha desestimado la definicion de este LMP.

LIMITE MAXIMO PERMISIBLE DE EFLUENTES PARA AGUAS SUPERFICIALES
DE LAS ACTIVIDADES DE CERVEZA.

Parametros Cerveza en Curso Nueva
Ph 6-9 6-9
Temperatura (°C) 35 35
Sdélidos Susp. Tot. (mg/l) 50 30
Aceites y Grasas (mg/l) 5 3
DBO (mg/l) 50 30
DQO (mg/l) 250 50

En curso: Se refiere a las actividades de las empresas de los subsectores cerveza
y que a la fecha de vigencia del presente Decreto Supremo se encuentran
operando.

Nueva: Se refiere a las actividades de las empresas de los subsectores cerveza

que se inicien a partir de la fecha de vigencia del presente Decreto Supremo.
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Limite Maximo Permisible (LMP)
para emisiones de los hornos de la Horno LMP(mg/m®)

industria cementera del Perd.

En curso nuevo 250

Material particulado Nuevo 150

La emisién de material particulado (MP) por horno (EH) es el promedio ponderado
de las emisiones de la totalidad de las chimeneas de cada horno, incluyendo la

chimenea de bypass para control de alcalis o cloro y se calcula con la ecuacion:
EH = (3CiQi)/ >Qi

Donde:

EH = Emisién combinada de la linea de produccién, en mg/m?®

[
|

Ci = Concentracién de la chimenea “i’, en mg/m?

@
|

Qi = Flujo de gases de la chimenea “i’, en m%seg

i = Numero de chimeneas

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




PONTIFICIA

TESIS PUCP gkl_l_\éeagﬁmn

DEL PERU

Anexo N°5: Decreto Supremo N° 003-2002
El Presidente de la Republica considerando:

Que, el Articulo 2 inciso 22 de la Constitucion Politica del Perl establece que toda
persona tiene derecho a gozar de un ambiente equilibrado y adecuado al desarrollo

de su vida;

Que, el Codigo del Medio, Ambiente y los Recursos Naturales, establece en el
Articulo | de su Titulo Preliminar, que es obligacion de toda la conservacion del
ambiente y, en particular del Estado, la prevencion y control de la contaminacion

ambiental;

Que, de acuerdo con el articulo 50 del Decreto Legislativo N° 757, “Ley Marco para
el crecimiento de la Inversion Privada”, las Autoridades Sectoriales Competentes
para conocer sobre los asuntos relacionados con la aplicacién de las disposiciones
del Cbdigo del Medio Ambiente y los Recursos Naturales, son los Ministerios de los

sectores correspondientes a las actividades que desarrollan las empresas;

Que, de conformidad con los articulos 4 y 5 de la Ley N° 27789, corresponde al
Ministerio de la Produccion proponer politicas y normas de proteccion del medio
ambiente y recursos naturales aplicables a las actividades industriales

manufactureras, supervisando su cumplimiento;

Que, mediante Decreto Supremo N° 019-97-ITINCI, se aprobé el Reglamento de
Proteccion Ambiental para el Desarrollo de las Actividades de la Industria
Manufacturera, el cual establece las obligaciones que deben cumplir las empresas
industriales manufactureras para prevenir, controlar y mitigar la contaminacion
ambiental, para lo cual sin embargo se requiere determinar los limites maximos

permisibles de contaminacién ambiental;

Que, por Decreto Supremo N° 044-98-PCM se aprobé el Reglamento Nacional para
la aprobacion de Estandares de Calidad Ambiental y Limites Maximos Permisibles,
el mismo que establece que el estudio para definir la propuesta de LMP sera
desarrollado por el Sector asignado en el Programa Anual de Estandares de
Calidad Ambiental y Limites Maximos Permisibles, y sometido a consulta publica
para su posterior aprobacién mediante Decreto Supremo con el voto aprobatorio del

Consejo de Ministros;

Que, la Resolucion Presidencial N° 088-99-CONAM/PCD que aprobé el Programa

Anual 2 000, autoriz6 la formulaciébn de la propuesta de Limites Maximos
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Permisibles aplicables a las actividades industriales manufactureras de produccion

de cemento, cerveza, curtiembre y papel;

Que, se ha cumplido con los tramites y requisitos establecidos en la normatividad
vigente, contandose con la recomendacion de la Comisibn Ambiental Transectorial

para su aprobacion;

De conformidad con lo dispuesto en el inciso 8) del Articulo 118 de la Constitucion
Politica del Pert y el inciso 2) del Articulo 3 del Decreto Legislativo N° 560, Ley del
Poder Ejecutivo; y con el voto aprobatorio del Consejo de Ministros.

DECRETA:

Articulo 1.- Alcance. El presente Decreto Supremo es aplicable a todas las
empresas nacionales o extranjeras, publicas o privadas con instalaciones existentes
o por implementar, que se dediquen en el pais a las actividades industriales

manufactureras de produccion de cemento, cerveza, curtiembre y papel.
Articulo 2.- Glosario de Términos.
Para los efectos de la presente norma se considera:

a. Limite Maximo Permisible (LMP): Es la concentracién o grado de elementos,
sustancias o parametros fisicos, quimicos y biolégicos, que caracterizan a un
efluente 0 a una emision, que al ser excedido causa o puede causar dafos a la

salud, bienestar humano y al ambiente. Su cumplimiento es exigible legalmente.

Dependiendo del pardmetro en particular a que se refiera, la concentracion o grado

podréa ser expresado en maximos, minimos o rangos.

Limite Maximo Permisible de Efluentes para alcantarillado: Nivel de concentracion o
cantidad de uno o mas elementos o sustancias en los efluentes que se descargan
al alcantarillado, que al ser excedido puede ocasionar dafios a la Infraestructura del
Sistema de Alcantarillado y procesos de tratamiento de las aguas servidas, y

consecuentemente afectacion a los ecosistemas acudaticos y salud de las personas.

Limite Maximo Permisible de Efluentes para aguas superficiales: Nivel de
concentracion o cantidad de uno o mas elementos o sustancias en los efluentes
que se descargan a las aguas superficiales, que al ser excedido causa o puede
causar dafos a la salud, los ecosistemas acudticos y la infraestructura de

saneamiento, que es fijado por la Autoridad Competente y es legalmente exigible.

Limite Maximo Permisible para emisiones de los hornos: Nivel de concentracion o

cantidad de uno o mas elementos o compuestos de los hornos que se descargan al
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ambiente, que al ser excedido causa o puede causar dafnos a la salud, bienestar
humano y al ambiente. Es fijado por la Autoridad Competente y es legalmente

exigible.

b. Diagnostico Ambiental Preliminar (DAP): Es el estudio que se realiza antes de la
elaboracion del PAMA que contiene los resultados derivados del programa de
monitoreo en funcién a los Protocolos de Monitoreo, con el objeto de evaluar los
impactos a identificar los problemas que se estén generando en el ambiente por la

actividad de la industria manufacturera.

c. Programas de Adecuacion y Manejo Ambiental (PAMA): Programa que contiene
las acciones, politicas e inversiones necesarias para reducir prioritariamente la
cantidad de sustancias peligrosas o contaminantes que ingresan al sistema o
infraestructura de disposicion de residuos o que se viertan o emitan al ambiente;
realizar acciones de reciclaje y reutilizacién de bienes como medio para reducir los
niveles de acumulacion de desechos y prevenir la contaminacion ambiental; y
reducir o eliminar las emisiones y vertimientos para poder cumplir con los patrones

ambientales establecidos por la Autoridad Competente.
d. Guia de Manejo Ambiental: Documento de orientacion expedido por la Autoridad

Competente sobre lineamientos aceptables para los distintos subsectores o
actividades de la industria manufacturera con la finalidad de propiciar un desarrollo

sostenible.

En consideracién a las caracteristicas distintivas de cada subsector o actividad de
la industria manufacturera, la Autoridad Competente podra preparar Guias de
Manejo Ambiental aplicables solamente a uno o mas de éstos.

e. Guia de Buenas Préacticas: Documento que permito identificar oportunidades de
mejoras asociadas a la industria manufacturera y describir métodos de operacién y
practicas industriales que pueden ser implementadas con el fin de utilizar mas
eficientemente los recursos, gestionar adecuadamente los residuos y en general

reducir los impactos ambientales ocasionados por la industria manufacturera.

f. Valor Referencial: Nivel de concentracién de contaminantes o valor de parametro
fisico y/lo quimico que debe ser monitoreado obligatoriamente para el

establecimiento de los limites maximos permisibles.
Articulo 3.- Limites Maximos Permisibles y Valores Referenciales.

Aprobar los Limites Maximos Permisibles (LMP) y Valores Referenciales aplicables

por la Autoridad Competente, a las actividades industriales manufactureras de
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cemento, cerveza, curtiembre y papel, en los terminos y condiciones que se Indican

en el Anexo 1, que forman parte integrante del presente Decreto Supremo.

Articulo 4.- Limites Maximos Permisibles para Actividades en Curso o que se
inician.

Los Limites Maximos Permisibles aprobados son de cumplimiento obligatorio a
inmediato para el caso de las actividades o instalaciones industriales

manufactureras de cemento, cerveza, curtiembre y papel que se inicien a partir de

la fecha de vigencia del presente Decreto Supremo.

Tratandose de actividades en curso a la fecha de vigencia de la presente norma, los

Limites

Maximos Permisibles deberan ser cumplidos en un plazo no mayor de cinco (5)
afos, que excepcionalmente podra ser extendido por un plazo adicional no mayor
de dos (2) afios, en los casos en los cuales los Programas de Adecuacion y Manejo
Ambiental prioricen acciones destinadas a promover métodos de prevencion de la
contaminacién y respondan a los objetivos de proteccién ambiental contenidos en
las Guias de Manejo Ambiental. El Ministerio de la Produccién determinara en
forma particular, los plazos que corresponde a cada titular de la actividad
manufacturera, al momento de la aprobacion del respectivo Diagndstico Ambiental

Preliminar o Programa de Adecuacién y Manejo Ambiental, seglin corresponda.
Articulo 5.- Valores Referenciales para curtiembre y papel

Los Valores Referenciales establecidos para el caso de las actividades industriales
manufactureras de curtiembre y papel, seran evaluados con la informacion
generada a través de informes de monitoreo, a fin de determinar su idoneidad o
necesidad de efectuar ajustes y darles posteriormente el caracter de Limites

Maximos Permisibles.

En la revisiéon de los Valores Referenciales se tomara en cuenta la informacion
proveniente de los estudios ambientales presentados ante el Ministerio de la

Produccion y de las correspondientes acciones de fiscalizacion realizadas.
Articulo 6.- Programas de Monitoreo para los subsectores cemento y papel.

Las empresas del Subsector Cemento deberan desarrollar un Programa de
Monitoreo de dos afios para el parametro SO,, con una frecuencia semestral, segun
lo establecido en el Protocolo de Monitoreo de Emisiones Atmosféricas aprobado

mediante Resolucidon Ministerial N° 026-2000-ITINCI-DM; a fin de contar con la
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Inea base correspondiente que permita estab

para este parametro.

Las empresas del Subsector Papel, segin corresponda de acuerdo a su proceso,
deberan desarrollar un Programa de Monitoreo de dos afios para los parametros
H,S, Cloro y Amoniaco, con una frecuencia semestral, seguin lo establecido en el
Protocolo de Monitoreo de Emisiones Atmosféricas aprobado mediante Resolucion
Ministerial N° 026-2000-ITINCI-DM; a fin de contar con la linea base
correspondiente que permita determinar los Limites Maximos Permisibles para

estos pardmetros.

El Ministerio de la Produccibn en casos justificados podra determinar una

frecuencia trimestral para la realizacion de los monitoreos.
CONCORDANCIAS: R.M. N°288-2003-PRODUCE, Art. 1
Articulo 7.- Diagnéstico Ambiental Preliminar

Las empresas industriales manufactureras en actividad de los Subsectores
cemento, cerveza y papel, deberan presentar un Diagnoéstico Ambiental Preliminar
al Ministerio de la Produccion, para lo cual dentro del plazo de treinta (30) dias
utiles de publicado el presente Decreto Supremo, comunicaran a la autoridad
competente el nombre de la empresa de consultoria ambiental debidamente
registrada, a la que el titular de la actividad manufacturera hubiese contratado para

cumplir con lo dispuesto en la presente norma.

La referida comunicacion debera precisar la fecha de inicio del monitoreo necesario
para la formulacion del correspondiente DAP, documento este Ultimo que debera
ser presentado en un plazo no mayor de treinta (30) dias utiles de concluido el

monitoreo.

La fecha de inicio del monitoreo a que se refiere el parrafo precedente debera
concretarse dentro del plazo méaximo de noventa (90) dias calendario de la fecha de

vigencia del presente
Decreto Supremo.

Para el caso de las empresas pertenecientes al subsector curtiembre, el Ministerio
de la Produccién propondra posteriormente las medidas preventivas, de mitigacion

ylo correctivas a ser implementadas a corto plazo.

Articulo 8.- Programas de Adecuacion y Manejo Ambiental (PAMA).
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Las empresas que en cumplimiento de lo dispuesto en el presente Decreto
Supremo y que como resultado de la evaluacion de su DAP deban ejecutar un
PAMA u otras medidas de adecuacién ambiental, estan obligadas a presentar
informes semestrales al Ministerio de la produccién, dando cuenta de los
monitoreos efectuados y del cumplimiento de sus obligaciones de adecuacion

ambiental.

El Ministerio de la Produccién en funcion a la complejidad de los distintos casos,

determinard el plazo para la formulacion y presentacion de los respectivos PAMA.
Articulo 9.- Micro y Pequefia Empresa Industrial.

De conformidad con lo establecido en el Articulo 8 del Decreto Supremo N° 019-97-
ITINCI, la micro y pequefia empresa industrial esta obligada a cumplir lo dispuesto
en la presente norma, pudiendo hacerlo en forma colectiva por grupo de actividad
industrial, por concentracion geografica u otros criterios similares, previa

conformidad expresa del Ministerio de la Produccion.
Articulo 10.- Empresas con PAMA aprobados.

Las empresas comprendidas en el presente Decreto Supremo que a la fecha
tengan aprobado o se encuentren ejecutando un PAMA u otros estudios de
adecuacién ambiental similares, adecuaran sus LMP a los establecidos en la
presente norma, sin perjuicio de las condiciones y plazos en ellos establecidos. En
casos debidamente acreditados, se podra obtener plazos especiales de

adecuacion.
Articulo 11.- Plazo de adecuacion.

El plazo de adecuacion no excedera de 5 afios contados a partir de la aprobacion
del PAMA respectivo; pudiendo ser extendido por un plazo no mayor de 2 afios, en
los casos en que los PAMAs contengan acciones destinadas a promover métodos
de prevencion de la contaminacién y respondan a los objetivos de proteccion

ambiental contenidos en las guias de manejo ambiental.

El PAMA contara con un Cronograma detallado de cumplimiento para su respectivo

seguimiento.
Articulo 12.- Del incumplimiento de las disposiciones.

Los casos de incumplimiento seran tratados conforme al Régimen de Sanciones e
Incentivos del Reglamento de Proteccion Ambiental para el Desarrollo de
Actividades en la Industria Manufacturera, aprobado mediante Decreto Supremo N°
025-2001-ITINCI.
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Articulo 13.- Refrendo.

El presente Decreto Supremo serd refrendado por el Presidente del Consejo de
Ministros y por el Ministro de la Produccion y entrara en vigencia al dia siguiente de

su publicacion.
DISPOSICION COMPLEMENTARIA:

Primera. - Los Valores Referenciales establecidos en el Anexo N°2 para los
Subsectores de Curtiembre y Papel, tendran un periodo de vigencia de 2 afios a
partir de la fecha publicacion de la presente norma, debiendo los titulares de dichas
empresas realizar un programa de monitoreo de 2 afos, con una frecuencia

semestral. Posteriormente, entraran en vigencia los Limites Maximos

Permisibles que durante este periodo el Ministerio de la Producciéon establezca en
base a los monitoreos y estudios realizados. Para tal efecto, los titulares de las
empresas deberan presentar reportes de medicion de los parametros establecidos,
de acuerdo a lo dispuesto en el Protocolo de Monitoreo de Emisiones de Efluentes
Liquidos aprobado mediante Resolucién Ministerial N° 026-2000-ITINCI/DM.

CONCORDANCIAS: R.M. N°288-2003-PRODUCE, Art. 1

Segunda. - Los LMP para el subsector papel, en cuanto a los parametros de
particulas, NOx, SO, y VOC, seran propuestos en coordinacién con el Ministerio de
Energia y Minas y demas sectores involucrados, a partir, entre otros, de la
informacién resultante de la implementacion del Proyecto “Eficiencia Energética de
los Calderos Industriales”, el cual comprende a todos los Sectores que utilizan

calderos en sus procesos productivos.

Tercera. - El Decreto Supremo N° 028-60 del 29.11.60 “Reglamento de Desagies
Industriales” se mantiene vigente en todo lo que no se oponga a lo dispuesto en el

presente Decreto Supremo.
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Anexo N°6: Decreto Supremo N° 092-2013-EF

MODIFICAN EL NUEVO APENDICE IV DEL TEXTO UNICO ORDENADO DE LA
LEY DEL IMPUESTO GENERAL A LAS VENTAS E IMPUESTO SELECTIVO AL
CONSUMO

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
CONSIDERANDO:

Que, el Articulo 61° del Texto Unico Ordenado — TUO de la Ley del Impuesto
General a las Ventas e Impuesto Selectivo al Consumo, aprobado por Decreto
Supremo N° 055-99-EF y normas modificatorias, establece que por Decreto
Supremo refrendado por el Ministro de Economia y Finanzas, se podran modificar
las tasas y/o montos fijos, asi como los bienes contenidos en los Apéndices Il y/o
Vv;

Que, se ha considerado conveniente modificar el Nuevo Apéndice IV del citado
TUO;

En uso de las facultades conferidas por el Articulo 61° del TUO de la Ley del
Impuesto General a las Ventas e Impuesto Selectivo al Consumo, aprobado por

Decreto Supremo N° 055-99-EF y normas modificatorias;
DECRETA:

Articulo 1°.- Modificacion del Literal A del Nuevo Apéndice IV del TUO de la
Ley del Impuesto General a las Ventas e Impuesto Selectivo al Consumo

Modifiquese la lista de bienes afectos a la tasa de 20% contenida en el Literal A del
nuevo Apéndice IV del TUO de la Ley del Impuesto General a las Ventas e
Impuesto Selectivo al Consumo, aprobado por Decreto Supremo N° 055-99-EF y

normas modificatorias, de acuerdo a lo siguiente:

Productos afectos a la tasa del 20%

Partidas arancelarias Productos
2207.10.00.00 Alcohol etilico sin desnaturalizar
2207.20.00.10 Alcohol etilico y aguardiente desnaturalizados,
2207.20.00.90 de cualquier graduacion.

Alcohol etilico sin desnaturalizar con grado
2208.90.10.00 . o _
alcoholico volumétrico inferior al 80% vol.
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Articulo 2°.- Exclusion de bienes del Literal C del Nuevo Apendice IV

de la Ley del Impuesto General a las Ventas e Impuesto Selectivo al Consumo

Excluyase al siguiente bien del Literal C del Nuevo Apéndice IV del TUO de la Ley
del Impuesto General a las Ventas e Impuesto Selectivo al Consumo, aprobado por
Decreto Supremo N° 055-99-EF y normas modificatorias, de acuerdo al siguiente

detalle:

Partidas arancelarias Productos
2203.00.00.00 Cervezas

Articulo 3°.- Inclusién del Literal D al Nuevo Apéndice IV del TUO de la Ley del

Impuesto General a las Ventas e Impuesto Selectivo al Consumo

Incliyase el Literal D al Nuevo Apéndice IV del TUO de la Ley del Impuesto General
a las Ventas e Impuesto Selectivo al Consumo, aprobado por Decreto Supremo N°

055-99-EF y normas modificatorias, de acuerdo a lo siguiente:

“D. PRODUCTOS SUJETOS ALTERNATIVAMENTE AL SISTEMA ESPECIFICO
(MONTO FIJO), AL VALOR, O AL VALOR SEGUN PRECIO DE VENTA AL
PUBLICO:

El Impuesto a pagar serd el mayor valor que resulte de comparar el resultado
obtenido de aplicar la tasa o monto fijo, segun corresponda, de acuerdo a la

siguiente tabla:

Bienes Sistemas
Al valor
Partidas Productos | Grado Especifico | Al valor | segun
arancelarias Alcohdélico | (Monto (Tasa) precio de
fijo) venta al
publico
(Tasa)
2203.00.00.00
2204.10.00.00/ 0°hasta6° | S/.1,35 por - 30%
2204.29.90.00 litro

2205.10.00.00/ | | fquidos
2205.90.00.00 | gicohdlicos | Mas de 6°|S/.2,50 por| 25% --

2206.00.00.00 hasta 20° litro

2208.20.22.00/

2208.70.90.00 Mas de 20° | S/.3,40 por 25% --
2208.90.20.00/ litro

2208.90.90.00
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Articulo 4°.- De la aplicacion del Literal D al Nuevo Apendice IV

Ley del Impuesto General a las Ventas e Impuesto Selectivo al Consumo

En los casos que el resultado obtenido de aplicar la tasa o monto fijo, a que se
refiere el articulo precedente, resulte igual, el Impuesto a pagar sera dicho

resultado.

Articulo 5°.- Refrendo

El presente Decreto Supremo sera refrendado por el Ministro de Economia vy

Finanzas.
DISPOSICION COMPLEMENTARIA FINAL

Unica.- Los productores y los importadores de los bienes contenidos en el Literal D
del Apéndice IV del TUO de la Ley del Impuesto General a las Ventas e Impuesto
Selectivo al Consumo, aprobado por el Decreto Supremo N° 055-99-EF y normas
modificatorias, que por aplicacion de dicho Literal el Impuesto a pagar resulte de
comparar el resultado obtenido aplicando el Sistema Especifico y el Sistema Al
Valor segun Precio de Venta al Publico presentaran a la SUNAT, a mas tardar al
tercer dia habil posterior a la vigencia de la presente Decreto Supremo, una
Declaracion Jurada que contenga la lista de precios de venta al publico sugeridos
de todos sus productos afectos, indicando en su estructura los impuestos que los

grava.

Dado en la Casa de Gobierno, en Lima, a los trece dias del mes de mayo del afio
dos mil trece.

OLLANTA HUMALA TASSO

Presidente Constitucional de la Republica

LUIS MIGUEL CASTILLA RUBIO

Ministro de Economia y Finanzas
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Anexo N°7: Determinacion de pesos para factores internos

Para este proceso se compararan las fortalezas y debilidades de la empresa. El
proceso consiste en establecer valores del 0 a 5 en esta comparacion respecto de
cuanto apoya una fortaleza contra una debilidad, siendo 1 la de menos apoyo y 5 la
de mayor. También, cuando una debilidad afecta a una fortaleza, siendo 1 la que
menos afecta y 5 la que més. En este proceso no se compara fortalezas con
fortalezas ni debilidades contra debilidades. Los valores totales de cada factor se

ponderan de acuerdo a la sumatoria de los valores de todos los factores.

Cuadro N°100: Calculo de peso de factores internos

F1|F2 | F3|F4 | F5 | F6 |D1| D2 | D3| D4 |D5|D6 | Puntaje | Peso

F1 4 104|040 12 12,37%
F2 4 0|3 (0|]O0]|O0 7 7,22%
F3 3/]0|4|0|2]0 9 9,28%
F4 3,123 |0]2]|3 13 13,40%
F5 171,03 |0]2 7 7,22%
F6 2 (3|22 0|2 11 11,34%
D10 |0 | 2|10 1 4 4,12%
D2/ 0 | 0|3 |2 |01 6 6,19%
D3| 0|0 | 3|20 1 6 6,19%
D4/ 0| 0|2 3|01 6 6,19%
D52 3|2 0|00 7 7,22%
D6| 0 | 0|4 |2 |03 9 9,28%
97
Elaboracién Propia
Fortalezas:

F1: Producto elaborado con insumos naturales y nutritivos como son la cebada y la
quinua.

F2: Contiene lisina, aminoacido que mejora la absorcion y distribucion de calcio y
fortalece el sistema inmune.

F3: Diversidad de sabores como quinua, coco, granadina y menta.

F4: Ofrecer productos de alta calidad, con el empleo de materias primas adecuadas
que cuenten con estandares de higiene.

F5: Ubicacién estratégica de la planta.

F6: Compromiso y participacién activa de la alta direccién en la mejora continua de
la empresa.
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Debilidades:

D1: Marca nacional no conocida por el consumidor limefio lo que genera
inicialmente desconfianza por probar el producto.

D2: Limitaciones para conseguir acceso a crédito en las entidades financieras.
D3: Limitado acceso a los canales de distribucién por ser un producto nuevo.

D4: Escasa informacion de data histérica del comportamiento de la industria de
cerveza artesanal.

D5: Tiempo de vida corto del producto.

D6: Poca organizacion y control de los procesos al inicio de las operaciones.
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Anexo N°8: Determinacion de pesos usados en la matriz EFE

Para este proceso se comparard las oportunidades y amenazas encontradas. El
proceso consiste en establecer un valor del 0 al 5 a esta comparacion. Esta ultima
consistird en cuanto apoya una oportunidad a una amenaza, siendo 1 la de menor
apoyo y 5 la de mayor; también en cuanto afecta una amenaza a una oportunidad,
siendo 1 la que menos afecta y 5 la que mas. Para este proceso, no se compara las
oportunidades con oportunidades ni amenazas con amenazas. El valor total de
cada factor se pondera de acuerdo a la sumatoria de los valores de todos los

factores.

Cuadro N°11: Célculo de pesos de factores externos

0102|0304 05|06 |A1|A2 | A3 | A4 | A5 | A6 Puntaje| Peso
O1 0| 3 3 3 3 0 12 11,11%
02 0| 2|2 ,0]| 3|3 10 9,26%
03 Oo|l0]3]0]0]|O0 3 2,78%
04 0|2 (3|2 |00 7 6,48%
05 1 3 3 1 1 2 11 10,19%
06 1 3|2 |2 | 3] 2 13 12,04%
Al 1 |0 ]| O 1]11|0 3 2,78%
A2 | 2 1102 | 2|2 9 8,33%
A3 | 3 114 4| 3 3 18 16,67%
Ad | O 110 1 2 2 6 5,56%
A5 | 1 1 0 2|3 1 8 7,41%
A6 | 1 | 2|0 |2 1|2 8 7,41%
108

Elaboracién Propia

Oportunidades:

O1: Tendencia creciente por el consumo de productos naturales y saludables,
mayor preocupacion de llevar una vida sana.

O2: Existencia de grupos empresariales dedicados a la produccion de cerveza
artesanal.

03: Programas del Estado para apoyar con capital semilla a emprendedores
peruanos.

0O4: Aumento del interés por difundir la cultura cervecera en Peru.

O5: Mayor numero de canales de distribucién en donde se puede encontrar cerveza
artesanal.
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0O6: Incremento de eventos de cerveza artesanal en Lima, orientadas a difundir el
producto.

Amenazas:

Al: Incremento del Impuesto Selectivo al Consumo.

A2: Presencia de otras marcas de cervezas artesanales en los canales de
distribucion.

A3: Ingreso accesible de nuevas empresas artesanales al mercado limefo.

A4: Incremento de precio de las materias esenciales como la quinua y la cebada,
asi como el agua.

A5: Dependencia de los importadores de malta cervecera.

A6: Experiencia de otras marcas cerveceras en el mercado peruano.
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mejora la absorcién y distribuciéon
de calcio y fortalece el sistema

inmune.

Diversidad de sabores como

guinua, coco, granadina y menta.

Ofrecer productos de alta calidad,
con el empleo de materias primas
adecuadas que cuenten con

estandares de higiene.

Ubicacion estratégica de la

planta.

Compromiso y  participacion
activa de la alta direccion en la| 4 3 12 | 2 8 2 8 3112 | 3|12 | 2 8 3112 |1 4 3 | 12
mejora continua de la empresa.
Debilidades

Marca nacional no conocida por
el consumidor limefio lo que
genera inicialmente desconfianza

por probar el producto.

Limitaciones para conseguir

acceso a crédito en las entidades
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financieras.

Limitado acceso a los canales de
distribucién por ser un producto| 2 4 8 4 8 2 4 4 8 4 8 2 4 3 6 1 2 4 8

nuevo.

Escasa informacion de data
histérica del comportamiento de| 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2

la industria de cerveza artesanal.

Tiempo de vida corto del

producto.

Poca organizacion y control de
los procesos al inicio de las| 2 3 6 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 4 8 1 2 1 2

operaciones.

Oportunidades

Tendencia creciente por el
consumo de productos naturales
y saludables, mayor| 4 4 16 | 312 | 3 |12 | 3|12 | 3|12 | 3|12 |3 |12 |1 4 3| 12
preocupacion de llevar una vida

sana.

Existencia de grupos

empresariales dedicados a la
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produccion de cerveza artesanal.

Programas del Estado para
apoyar con capital semilla a| 3 1 3 1 3 1 3 1 3 1 3 1 3 1 3 4 | 12 | 1 3

emprendedores peruanos.

Aumento del interés por difundir

la cultura cervecera en Perd.

Mayor numero de canales de
distribuciébn en donde se puede| 4 2 8 4 |16 | 3|12 |3 |12 |4 |16 | 3|12 | 3|12 |1 4 4 | 16

encontrar cerveza artesanal.

Incremento de eventos de
cerveza artesanal en Lima,| 4 2 8 3112 |3 (12 |4 |16 | 3 |12 | 3 | 12 | 3 | 12 | 1 4 3| 12
orientadas a difundir el producto

Amenazas

Incremento del impuesto

Selectivo al Consumo.

Presencia de otras marcas de
cervezas artesanales en los 2 2 4 3 6 2 4 3 6 4 8 2 4 3 6 1 2 4 8
canales de distribucion.

Ingreso accesible de nuevas

empresas artesanales al mercado
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limeno.

Incremento de precio de las
materias esenciales como la
guinua y la cebada, asi como el

agua.

Dependencia de los importadores

de malta cervecera.

Experiencia de otras marcas
cerveceras en el mercado| 2 2 4 1 2 1 2 3 6 3 6 1 2 2 4 1 2 3 6

_ I EEON N IO

peruano.
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Ofrecer productos de alta calidad, con
el empleo de materias primas
adecuadas que cuenten con
estandares de higiene.

Ubicacion estratégica de la planta. 3 1 3 1| 3 |3 9 1| 3 1] 3 1| 3 |3 9 | 3 9 1 3
Compromiso y participacion activa de
la alta direccién en la mejora continua 4 3 (12|12 | 8 |4 |16 |3 |12 | 2| 8 | 3|12 | 4|16 |4 | 16 | 3 | 12
de la empresa.

Debilidades

Marca nacional no conocida por el
consumidor limefio lo que genera
inicialmente desconfianza por probar
el producto.

Limitaciones para conseguir acceso a
crédito en las entidades financieras.
Limitado acceso a los canales de
distribuciébn por ser un producto 2 2 4 | 4| 8 1 2 1 2 |4| 8 | 2] 4 1 2 1 2 | 4| 8
nuevo.

Escasa informaciéon de data historica
del comportamiento de la industria de 2 1 2 1/ 2 | 4| 8 1| 2 | 4| 8 1|2 |4 8 | 4| 8 1| 2
cerveza artesanal.
Tiempo de vida corto del producto. 1 1 1 /22|21 |12(1 3|3 121|111, 1 3|3
Poca organizacién y control de los
procesos al inicio de las 2 2 4 |1} 2 (4, 8 |2| 4 |48 |24 4|8 |4 8|1 2
operaciones.

Oportunidades

Tendencia creciente por el consumo
de productos naturales y saludables,
mayor preocupacion de llevar una
vida sana.
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Existencia de grupos empresariales
dedicados a la produccion de cerveza 3 4 |12 | 3| 9 | 4|12 | 2 6 | 2| 6 (412 |4 |12 |4 | 12 |2 | 6
artesanal.

Programas del Estado para apoyar
con capital semilla a emprendedores 3 1 3 1 3 1| 3 1| 3 1] 3 1| 3 1| 3 1| 3 1 3
peruanos.

Aumento del interés por difundir la
cultura cervecera en Peru.

Mayor ndmero de canales de
distribucibn en donde se puede 4 2 8 |4 |16 |1 | 4 (3|12 | 3| 12 | 2 8 1|4 |1| 4 | 4] 16
encontrar cerveza artesanal.
Incremento de eventos de cerveza
artesanal en Lima, orientadas a 4 3 12 | 2 8 1 4 3112 | 3|12 | 3|12 | 1 4 1 4 3] 12
difundir el producto

Amenazas

Incremento del impuesto Selectivo al 1 5 5 1 1 1 1 1 1 |9 5 | 2 5 1 1 1 1 131 3
Consumo.

Presencia de otras marcas de

cervezas artesanales en los canales 2 2 4 3 6 1 2 2 4 3 6 2 4 1 2 1 2 4 8

de distribucién.

Ingreso  accesible de  nuevas
empresas artesanales al mercado 1 2 2 3| 3 1 i 2 2 | 3] 3 |2 2 1 1 1 1 14| 4
limefio.

Incremento de precio de las materias
esenciales como la quinua y la| 1 2 |2 |22 (1|1 4|4 3| 3|22 |11 1|1 3|3
cebada, asi como el agua.
Dependencia de los importadores de
malta cervecera.

Experiencia de otras  marcas
cerveceras en el mercado peruano.

Ji608 4588 |16 129 [E68Y | 144 116 116
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Anexo N°10: Ficha técnica de focus group

Tema:

Lanzamiento de cerveza artesanal a base de quinua en los sabores de menta,

coco, granadina y quinua.
Objetivo general:

Analizar la opinion del grupo objetivo acerca de la cerveza artesanal a base de
quinua, caracteristicas del producto, preferencia de lugares de compra, sabores,

precios, nombre del producto, entre otros.
Metodologia del focus group:

La metodologia consiste en reunir a dos grupos de personas con similar rango de
edad para presentar la cerveza artesanal elaborada con la finalidad de conocer sus
gustos, preferencias y opiniones respecto a las caracteristicas del producto, lugares

de distribucién, precio, entre otros.
Grupo objetivo:
Estara conformado por las siguientes caracteristicas:
» Personas entre los 22 y 34 afios de edad.
» Pertenecen al nivel socioeconémico Ay B.
» Viven actualmente en los distritos de Lima Moderna.
» Frecuentan bares, restobares y restaurantes de Lima Moderna.

Moderador: Alumno de la Facultad de Psicologia / Ciencias de la Comunicacion
(Décimo ciclo)

Tamano de grupo: El grupo estara formado por diez personas, las cuales han sido
divididas en dos sub grupos, el primero conformado por cuatro personas de 22 a 27

afios y el segundo de 28 a 34 afios.
Instrumento:

Los instrumentos empleados por el moderador para generar debate entre los

participantes son:
Primera Etapa:
» Lugares de preferencia que acude para el consumo de bebidas alcohdélicas.

» Tipos de bebidas alcohdlicas que consumen en esos lugares.
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>

>

>

Conocimiento de la cerveza artesanal.
Marcas de cervezas artesanales o industriales que consumen.

Presupuesto destinado para consumo de cerveza.

Segunda Etapa:

>

YV V VYV VYV

Presentacion de los sabores de cerveza artesanal elaborados.
Degustacién del producto

Opinion del grupo

Definir caracteristicas del producto (5 p’s)

Recomendaciones generales

Lugar: Universidad de Lima — Pabellén E — Cuarto Piso

Fecha y hora: Lunes 4 Noviembre de 2013, 6:00 pm.

Duracion: Aproximada de hora y media.
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Anexo N°11: Resultados de Focus Group
DIA: Martes 12 Noviembre 2013

Cuadro N°12: Participantes Focus Group 1

N°| NOMBRE | APELLIDO | EDAD DISTRITO OCUPACION

1 | Cecilia | Carruitero 28 San Borja Analista de ventas

2 | Fernando Farje 34 Pueblo Libre Empresario.(Jefe de
Marketing)

3 | Patricia Rivas 29 San Isidro Administradora

4 | Manuel Recharti 30 Miraflores Ingeniero

5 | Tatiana Salas 32 Santiago de Surco Administradora

6 Frank Arenas 29 La Molina Abogado

Fuente: Focus Group

Elaboracion Propia

Lugares mas comunes de reunién:

e Restaurantes, bares, restobares y otros donde exista un nivel moderado de
ruido y apropiado para conversar.

e El lugar elegido varia de acuerdo a los acompafiantes (si es familia,
prefieren un lugar para conversar; con amigos, prefieren bares, resto bares,

discotecas)

Frecuencia de Visita:
En promedio acuden de dos a tres veces por semana.

¢Porque asiste a esos lugares?
Conversar, concretar negocios, salir con su pareja.
¢ Qué bebidas alcohélicas que consume?

- Los participantes tienen en comun la preferencia por el consumo de cerveza; sin
embargo, tres de ellos prefieren también el vodka.
- En los meses de verano la bebida mas consumida es la cerveza por ser mas

accesible y refrescante.

Presupuesto destinado: No hay un presupuesto destinado, este depende de la
ocasion y del lugar elegido, siendo como maximo de S/. 60 para el consumo de

cerveza.
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Comentarios Generales:

e De los seis participantes cuatro estarian dispuestos a probar una nueva
marca de cerveza artesanal. Los dos restantes prefieren mantener el
consumo de su bebida habitual.

e Respecto a la sugerencia del nombre para la nueva marca de cerveza
artesanal, indicaron no tener una propuesta; sin embargo, recomendaron

gue el nombre sea corto y facil de recordar.

Comentarios Especificos por cadatipo de cerveza:
Cerveza de Coco:

e Sabor agradable, pero con cierto grado de acidez luego del primer sorbo.
e El sabor a coco se pierde rapido, el aroma permanece mas tiempo y se

percibe con mayor intensidad el sabor de la cebada y el lupulo.

Cerveza de Menta:

o El sabor de la menta resulté agradable y refrescante para la mayoria de los
participantes, en especial para las mujeres.
o El sabor a menta permanece por un tiempo mas prolongado, el cual no es

dulce, pero tampoco &cido.

Cerveza de Granadina:

e El sabor de la granadina resulté agradable, suave y dulce al paladar, debido
a que no se percibe la cebada ni el amargor del lupulo.
e El sabor dulce de la cerveza da la sensacién que no posee 7,5 grados de

alcohol.

Cerveza de Quinua:

o Este tipo de sabor es el que méas se asemeja a una cerveza industrial.
e Posee un sabor agradable al paladar, se percibe el amargor del lipulo y la

cebada.

Sabores preferidos de los asistentes:
Quinua - Granadina
Menta - Granadina
Quinua - Granadina
Granadina - Menta

Quinua - Menta
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La presentacion debe ser en botellas de vidrio de capacidad de 330 mly en

six pack.

Los canales de venta propuestos serian a través de: supermercados, bares,

autoservicios, discotecas y restaurantes.

Disefio del envase con figuras autdctonas.

La publicidad seria por

degustaciones del producto.

medio de

redes sociales,

pagina web vy

En general los participantes tienen una opinién favorable acerca de la cerveza

artesanal, es decir el producto les parece interesante e innovador por la variedad de

sabores, por tanto estarian dispuestos a probarlo.

DIA: Jueves 14 Noviembre 2013

Cuadro N°13: Participantes Focus Group 2

N° | Nombre | Apellido Edad Distrito Ocupacion

1 |[Emma Sanchez 22 San Isidro Estudiante Arquitectura
2 | Monica Samanez 27 Miraflores Trabajadora

3 |Oscar Vargas 24 Pueblo Libre | Bachiller en Administraciéon
4 | Giancarlos | Solari 25 Barranco Ingeniero Aeronautico

Fuente: Focus Group

Elaboracién Propia

Lugares mas comunes de reunion:

Restaurantes, bares, discotecas

Frecuencia de visita:

De dos a tres veces por semana.

¢Porque asiste a esos lugares?:

Para ampliar el circulo social, entablar una conversacion, buscar momentos de

relajo y diversion.

Bebidas Alcohélicas que consume:

Cerveza: Pilsen, Cusqueiia, Corona

Wisky

Chilcanos
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Presupuesto destinado:

e S/.25aS/. 50 solo en consumo de cerveza.

¢, Se animaria a probar una nueva cerveza?

e Si, depende de la calidad y de la accesibilidad del producto.

¢Ha escuchado acerca de la cerveza artesanal?
e Siil
e No:3
¢ Cuanto cree que deberia de ser el precio de una cerveza artesanal respecto a

una industrial? (referencia)

e Un poco mas que la cerveza industrial 3

e Menor precio que la cerveza industrial 1

Sabe que marcas de cerveza artesanal existen:

e No 4

Degustacion de cervezas:
Cerveza de Menta:

e Me gusta: 2

e No me gusta: 2

Cerveza de Coco:

e Me gusta: 1

e Nome gusta: 3

Cerveza de Quinua:

e Me gusta: 4

e Nomegusta: O

Cerveza de Granadina:

e Me gusta: 2

e No me gusta: 2

Sugerencia de los participantes:

e Buena eleccidn al incorporar quinua en el proceso productivo.
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Buen concepto de la cerveza artesanal, ya que no utiliza enzimas, ni
productos que disminuyan la calidad final (preocupacion por lo saludable).

Ademas, presenta variedad de sabores para elegir.
e En general se considera un producto innovador.

e Un nombre general para las cuatro variedades y que la diferencia se

encuentre en el nombre del sabor que corresponde.
Cambios propuestos por los participantes:

Para el caso de la cerveza de coco, los participantes sugieren que se intensifique

su sabor.
Cerveza que mas les gusto:
El tipo de cerveza que mayor aceptacion tuvo fue la de quinua (sin jarabes)

Cerveza que menos les gusto:

El tipo de cerveza con menor aceptacion fue la de coco
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Anexo N°12: Ficha Técnica de Encuesta
Objetivo General:

Determinar variables cuantitativas que permita realizar el andlisis de la demanda (%
de preferencia, % de consumo), asi como variables para la localizacion y
caracteristicas del producto y por ultimo validar la informacién obtenida por el focus

group.
Ficha Técnica

Producto Cerveza artesanal a base de quinua en los sabores de menta,
evaluado: coco, granadina y quinua.
Técnica: Cuantitativo — Encuestas por Interceptacion
Publico Personas de 22 a 34 afios, de niveles socioeconémicos A y B,
objetivo: que viven en los distritos de Lima Moderna.
Muestra Total de encuestas a realizar: 500

Barranco: 70

Jesus Maria: 40

La Molina 50

Lince: 25

Magdalena: 30

Miraflores: 60

Pueblo Libre 50

San Borja: 30

San Isidro: 60

San Miguel: 40

Santiago de Surco: 30

Surquillo: 15

El margen de error para 500 encuestas es de 5%, considerando
el escenario mas conservador (p=q=0.5) y un nivel de confianza
del 97%.
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Cobertura Distritos: Barranco, Jesus Maria, La Molina, Lince, Magdalena,
Miraflores Pueblo Libre, San Borja, San Isidro, San Miguel,

Santiago de Surco y Surquillo

Instrumento Para el levantamiento de informacioén se utilizara un cuestionario

estructurado elaborado por el grupo de trabajo.

Célculo del numero de Encuestas:

n = Tamafio de la muestra IncAgnita a hallar
z = Nivel de confianza 2,17 (a=3%)
N = Tamarfio del Universo 61570

P = Probabilidad de ocurrencia 50%

Q = Probabilidad de no ocurrencia  50%

E = Margen de error 5%

_ z2%p(1-pN
"TTeEWN-D+ 22 -p)

n=467,32

Metodologia de la encuesta: Se realizara la encuesta por interceptacion, en la
cual los entrevistadores previamente se presentaran y daran una breve justificacién
del motivo de la encuesta, también estaran identificados con un fotocheck con el

nombre de la universidad.

Lugar de encuesta: Dentro de los distritos seleccionados se realizara la encuesta

en bares, restobares y restaurantes principalmente.

Tiempo de encuesta: La encuesta tendrd un aproximado de diecisiete preguntas

las cuales se realizaran en 8 minutos.

Fecha de trabajo de campo: 5 de Noviembre de 2013.
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Anexo N°13: Encuesta de cerveza artesanal
ENCUESTA DE INVESTIGACION DE MERCADOS

En esta oportunidad nos dirigimos a usted para solicitarle que llene esta encuesta,
pues tiene el objetivo de conocer su opinidn sobre una propuesta de negocio.

Agradecemos anticipadamente su participacion.
1. Seleccione su sexo

1 Masculino

[J Femenino

2. ¢En qué distrito vive?
Barranco

Jesus Maria
La Molina
Magdalena
Miraflores
Pueblo Libre
San Borja
San Isidro

Surquillo

O oo dooogdgn

Santiago de Surco
[J Otro

3. ¢Suingreso familiar promedio es superior a los S/. 3 3777
O Si

0 No

4. ¢Actualmente tiene auto propio y/o se transporta en taxi?
Ll Si

0 No

5. ¢Se atiende en clinica privada y/o cuenta con seguro de vida?
O Si

0 No

6. ¢En qué rango de edad se encuentra?
[J 18-22 afios

[0 23-28 afios
] 29-34 afos
[0 35-40 afos
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10.

11.

12.

] 41 afios a mas

¢, Qué bebidas alcohdlicas consume mayormente?
Cerveza artesanal

Cerveza
Pisco
Vino

Vodka

O oo oo o

Otros

¢,Cual de estos lugares acude con mayor frecuencia?
Karaokes

Bares
Restobares
Discotecas

Restaurantes

0 I I B B

Otros

¢ Tiene conocimiento sobre las caracteristicas y beneficios que ofrece la
cerveza artesanal?
O Si

1 No

¢Consume cerveza artesanal? Si su respuesta es si, continde con la encuesta.
Si es No, pase a la pregunta 14.
[ Si

[0 No

¢Por qué?

¢, Con qué frecuencia consume cerveza artesanal?
[J Més de dos veces a la semana

0 Unavez ala semana
1 Quincenalmente
[0 Mensualmente

Al comprar una cerveza artesanal, ¢Cual de los siguientes atributos toma en
cuenta primero?
Donde: 1: menos importante y 5: mas importante
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Caracteristica 1 2 3 4 5

Precio

Disefo del envase

Marca

Sabor

Lugar de compra

13

14.

15.

16.

17.

. ¢, Qué marca(s) de cerveza artesanal(es) consume?

[0 Cumbres (Gourmet)
Magdalena
Barbarian

Sierra Andina

I I I I R

Otros

¢ Estaria dispuesto a probar una cerveza artesanal a base de quinua y 100%
ingredientes naturales en sabores como granadina, coco, menta y quinua?
O Si

] No ¢ Por qué?

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una cerveza artesanal de 330ml
(presentacion personal) a base de quinua y productos de primera calidad?
] S/5-S/.8

] S/.9-S5/12
(] S/.13-S/.16
] S/.17 -S/.20

¢De qué manera generalmente se entera del lanzamiento de una nueva marca
de producto (cerveza)?
L] Television

Radio

Paginas web
Correo electrénico
Redes sociales

Comentarios de amigos/familiares

O oo oo

Paneles publicitarios
[J Otros

¢ Tiene algun comentario o sugerencia?
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Anexo N°14: Resultado de las Encuestas

1. Seleccione su sexo:

Grafico N°4: Porcentaje de encuestados respecto a sexo

M Femenino

H Masculino

Fuente: Encuesta (2013)

Comentario: Se observa que el 61% de las personas encuestadas son de sexo

masculino, lo cual orienta a prestarle mayor atencion.
Las preguntas filtro son:

2. ¢(En qué distrito vive?

Gréfico N°5: Porcentaje de encuestados respecto al distrito de procedencia

H Barranco

M Jesus Maria

M La Molina

B Magdalena

m Miraflores

M Pueblo Libre
Surquillo

San Borja

San Isidro
Santiago de Surco

Otros

Fuente: Encuestas (2013)

Comentario: Se observa que el mayor porcentaje de personas encuestadas viven
en Barranco, seguido por el distrito de Santiago de Surco. Y esto debido a que se
puede encontrar en ambos distritos gran cantidad de restaurantes y bares,
especialmente en el distrito de Barranco (en caso del distrito de Santiago de Surco,

mayor cantidad de centros comerciales). Se sabe ademas que en el distrito de
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Santiago de Surco hay mayor cantidad de personas que pertenecen al NSE Ay en

el distrito de Barranco hay mayor porcentaje del NSE B. Los distritos con menores
cantidades de personas encuestadas segun se muestra en el Grafico N°2 son: La
Molina, San Isidro y Miraflores y esto se podria explicar por que resulta mas dificil
encuestar o encontrar a personas que estén dispuestas a brindar informacion

acerca del cuestionario.

3. ¢Suingreso familiar promedio es mayor a S/. 3 200?

Gréafico N°6: Porcentaje de encuestados con ingreso familiar mayor a
S/. 3200

mSsl
NO

Fuente: Encuestas (2013)
4. ¢Actualmente tiene auto propio y/o se transporta en taxi?

Gréafico N°7: Porcentaje de encuestados que cuentan con auto propio o se
transportan en taxi

11,00%

M S|
M NO

Fuente: Encuestas (2013)
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5. ¢Se atiende en clinica privada y/o cuenta con seguro de vida?

Gréafico N°8: Porcentaje de encuestados gque se atiende en clinica o cuenta
con seguro

M S|
4 NO

Fuente: Encuestas (2013)

6. ¢En qué rango de edad se encuentra?

Grafico N°9: Porcentaje de encuestados respecto al rango de edad

W 0-17 afios

M 18-29 afios
@ 30-41 afios
W 42-54 afios

[l 55 afios a mas

Fuente: Encuesta (2013)

Comentario: Se observa que el mayor porcentaje de personas encuestadas se
encuentran entre 22 a 34 afios y esto seria por la disposicion del publico objetivo en

acudir a bares, restaurantes o centros comerciales de NSE Ay B.

Preguntas propias de la encuesta:
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7. ¢Que bebidas alcoholicas consume?

Gréafico N°10: Porcentaje de encuestados respecto a la bebida alcohdélica que
consumen con mayor frecuencia

Fuente: Encuestas (2013)

Comentario: Se observa que el producto con mayor consumo en las personas son
las cervezas industriales, seguida por el pisco y vino. La cerveza artesanal tiene un
porcentaje aun menor que “otros” (wisky y ron principalmente) al ser un producto
novedoso en nuestro pais. Este 15% significa ya una gran aceptacién y un rapido

crecimiento que puede tener la cerveza artesanal.

8. ¢Acude a bares, restaurantes y/o restobares con frecuencia?

Grafico N°11: Porcentaje de encuestados respecto de su asistencia

mS|
NO

Fuente: Encuestas (2013)

Comentario: Se observa que el 75% de las personas entrevistadas frecuenta estos
lugares. ElI 25% indicaron lugares como discotecas, centros comerciales y

karaokes.
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9. ¢Con que frecuencia asiste a estos lugares?

Gréafico N°12: Frecuencia de asistencia en porcentaje de encuestados

W 4 a 6 veces por
semana

W 2 a 3 veces por
semana

Semanal

H Quincenal

® Mensual

Fuente: Encuestas (2013)

Comentario: Se observa que el 57% de los encuestados acude a estos lugares de

dos a seis veces por semana.

Asimismo, en el Cuadro N°14 se muestra los porcentajes de asistencia a bares,
restaurantes y resto bares del 15% de personas que consumen cerveza artesanal y
del 17% del 85% que no consume cerveza artesanal, pero estarian dispuesto a

probar el producto.

Cuadro N°14: Porcentaje de personas que asisten a lugares de distribucién

No consume, pero estaria dispuesto a
Consume cerveza artesanal 15%
probar 17%

Frecuencia de Frecuencia de
asistencia a bares, Porcentaje de asistencia a bares, Porcentaje de
restaurantes y resto personas restaurantes y resto personas
bares bares
4 a 6 veces por 4 a 6 veces por

15% 11%
semana semana
2 a 3 veces por 2 a 3 veces por

42% 43%
semana semana
Semanal 28% Semanal 29%
Quincenal 10% Quincenal 14%
Mensual 5% Mensual 3%

Fuente: Encuesta (2013)
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10. ¢ Tiene conocimiento sobre las caracteristicas y beneficios que ofrece la

cerveza artesanal?

Gréafico N°13: Porcentaje de encuestados que conoce los beneficios de la
cerveza artesanal

m S|
ENO

Fuente: Encuestas (2013)

Comentario: Se observa que el 65% de los entrevistados tiene conocimiento
acerca de la cerveza artesanal pero no necesariamente implica que la hayan
probado. Algunos de los entrevistados notaron la presencia de la cerveza artesanal
en viajes realizados tanto al interior del pais (Arequipa) como en el exterior (Brasil,

Venezuela).

11. ¢Consume cerveza artesanal? Si su respuesta es si, continle con la

encuesta. Si es no, pase a la pregunta 14.

Grafico N°14: Porcentaje de encuestados que consume cerveza artesanal

- m S| ESTARIAN

DISPUESTOS A PROBAR

85% NOI ESTARIAN
DISPUESTOS A PROBAR

Fuente: Encuesta (2013)

12. Al comprar una cerveza artesanal, ¢/qué es lo que toma en cuenta

primero?
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Cuadro N°15: Porcentaje de preferencia de las caracteristicas relevantes

Caracteristicas relevantes 1 2 3 4 5
Precio 11.5% 7.7% 46.2% 15.3% 19.2%
Disefio de envase 11.5% | 19.0% | 23.0% | 42.3% 3.8%
Marca 3.7% 7.4% 48.2% | 37.0% 3.7%
Sabor 2.9% 3.8% 1.0% 23.0% | 69.2%
Lugar de compra 7.7% 7.7% 30.7% | 34.6% 19.2%

Fuente: Encuestas (2013)

Comentario: Se puede observar que las caracteristicas mas importantes en esta
clasificacion son el disefio de envase, el sabor y el lugar donde la compro. La marca
no tiene mayor importancia al igual que el precio y esto se debe a que no existe una
gran publicidad de las marcas de cerveza artesanales actuales, no se ha creado
fidelidad hacia consumir una determinada marca. En cuanto al precio, debido a que
el publico objetivo pertenece al NSE A y B, no es determinante al momento de

consumir una bebida.
13. ¢ Qué marca(s) de cerveza artesanal(es) consume?

Gréfico N°15: Porcentaje de entrevistados respecto a la marca de cerveza
artesanal que consumen

10%

B Cumbres

B Amarilis
Barbarian

m Sierra Andina

m Otros

Fuente: Encuesta (2013)

Comentario: Dentro de las cervezas artesanales mas consumidas se encuentran
las marcas Cumbres, Sierra Andina y Barbarian. En la categoria de otros han
nombrado la cerveza artesanal que se produce en el resto bar Barranco Beer

Company, la que se produce en la discoteca Hops y de los Alemanes de Bélgica.
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Grafico N°16: Cantidad por tipos de cerveza que consumen

Cantidad

35

31

30

25

M Cantidad
10 -

Barranco Beer Hops Alemanes, de Belgica
Company

Fuente: Encuestas (2013)

14. ;Estaria dispuesto a probar una nueva cerveza artesanal a base de quinua

y 100% ingredientes naturales?

Gréafico N°17: Porcentaje de encuestados que esta dispuesto a probar el
producto

B S| ESTARIAN
DISPUESTOS A PROBAR

NOI ESTARIAN
DISPUESTOS A PROBAR

83%

Fuente: Encuesta (2013)

Comentario:

Segun el Grafico N°17, el 17% de los encuestados estarian dispuestos a probar una
nueva cerveza artesanal con las caracteristicas que ofrecemos y el 83% no estaria

dispuesto.
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: Porcentaje de encuestados con razones de porque no
consumiria el producto

M No la creo posible

B No me gustan esos
sabores

[0 Nose sus
propiedades

Fuente: Encuesta (2013)

Comentario:

De las respuestas obtenidas en la encuesta se resalta que ninguno de los sabores
llamaba su atencion e ignoraban sus propiedades de la cerveza artesanal a base de

quinua.

Al ser un producto nuevo, seria indispensable informar al publico acerca de sus

propiedades, beneficios y demas caracteristicas de la cerveza artesanal.

15. ¢Cuéanto estaria dispuesto a pagar por una cerveza artesanal de 330 ml

(presentacion personal) a base de quinuay productos de primera calidad?

Grafico N°19: Porcentaje de encuestados con el rango de precios que estarian
dispuestos a pagar

3% 1%

B 0-5 soles

M 6-8 soles

[ 9-12 soles
Ml 13-16 soles

M 17 soles a mas

Fuente: Encuestas (2013)

Comentario:

Se observa que el 75% de los encuestados estarian dispuestos a pagar entre S/. 12

a S/. 17 por una botella de 330 ml, ya que muchos de ellos tienen conocimiento

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




> PONTIFICIA
TESIS PUCP gx_:_\éELl}‘S:ﬁ)AD

DEL PERU

acerca de las propledades que ofrece la cerveza artesanal, su calidad y reconoce

gue el precio sera superior al de las cervezas industriales.

16. ;De qué manera generalmente se entera del lanzamiento de una nueva

marca de producto?

Gréfico N°20: Porcentaje de encuestados de cOmo se entera del lanzamiento
de nuevos productos

H Television

13%

H Radio

M Paginas web

M correo electronico

12% M Redes sociales

Fuente: Encuesta (2013)

Del Grafico N°20 se observa gque el mayor porcentaje de personas se informa del

lanzamiento de un nuevo producto a través de la televisién y redes sociales.

Grafico N°21: Porcentaje de encuestados en el rubro otros

M Revistas y periodicos

Publicidad en bares
y restaurantes

Fuente: Encuestas (2013)

Del Gréafico N°21 se observa que el mayor porcentaje de encuestados del rubro
otros se informan del lanzamiento de un nuevo producto a través de revistas y

periddicos.

De los resultados obtenidos, se elige como medio de promocion la pagina web,

redes sociales y degustaciones en bares y restaurantes.
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Anexo N°15: Descripcion de los tipos de cerveza artesanal

Cerveza de Quinua:

La cerveza de sabor quinua contiene 7,5 grados de alcohol. Este tipo de cerveza se

almacena tal como sale del fermentador, es decir sin afiadir jarabe o licor.
Sus principales caracteristicas son:
Aroma: Se percibe un suave aroma a malta y lipulo fresco (receta alemana).

Aspecto: Color caramelo, como resultado del empleo del ingrediente base (quinua)
y de un proceso de abrillantamiento. Mayor contenido de espuma, debido a que no

se adiciona ningun jarabe o licor.
Sabor: Generalmente una cerveza no muy maltosa (poco amargor).

Sensacion en boca: Suave al paladar, debido a que se realiz6 los procesos de

filtracion y pasteurizacion.
Impresion general: Ligera, brillante y no muy maltosa.

Cerveza de Menta:

La cerveza de sabor menta contiene 9,5 grados de alcohol. De las cuatro cervezas,
es la que tiene mayor grado de alcohol, esto se debe a que en su elaboracion se

agrego licor de menta.
Sus principales caracteristicas son:
Aroma: Presenta un aroma perceptible a menta fresca, debido al licor agregado.

Aspecto: El tono de la cerveza es de color verde. La espuma es de color verde

muy claro.

Sabor: Presencia notoria de la menta, combinacién de sabor agridulce. Es el sabor

preferido por las mujeres.

Sensacion en boca: Sensacion fresca en la boca con ligero amargor luego de

pasar el primer sorbo, suave con el paladar.

Impresion general: Una cerveza de color llamativo (verde brillante), refrescante,

aparenta tener poco porcentaje de alcohol.

Cerveza de Coco:

La cerveza de sabor coco contiene 7,5 grados de alcohol. Este sabor es nuevo en
el mercado y esta elaborado con jarabe de coco, el cual se agrega luego de la

fermentacion a bajas temperaturas.
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Sus principales caracteristicas son:

Aroma: Presenta un aroma agradable a coco, perceptible facilmente al abrir la

botella.

Aspecto: Color caramelo muy parecido a la cerveza de quinua, pero con un tono

ligeramente més oscuro.

Sabor: Presencia notoria de coco que le afiade dulzor, combinada con el ltapulo

resulta una cerveza con cuerpo y ligeramente amarga.

Sensacion en boca: Suave al paladar, ligeramente menos amarga que la cerveza

sabor de quinua, refrescante.

Impresién general: Una cerveza dulce por la presencia de coco, preferida por

hombres, resulta interesante e innovadora.

Cerveza de Granadina:

La cerveza de sabor granadina contiene 7,5 grados de alcohol. Esta elaborada con
jarabe de granadina, al igual de la de coco, el jarabe fue agregado al final de la

fermentacion.
Sus principales caracteristicas son:

Aroma: Baja percepcion del aroma a granadina.

Aspecto: Cerveza de color rojo brillante por la presencia de granadina, alto

contenido de espuma.

Sabor: Presencia notoria de granadina que le proporciona sabor dulce que al

combinarse con el lipulo resulta una cerveza ligeramente amarga.
Sensacion en boca: Dulce al principio y amarga luego de pasar el primer sorbo.

Impresidon general: Cerveza llamativa por el color, ligera, con bajo contenido de
alcohol.
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Anexo N°16: Analisis de tendencia para el crecimiento poblacional

Se realizara los andlisis de tendencia lineal, logaritmica, exponencial y potencial
para determinar el porcentaje de crecimiento poblacional de los NSE Ay B en Lima

Moderna.

a) Lineal:

NSE Ay B Lima Moderna

1075000
1070 000
1065 000
1 060 000
1055 000
1050 000
1045 000
1 040 000

1035000 T T \
2010 2012 2014 2016

== NSE Ay B Lima
Moderna

Lineal (NSEAy B
Lima Moderna)

b) Logaritmica:

NSE Ay B Lima Moderna
1075000

= 2E+07In(x) - 1E+08
1070000 R2=0(9;58 f
1 065 000
1 060 000

/ ——NSE Ay B Lima
1055 000 Moderna
1 050 000 / — Logaritmica (NSEA y
B Lima Moderna)
1 045 000 /
1 040 000 /
1035 000 : : ‘
2010 2012 2014 2016
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NSE Ay B Lima Moderna
1075 000
y = 0,0611e0,0083x
1070000
1 065 000
1 060 000
=¢—NSE Ay B Lima
1 055 000 Moderna
Exponencial (NSEAy B
1050000 Lima Moderna)
1045 000 /
1040 000 /
1035 000 T T T T T ,
2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

d) Potencial:
NSE Ay B Lima Moderna
1 075 000
1070 000 y = OE-50x155%
R2=0,974

1 065 000

1060 000 —4—NSE Ay B Lima

1055 000 Moderna

1050 000 / — Potencial (NSEAy B
Lima Moderna)

1 045 000

1 040 000 /

1 035 000 x x x x : \

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Se observa que el mejor ajuste de tendencia corresponde a la logaritmica, la

férmula a utilizar es: y = 2E+07In(x) - 1LE+08
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Anexo N°17: Entrevistas a Gerentes de canales de distribucién y empresarios de cerveza artesanal

Datos de Control

NUmero de cuestionario:

1

2

3

Fecha:

07 de Octubre de 2014

07 de Octubre de 2014

10 de Octubre de 2014

Hora de aplicacién:

01:00 p.m.

09:00 p.m.

03:00 p.m.

Empresa

Ecobar: Las Vecinas

Barranco Beer Company

Mi Cevi & Chela

Direccién

Jr. Colina 108, Barranco

Miguel Grau 308 15063 Barranco

Av. Rosa Toro 1151 San Borja

Persona Entrevistada

Zonia Zena

Andres Lefevre

Silvia karol De Tomas Ayllon

Cargo

Gerente General

Accionista-Propietario

Gerente Marketing y Comercial

Preguntas de la entrevista

1 | Descripcién del negocio

Es un lugar tranquilo para conversar,
escuchar misica y relajarse. Se ofrecen
productos orgéanicos, naturales,
saludables, elaborados
personalizadamente. También se puede
encontrar bebidas alcohdlicas como
vinos y gran variedad de cerveza
artesanal, asimismo se encuentra a la
venta variedades de panes y galletas
elaborados en el mismo ecobar.

Barranco Beer Company es una
cerveceria de concepto vanguardista
(restobar), no obstante conserva las
técnicas originales para la elaboracion
tradicional de la cerveza. Se elaboran
cervezas tipo lager y ale, usando en su
elaboracion insumos importados de
EEUU y Alemania. Al 2017014, venden
cuatro tipos de cerveza artesanal, pero
preveen aumentar la variedad de
sabores y estilos, ya que cuentan con la
tecnologia adecuada. Por otro lado,
aprovechan el bagazo de la cerveza
para elaborar pan y galletas.

Es un restobar que ofrece platos
marinos y bebidas artesanales. En el
mismo lugar, funciona la empresa
familiar dedicada a la elaboracion y
comercializacion de cerveza artesanal,
gaseosas artesanales y néctares de
varios sabores. Asimismo, participan en
concursos de cerveza artesanal
realizados en Lima. Por otro lado, en
fechas programadas se dictan talleres
sobre elaboracion de productos
artesanales.
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¢ Coémo considera el
desarrollo de la industria
cervecera artesanal actual
y cémo lo ve dentro de tres
afios (considerar afio actual
2014)?

Actualmente en el Perd, la industria de
la cerveza artesanal no es muy
difundida, no existe una cultura
cervecera a diferencia de otros paises
europeos. Por eso, resulta muy
atractivo para la entrada de nuevos
competidores. Dentro de tres afios, el
namero de competidores se
incrementard y se podra encontrar
mayor variedad en sabores y estilos de
cerveza artesanal, lo cual se reflejara
en la accesibilidad para encontrar este
producto y tendra mayor difusion.

Percibe a la cerveza artesanal como un
producto novedoso y atractivo por sus
ingredientes naturales (pone mucho
énfasis en conseguir insumos de alta
calidad y por el momento toda la
materia prima es importada). Afirma
que en el Perd adn no se ha creado una
cultura de consumo de cerveza
artesanal. Dentro de tres afios (2017)
proyecta una industria de cerveza
artesanal con mayor crecimiento, asi
como mayor especializacion por parte
de los proveedores en técnicas de
elaboracién y adquisicibn de insumos
de mayor calidad.

La cerveza artesanal es un producto
gue poco a poco se esta haciendo mas
conocido debido principalmente a su
calidad, a la presencia de productos
naturales en su proceso de elaboracion
y a la gran variedad de sabores y tipos
de cerveza que se puede obtener.
Dentro de tres afios, el consumo de
cerveza artesanal tendrd un incremento
considerable y poco a poco se ira
creando una cultura cervecera por
preferir los productos organicos y
naturales. Por lo tanto, surgird nuevos
productores y comercializadores ante la
creciente demanda.

JActualmente comercializa
cerveza artesanal? ¢Por
qué?

Si, porque es un producto que va
acorde con la ideologia del lugar. Es
decir, vender productos naturales,
saludables, personalizados  cuyos
estandares de calidad cumplan con las
expectativas de los clientes.

Si, porque es un producto novedoso y
atractivo que se encuentra en pleno
crecimiento.

Si, porque es un producto rentable,
innovador y tiene mucha relacién con el
tipo de comidas que ofrecemos al
publico.

¢ Cuales son las principales

Principalmente cervezas artesanales

Las cervezas artesanales que se

bebidas alcohdlicas que | Cervezas artesanales y vinos. elaboradas en Barranco Beer Company
DR p . producen con marca De Tomas.
ofrece? y también vinos y bebidas con pisco.
Personas que gustan de ambientes
(,Q_w_en e a0 adbliee) BERCLIDE PrOdUCtOS novedosos~ Y| personas mayores de 20 afos. Personas mayores de edad.
objetivo? naturales. Varian de 25 a 55 afios

principalmente.

¢Qué cantidad de cerveza
artesanal (en botellas)
consume en promedio un
cliente por visita?

Es variable dependiendo del dia y
época del afio, en promedio consumen
de dos a tres botellas (330) de cerveza
artesanal.

Nosotros no ofrecemos presentaciones
en botellas. Vendemos la cerveza en
chops de distintas cantidades.

El consumo es un poco variable. Los
fines de semana cada persona en
promedio consume de dos a tres
botellas. Los demas dias, entre una a
dos botellas.
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¢, Qué productos consumen
sus clientes cuando no|,,. . . . Ninguno, ya que siempre contamos con
7 Vinos Bebidas con pisco y vinos. e
encuentran cerveza stock para atender al publico.
artesanal?
s - El proceso que debe seguir un producto
¢ Cuales son los requisitos . :
: para que sea vendido en Las Vecinas, . .
necesarios para que una . ! No existe esa posibilidad. Solo
consiste en la degustacion por parte de No se vende cerveza artesanal de otro
8 |nueva marca de cerveza . vendemos cervezas artesanales
) la gerente general y en el mejor de los productor.
artesanal ingrese a su L ) - elaboradas en el restobar.
: casos, la aceptacion y venta inmediata
negocio?
en el lugar.
GUe Ibelitks Elesheliess Ninguno, solo se vende cerveza
de las que vende tienen |Los vinos, sin embargo estos tienen un . . guno, :
9 ; . : . Bebidas con pisco artesanal elaborada en el mismo
precio parecido a la|precio superior. restobar
cerveza artesanal? '
;, Quiénes son los que . ~
¢Q q Hombres y mujeres de 25 afios en 2 Personas mayores de edad,
10 | consumen Cerveza | . oiante Personas mayores de 20 afios. fincipalmente mavores de 25 afios
artesanal en su negocio? ' P P Y '
Barbarian y Cumbres principalmente.
La evaluacioén consiste en:
1. Degustacién de la cerveza artesanal Nosotros producimos nuestra propia
¢ Quiénes son sus |por parte de la Gerente General. N . cerveza artesanal y la forma de evaluar
14 : osotros elaboramos y realizamos las : w :
proveedores de cerveza|2. Evaluacion del sabor y calidad del . y : la calidad aceptacion del cliente es
11 pruebas de calidad a todos los tipos de .
artesanal y de que manera | producto. preguntando directamente al
; s - cerveza artesanal que se ofrece. . L
los evalta? 3. Evaluacién de condiciones de la consumidor su opinibn respecto a
distribucién y venta, asi como el nuestro producto.
margen de ganancia.
4. Aprobacién o rechazo del proveedor.
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Datos de Control

Numero de cuestionario: 4 5

Fecha: 31 de Octubre de 2014 20 Noviembre de 2014

Hora de aplicacion: 10pm 5pm

Empresa Hops Barbarian
Direccién General Vivanco 785 Pueblo Libre Andrés Céaceres K-7, Huachipa
N° | Persona Entrevistada Carlos Adrianzen Diego Rodriguez
Cargo Encargado del Resto bar Gerente de la empresa
Preguntas de la entrevista
Es una discoteca-bar en donde se ofrece varios tipos de A
: o Es una empresa peruana formada a inicios del 2009 que
CEMEE) BHESENE 6 9580 02 Ui, ASTSi, S8 [UIsee elabora, comercializa y distribuye cerveza artesanal. Las
s . encontrar un ambiente para conversar y otro para personas | _ . ’ y ye cet "

1 | Descripcion del negocio ue prefieran bailar. Ademas. de los fioos de cerveza |Primeras pruebas del producto las hicimos en el garaje de
q P : ) P . una casa, hoy en dia contamos con una planta en
artesanal que se vende también se ofrecen otras bebidas Huachina
alcohdlicas como pisco y ron. pa.

¢ Coémo considera el . .
) .| Creemos que la cerveza artesanal ganarda mucho mas |El rubro de la cerveza artesanal se encuentra en
desarrollo de la industria ~ : " o ;
mercado dentro de tres afios, debido a que la calidad | crecimiento. Creemos que se viene formando una cultura
cervecera artesanal actual y T . i : ~
2 c6mo lo ve dentro de tres percibida en el producto y los diversos estilos que se puede | cervecera. Por ejemplo, referente al afio pasado hemos
~ ; ~ elaborar son los atributos mas resaltantes percibidos por | crecido el doble y esperamos crecer en un 400%

afios (considerar afio actual : ;

2014)? los consumidores de Hops. aproximadamente.

A Imen mercializ i r n pr nov n n vari , . , .

SACEITEmE B C"f‘ a|si, porque es un p oducto novedoso, se cuenta co varnos | o porque es un producto fresco, innovador y esta teniendo
3 |cerveza artesanal? ¢ Por | estilos y sabores de cerveza artesanal, resulta atractivo en X )

. b o o mucha acogida en Lima.

que? el publico objetivo y muy rentable econémicamente.

;, Cudles son las principales | .. 4 .

e~ > P P Tipos de cerveza artesanal a base de trigo, bebidas a base .
4 |bebidas alcohdlicas que ; 3 tipos de cerveza artesanal

ofrece? de rony pisco.
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o o Personas mayores de edad que quieran pasar un momento . .
,Quién es su  publico . 9 ! - Personas que gusten por experimentar tipos y sabores
5 obietivo? agradable de diversion y prefieran probar estilos de cerveza innovadores de cerveza artesanal
) ’ artesanal novedosos.
¢Qué cantidad de cerveza|En Hops no vendemos la cerveza artesanal en botellas, las
i . En los bares y restobares en los que se encuentra nuestra
artesanal (en botellas) | ofrecemos en chops de distintas medidas. Tenemos
6 : ' g s : cerveza, se consume alrededor de 1 o 2 botellas por
consume en promedio un | presentaciones individuales y si vienen en grupo de amigos persona
cliente por visita? les ofrecemos también los barriles de cinco litros. '
¢Qué productos consumen
sus clientes cuando no . - . Otras marcas de cerveza artesanal como Cumbres
7 Bebidas alcohdlicas con pisco y ron. :
encuentran cerveza (cerveza artesanal a base de quinua)
artesanal?
¢Cuales son los requisitos
necesarios para que una
8 |nueva marca de cerveza|No se vende cerveza artesanal de otro productor. No aplica
artesanal ingrese a su
negocio?
¢, Qué bebidas alcohdlicas de
las que vende tienen precio . - .
9 at b Bebidas alcohdlicas con pisco y ron. Solo elaboramos cerveza artesanal
parecido a la cerveza
artesanal?
¢;Quiénes son los que
10 | consumen cerveza artesanal | Generalmente personas de 20 a 45 afios de edad. Generalmente son jovenes mayores a 20 afios
en su negocio?
¢ Quiénes son sus
11 proveedores de cerveza| Nosotros mismos elaboramos todos los tipos de cerveza No aplica
artesanal y de que manera | que vendemos en el bar.
los evaltia?
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Se realizaran analisis de tendencia lineal, logaritmica, exponencial y potencial.

Anexo N°18: Tendencia del consumo promedio de cerveza artesanal

a) Lineal
Consumo promedio por persona de
lima moderna
1,4000
1,2000
y =0,228x - 458,38 /
1,0000 R?=10,9279 ==$=—Consumo promedio
0,8000 por persona de lima
moderna
0,6000
/ —— Lineal (Consumo
0,4000 promedio por persona
0,2000 de lima moderna)
0,0000 T T T )
0 20002008 2010 2012 2014 2016

b) Logaritmica

Consumo promedio por persona de
lima moderna

1,4000
1,2000
y = 458,8In(x) - 3489,7
1,0000 - =0, === Consumo promedio por
0,8000 persona de lima
moderna

0,6000

/ —— Logaritmica (Consumo
0,4000 promedio por persona
0.2000 de lima moderna)
0,0000 T T T ,
_0’20002008 2010 2012 2014 2016
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c) Exponencial

Consumo promedio por persona de
lima moderna

1,4000
y= 0e0,6546x
1,2000 R%= 0,9817
1,0000 .
=== Consumo promedio por
0,8000 persona de lima

moderna

Exponencial (Consumo

0,6000
0,4000 / promedio por persona
’ de lima moderna)

0,2000

0,0000 T T T \
2008 2010 2012 2014 2016

d) Potencial

Consumo promedio por persona de
lima moderna

1,4000
1,2000 y= 072

' R?=0,9815
1,0000 = Consumo promedio
0,8000 por persona de lima

moderna
0,6000 .
/ —— Potencial (Consumo
0,4000 promedio por persona
0,2000 de lima moderna)
0,0000 i T T ]
2008 2010 2012 2014 2016

Se observa que el mejor ajuste de tendencia corresponde a la potencial, donde la

formula a utilizar es: y = 0x***"*
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Anexo N°19: Analisis de tendencia para la oferta

Se realizaran analisis de tendencia lineal, logaritmica, exponencial y potencial.

a) Lineal
Oferta Anual Histodrica
1200 000
1 000 000
y =193303x - 4E+08
800 000 R?=0,9253
/ —¢— Oferta Anual Histérica
600 000
400 000 / —— Lineal (Oferta Anual
/ Histodrica)
200 000
O T T T 1
2008 2010 2012 2014 2016
-200 000

b) Logaritmica

Oferta Anual Historica

1200 000
1 000 000
y = 4E+08In(x) - 3E+09
2 _
800 000 R"=0,9251
/ =¢— Oferta Anual Histérica
600 000
400 000 / —— Logaritmica (Oferta

/ Anual Histdrica)
200 000

O T T T 1
2008 204) 2012 2014 2016
-200 000
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Oferta Anual Historica
1200 000
y = 00,6541

1000 000 - =0

800 000

/ == Oferta Anual Historica
600 000
—— Exponencial (Oferta
400000 Anual Histérica)
200 000
0 T T T 1
2008 2010 2012 2014 2016

d) Potencial
Oferta Anual Historica
1200 000
y = 0x13165
1000 000 - =0
800 000
/ == ~Oferta Anual Histdrica
600 000
—— Potencial (Oferta
400000 Anual Histérica)
200000
O T T T 1
2008 2010 2012 2014 2016

Se observa que el mejor ajuste de tendencia corresponde a la exponencial, donde

la formula a utilizar es: y = e%%*
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Anexo N°20: Publicidad en Bebidas Alcohdlicas

Imagen N°1: Mejores medios publicitarios para bebidas alcohdlicas
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Pantallas clectronicas (LED):

Afiches en punto de venta:

Ll pOs Gher Sricos
Bancos
Electrodomésncos
Programss 0 senes de
TV o radio

£rgTmeay ce
telecomunicacion
Unsverssdades
Seguaros
Conciertos/testro
Productos de bellecs

Golcwna/ dimentos
Bebidas alcohdbcas
Bebidas no alcohdlicas

Estrenos de pelicutas
Programas senes de Tv
Procuctos de bellers
Bebidas alcohiboan

Procdoctos de belleza
Olectrodamesticos

Pancies/carteles:

Vallas:

~' PAUTE AQUI
,’ 310-849-4233

Avisos en los paraderos:

Bebidas alcohdlicas
Bebidas no alcohdlicas
Productos de bollers
Golosanay/ s mentos
seguros

Unnvwryidades

Programas o series de TV o
ndo

Conciertostestro
Productos de bedlers
thectrodomesticos
tmpresas de tolecomunicacson

Estrencs de pobaudas
Programas o sevies de v o
radio

Comowrton/testro

Separos

Wi udddes

Bancos

Betadas no alcoholcas

C3trenos de pebcutas
Comcerton/beatro

Separos

Programas o sevies de TV O
radio

Empresas de telecomanicacion
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Anexo N°21: Etiquetas de los cuatro sabores de cerveza artesanal

eta de cerveza artesanal sabor quinua

> - 2 - —— = y—
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. < ’ ‘ 3
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W
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Qurua, malta Dase malka 5 - r“
caramelo, pulo cascade -t < :‘f
lovadura. Carficarte, agua - . et
tratada, arucar nbdwa, cal i M : J‘
A\ q
INFORMACION NUTFICIONAL ~
Valores mados por cada 1 00me . . AR . > N
|
i
.
<
i I '| | I
539712485366  E8 0
w IO
Producto Peruario . 3 m
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Ingrodsarnius

Quanua, maita bass, malla
caramaio, Ipulo Cascaco
lvadura, darficarts, agua
atada, arGoar rubsa, cal,
jarabe de coco

INFORMACION NUTRICIONAL
Vaiores madios por cada 100mi

-

539712“485366

Producto Peruano

330 mi

GOLD
BEER

Alc VoI 7.5%

|
s -

v

- . P
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Imagen N°4: Ethueta de cerveza artesanal sabor granadina
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cerveza artesanal sabor granadina
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Anexo N°22: Descripcion del Proceso Productivo

a) Tratamiento de agua

Segun la Superintendencia Nacional de Servicios de Saneamiento (SUNASS), el
ultimo Informe de Supervisién y Focalizacion a SEDAPAL, los resultados de los
analisis fisicoquimicos realizados por la empresa indican que el agua suministrada
por SEDAPAL excede los limites maximos permisibles en los parametros de

turbiedad, conductividad, dureza, concentracién de sulfatos de nitratos.

El agua es un elemento primordial en la preparacién de cerveza artesanal, por

ende, se debe garantizar su calidad.

La cerveza a producir es de tipo Ale, la cual es elaborada con el proceso de
fermentacion a baja temperatura, para ello el agua que se necesita debe ser blanda

(agua con minima cantidad de sales principalmente como magnesio y calcio).

El proceso de ablandamiento consiste en hacer circular el agua por tanques que
contienen en su interior lechos con resina para intercambio iénico, las resinas
contienen moléculas insolubles formadas por un catién de sodio, seguidamente se
realiza la transferencia con total afinidad con cationes divalentes tales como el
calcio y el magnesio. La regeneracion de esta resina se hace con solucién salina
(salmuera) blanda y sin cloro, para tal fin se trata por filtros que contienen carbén
activado. La dureza del agua potable es de 300 ppm pero con el tratamiento se

logra obtener agua blanda de aproximadamente 100 ppm.
b) Molido de la Malta

Para el molido de la malta de cebada se utiliza un molino manual, donde se va a
moler tanto la malta base (9,5 kg) como la malta caramelo (0,5 kg). De acuerdo al
proveedor de las maltas que sea seleccionado, se necesita graduar el molino entre
1 a 1,5 mm con respecto al ancho del cereal, esto se hace debido a que el ancho

del cereal varia de acuerdo al proveedor.

Lo que se quiere conseguir en el molido es retirar la cascara que cubre el corazén
de la malta, no triturarlo completamente, pero si lograr que la cascarilla sirva de

elemento filtrante al momento de elaborar el mosto.
¢) Macerado principal y adjunto

Para el proceso de macerado se cuenta con la siguiente distribucion de agua,

maltas y adjunto en los recipientes:
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sirve para gelatinizar los almidones.

Recipiente II:

Recipiente I: Agua para el adjunto (quinua), la cantidad de agua es 15 litros, la cua

Agua de aspersion que se utlizard en el recirculado y el

abrillantamiento del mosto, la cual sirve para enjuagar y lavar la cascarilla todavia

azucarada. La

cantidad de agua sera de 14 litros.

Recipiente lll: Agua para la maceracion (malta base y malta caramelo). La cantidad

de agua sera de 40 litros.

Recipiente I: Se hace hervir 100 g de quinua de acuerdo al diagrama de curva de

temperatura (Anexo N°23) para cada rango de temperatura se identifica el tiempo

que debe permanecer de acuerdo a los cuadros siguientes:

Para el adjunto:

Se hace hervir 100 g de quinua de acuerdo al Cuadro N°16:

Cuadro N°16: Temperatura y tiempo para los adjuntos

N°Curva Temperatura (C°) Tiempo (min)
1 100 30
2 75 30
3 72 10

Fuente: Entrevista a experto (2014)

Recipiente Ill: 9,5 Kg de malta base y 0,5 Kg de malta caramelo.

Para las maltas:

Se tiene en el recipiente los 40 litros de agua tratada a la cual se agrega la malta

base y la malta caramelo. Se inicia el tiempo de maceracién de acuerdo a las

temperaturas del cuadro siguiente:

Cuadro N°17: Temperatura y tiempo para las maltas

N°Curva Temperatura (C°) Tiempo (min)
1 35 30
2 54 20
3 62 30
4 72 30
5 76 10
6 100 60

Fuente: Entrevista a experto (2014)
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Recirculado / Abrillantamiento

Primero se procede a combinar las mezclas de los recipientes 1 y lll, es decir todo el
contenido del recipiente | es llevado al recipiente Ill por medio de una bomba, luego
se realiza dos recirculados en el recipiente lll para homogeneizar la mezcla,
también se realiza el abrillantamiento del mosto que es un bafio en gotas de agua
para la mezcla. Se calienta esta nueva mezcla hasta alcanzar los 72°C de
temperatura y se deja reposar por media hora, esto para que las enzimas de la

malta actien sobre el adjunto.
e) Cocciény Lupulizado

La coccion se realiza en el tanque IV (ver Anexo N° 24). Para esto, luego del tiempo
de reposo a 72° C, la mezcla nuevamente se recircula y abrillanta usando la
cascarilla como filtro. Posteriormente se procede a verter todo el contenido del
recipiente Il al recipiente IV y se calienta hasta hervor. Se agrega 1,2 g de lupulo
por cada litro de cerveza. El lipulo se agrega en dos fases, la primera es para darle

amargor y la segunda se aflade después y sirve para darle aroma a la cerveza.

También se agrega azucar rubia la cual aumenta el porcentaje de azUcar
fermentable en el mosto. Esto permite que tenga una densidad inicial apropiada
(1,050mg/L) y asi obtener un porcentaje volumétrico de alcohol requerido (5%

volumétrico).

Luego de ello, se envia la mezcla del recipiente de coccién (IV) por el
intercambiador de calor (equipo V), esto funciona haciendo circular agua fria en
contracorriente para una mayor eficiencia de enfriamiento. Finalmente, se procede

a bajar la temperatura hasta los 28°C.
f) Fermentacion (Primera etapa)

Previo a la fermentacién se oxigena la mezcla que sale del intercambiador de calor,
para esto se utiliza un oxigenador, equipo VI (ver Anexo N°24). El cual es necesario
para proveer al mosto con suficiente oxigeno para el crecimiento de la levadura

durante la fermentacion.

La fermentacién total se realiza en el recipiente VI, este proceso dura catorce dias

aproximadamente, en los cuales se realiza la curva de temperatura hacia abajo.

En una primera etapa, que dura seis dias, se realiza la fermentacion a 20°C en
donde la levadura se reproduce y forma subproductos como etanol y CO,, al
término de los seis dias se recoge una muestra para determinar el porcentaje de

alcohol que tiene la cerveza hasta ese momento.
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Las temperaturas y los tiempos se muestran en el Cuadro N°18:

Cuadro N°18: Curvas de temperatura hacia abajo para la fermentacion

N°Curva Temperatura (C°) Tiempo (dias)
1 20 6
2 4-10 4
3 0 3
4 -1 1

Fuente: Entrevista a experto (2014)

g) Maduracién (Segunda etapa)

En una segunda etapa, la cual tiene una duracion de cuatro dias, se realiza entre 4
y 10°C en donde las levaduras hijas proceden con la maduracién que consiste en
reacondicionamiento y refinacion de la cerveza de la primera etapa. De esta
manera, se obtiene los aromas y sabores deseados, asi como la clarificaciéon de la

cerveza.

Después de completar la curva de temperatura para la primera fermentacion, la
cerveza ha conseguido el grado alcohdlico que previamente se determind, pero
presenta muchos subproductos (alcoholes superiores, acetaldehido, dicetonas y
acidos carboxilicos), los cuales deben ser separados y degradados en la
maduracion (segunda etapa) que se realiza a mas bajas temperaturas. Cabe
mencionar que la maduracion es el proceso mediante el cual la cerveza fermentada
requiere cambios con la finalidad de clarificarla, mediante separacién, coagulacion y

precipitacion de las aglomeraciones proteinicas residuales del mosto.
h) Carbonatacion

La cerveza ya pulida y un poco abrillantada se separa en los tanques de
abrillantamiento, los cuales contienen acido ascérbico como antioxidante (0,01% del
total de capacidad del tanque), saborizantes y CO,, el cual servira para purgar el

aire.

Los 60 litros presentes en el tanque fermentador se van a repartir en cuatro
saturadores de capacidad 15 litros (cada uno de ellos sera de un sabor diferente:
quinua, coco, granadina y menta). Para obtener estos sabores se afiade a los
tanques, el jarabe del sabor respectivo (granadina y coco), el licor de menta y en

caso de la quinua no se agrega nada.

El proceso de carbonatacion natural de la cerveza se realiza en la fermentacion. Sin

embargo, es necesario agregar una cantidad adicional de CO, a los tanques (8 Kg-
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cm, por cada 15 litros de cerveza), con la finalidad de controlar y estanaarizar su

presencia en el producto final.

Al momento de adicionar la cerveza se purga el CO,, esto con la finalidad de retirar
el aire del interior. Cuando la cerveza se encuentre en el saturador se carbonata

haciendo ingresar CO, hasta alcanzar los 8 bares de presion.
i) Envasado

Se procede a envasar la cerveza luego de la carbonatacion. El proceso de
envasado consiste en el llenado de botella y enchapado. Esto se realiza a contra
presion para evitar que el CO, se escape de la cerveza. Para ello, la botella es
llenada de CO, a la misma presion que se encuentra el saturador, de esta manera
se abre la valvula de liquido junto con la véalvula de purga, esta ultima permite el

ingreso de la cerveza en la botella.
i) Pasteurizacién

Luego de la carbonatacion, se realiza la pasteurizacion a 60°C aproximadamente
durante media hora. Este proceso tiene como finalidad evitar que los
microorganismos queden vivos y generen cambios en el interior de la botella. Con

esto se asegura que el producto permanezca estable.
k) Secado y Etiquetado

Las botellas de cerveza que salen del proceso de pasteurizado se dirigen a la
maquina secadora. La cual contiene una faja transportadora en donde unas toberas

realizan el secado con el empleo de aire, quedando listas para ser etiquetadas.

Las etiquetas seran distribuidas de acuerdo al sabor (ver Anexo N°21). Se tendra

cuatro tipos de etiquetas (quinua, menta, granadina y coco).
[) Almacenamiento

Las botellas serdn almacenadas en cajas de carton de seis unidades cada una.
Ademas, se almacenara a una temperatura entre 4 y 10°C, ya que de esta manera
se conserva sus propiedades iniciales. Asi también se utilizara rétulos para

diferenciar la fecha de produccion de los lotes.
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Anexo N°23: Curva de maceracion

Imagen N°6: Curva de maceracion — Curva de temperatura hacia arriba
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Anexo N°24: Diagrama del proceso productivo de cerveza artesanal

Imagen N°7: Proceso productivo de elaboracién de cerveza artesanal
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Anexo N°25: Diagrama de operaciones de la cerveza de sabor quinua

Quinua
0.1 kg

Maltas

Agua Tratada Malta Caramelo 0.5 kg
5L Malta Base 9.5 kg
Hervido
t =60 min 2
= ° Agua Tratada 40 L

T=100c & —_— Cascara de Maltas
—

Bombeado v Hervido
1 t=60min

T=100°C

Agua Tratada 14 L Mezclado

Recirculado

Homogenizado

Abrillantamiento

Enfriamiento
t=30 min
T=72°C

Recirculado

Calentado
Lupulo cascade T =100°C
7.2 gramos

Enfriamiento
T=25°C

Oxigenacién

Azucar Rubia Mezcla

Levadura

Fermentacion
t =14 dias

Maduracién

Cerveza turbia
Restos de levadura

R Filtracion
Licor / Jarabe

Impurezas

Carbonatacién
Botellas de vidrio

Envasado
t=>5dias

Enchapado

Pasteurizado
t=15min
T=60°C

Secado

Etiquetado

Almacenado
T=7.2-10°C

Paquete de seis botellas
de 330ml de cerveza
artesanal a base de quinua

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis

Elaboracién Propia

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD

CATOLICA
DEL PERU




TESIS PUCP

Anexo N°26: Diagrama de operaciones de la cerveza de sabor coco,

granadina o menta
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Anexo N°27: Caracteristicas de la infraestructura de la empresa

a) Area administrativa:

Esta area estara conformada por las oficinas administrativas y una zona para la

exhibicién de las cervezas:

- Las oficinas tendran escritorios, estantes y equipos de oficina apropiados tal
que permita llevar un control ordenado de la produccion, contabilidad, ventas y
demas operaciones estratégicas y de soporte.

- En la zona de exhibicién de los productos se podra disponer de la cerveza
elaborada en la planta, de tal manera que pueda servir también como una sala

de reunidn con proveedores, clientes o posibles inversionistas.
b) Area administrativa:

Esta area estar4 conformada por las oficinas administrativas y una zona para la

exhibicién de las cervezas:

- Las oficinas tendran escritorios, estantes y equipos de oficina apropiados tal
gue permita llevar un control ordenado de la produccion, contabilidad, ventas y

demas operaciones estratégicas y de soporte.

En la zona de exhibicion de los productos se podra disponer de la cerveza elaborada en la
planta, de tal manera que pueda servir también como una sala de reunién con proveedores,

clientes o posibles inversionistas.

c) Zonade vigilancia:

Es la zona de ingreso del personal, de los proveedores y clientes, para esto se
dispondra de instalaciones necesarias para proporcionar seguridad a través de

camaras de seguridad y se contara con un vigilante de seguridad.

Estara compuesta por dos entradas: una por donde ingresaran las camionetas a dejar los

insumos y materias primas y la otra entrada para el ingreso del personal.

d) Almacén de materia prima:

El almacén de la planta albergard las materias primas utilizadas en la elaboracion
de la cerveza como son ldpulo, quinua, cebadas, levadura, azucar y licores
respectivos. También sera destinado para almacenar los envases en los cuales se

distribuira.
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- Este ambiente contara con aire acondicionado, buena iluminacion y ventilacion
ya que es fundamental tanto para la conservacion de los productos como para

la ejecucion de las operaciones.

- Los pisos, las paredes y los techos seran impermeables para facilitar la
limpieza. Los pisos también deberan ser resistentes y contaran con una

pequefia inclinacion que desemboque en unas rejillas.

- Se dispondra de alacenas y/o armarios adecuados para almacenar los insumos

y/o instrumentos necesarios.
e) Areade energia:

En este ambiente se dispondra de un generador de energia, el cual servird como
fuente de energia efectiva. Ademas, se contard con un equipo para el tratamiento
de agua con la finalidad de purificarla y quitarle la dureza mediante el proceso
de desionizacién parcial logrando asi, condiciones 6ptimas y concentraciones de
sales y minerales adecuadas para la elaboracion de la cerveza tipo ale que se

desea obtener.

En esta area se incluird una zona para el mantenimiento y reparacion de los
equipos y maquinas utilizadas en el proceso. Para ello se dispondra de un estante

en el cual se almacenara herramientas y repuestos.
f) Almacén de productos de limpieza:

Este ambiente albergara los instrumentos de limpieza como escobas, recogedores,
mangueras, mochila fumigadora y todo producto quimico necesario para la

limpieza.
g) Servicios higiénicos — Vestidor:

Este ambiente esta destinado para el aseo y necesidades del personal, en el cual
se dispondra de duchas y casilleros que se podran utilizar libremente.
h) Comedor - Topico:

Esta area estara conformada por el comedor propiamente dicho, el cual contara con
mesas, sillas, microondas, frigobar y alacenas para que los operarios puedan

conservar e ingerir sus alimentos correctamente.

También se dispondra de un tépico para la atencién de la salud del personal. Se

contara de medicinas y equipos de primeros auxilios.
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1) Zonade residuos:

En esta area se almacenaran los restos, residuos y mermas de las materias primas

utilizadas para el proceso.
i) Almacén de producto terminado:

En esta area se almacenaran las cervezas envasadas listas para ser transportadas
por la apiladora manual y se llevara un control de las existencias hasta el momento

del despacho de los productos a los clientes.
k) Area de molido y pesado:

En esta area se dispondra de un moledor eléctrico en el cual se triturara los granos
de malta caramelo y malta base. Se buscara obtener la malta semitriturada con la
finalidad de facilitar los puntos de contacto del grano molido con el agua durante el
proceso de maceracion faciltando y acelerando las reacciones enziméticas.
También se dispondra de balanzas con la finalidad de tener mayor exactitud sobre

la cantidad de materia prima que se utilizara.
l) Area de macerado:

En esta area se dispondra de maceradores (tanque adjunto, tanque agua y tanque
malta) y tanques de coccion para el cocimiento a partir de la utilizacién de malta,
adjunto, agua previamente tratada y ldpulo. Con esto se buscara extraer las
sustancias amargas del lapulo, eliminar el exceso de agua para conseguir la
densidad adecuada del mosto, esterilizar el mosto y precipitar los complejos de

proteinas.
m) Laboratorio:

En esta area las condiciones ambientales seran controladas y normalizadas para
evitar que se produzcan influencias extrafias a las previstas con la consecuente

alteracion de las mediciones y asi permitir que las pruebas sean repetibles.

Ademds, se llevardan a cabo actividades de control de calidad, pruebas de

control, investigaciones o trabajos de caracter técnico.
n) Areade fermentaciéon y maduracion:

Esta es una de las areas mas grandes de la planta porque dispondra de grandes

tanques fermentadores y un sistema de refrigeracion (chiller).
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de productos temporales:

En esta area se almacenaran por un periodo muy corto los productos que salen del
area de filtracion. La cerveza artesanal se dispondra en cuatro saturadores, luego

se afadird el CO, y el licor o jarabe de acuerdo al sabor que se quiera obtener.
p) Area de envasado:

En esta area se dispondra de llenadoras de botellas de contrapresién, las cuales
serviran para llenar botellas con cerveza artesanal previamente carbonatada desde

los saturadores.

Después del llenado la cerveza envasada es pasteurizada mediante duchas de
agua caliente que elevan su temperatura hasta los 60°C, para garantizar su
estabilidad biolégica. Luego, la cerveza pasteurizada es etiquetada y almacenada

para su posterior despacho al mercado.

En esta area se contara con las siguientes maquinas:
- Maquina secadora de botellas

- Maquina llenadora y enchapadora

- Maquina etiguetadora.

Ademas, se dispondra de una zona para el despacho. Esta sera destinada para el
ingreso de los vehiculos que transportaran la mercaderia (cervezas envasadas,

etiqguetadas, botellas).

Asi también esta zona sera utilizada como lugar de evacuacion en caso de sismos

0 siniestros en la planta.

En general, todos los ambientes descritos anteriormente contardn con conexiones
eléctricas seguras y sanitarias, pero adicionalmente para el area Administrativa y

Vigilancia se contara con servicio de telefonia e internet.
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Anexo N°28: Determinacién del tamarfio tedrico de las areas

En el Cuadro N°19 se muestra la dimension de cada una de las areas, tomando en cuenta las dimensiones de los elementos que se dispondra,

mediante el Método Guerchet.

1. Area Administrativa

Cuadro N°19: Célculo del area administrativa

Elemento N N Largo (m) | Ancho (m) | SS SG | Altura (m) SE = el S Total
Elemento >
(m")
ELEMENTOS MOVILES:
Personal 4.00 X X X X X 1.70 X X X
ELEMENTOS FIJOS:
Escritorio 4.00 1.00 1.00 0.60 0.60 | 0.60 0.70 1.07 2.27 9.07
Mesa de reuniones 1.00 4.00 2.50 1.00 2.50 | 10.00 0.80 11.13 23.63 23.63
Silla de reuniones 6.00 1.00 0.60 0.50 0.30 | 0.30 1.00 0.53 1.13 6.80
Silla de escritorio 4.00 1.00 0.50 0.50 0.25 | 0.25 0.90 0.45 0.95 3.78
Estante escritorio 2.00 1.00 1.00 0.50 0.50 | 0.50 1.80 0.89 1.89 3.78
Extintores 1.00 1.00 0.15 0.15 0.02 | 0.02 0.53 0.04 0.09 0.09
Area total 47.15

Elaboracién Propia
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2. Almacén de Materia Prima

Cuadro N°20: Calculo del area del almacén de materia prima
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S Total S Total
Elemento N N Largo (m) | Ancho (m) | SS SG Altura (m) SE Elemento (m?)
ELEMENTOS MOVILES:
Apiladora manual 1.00 1.00 0.75 0.55 0.41 | 041 1.00 0.56 1.39 1.39
Personal 1.00 X X X X X 1.70 X X X
ELEMENTOS FIJOS:
Pallets 4.00 2.00 1.00 1.20 1.20 | 2.40 0.12 3.20 6.80 27.22
Estante abierto 1.00 1.00 0.91 0.45 0.41 | 041 1.86 0.73 1.55 1.55
Area total 30.15
Elaboracién Propia
3. Areade Energia
Cuadro N°21: Calculo del area de energia
S Total S Total
Elemento N N Largo (m) | Ancho (m) | SS SG Altura (m) SE Elemento (m?)
ELEMENTOS MOVILES:
Personal 1.00 X X X X X 1.70 X X X
ELEMENTOS FIJOS:
Ablandador agua 1.00 1.00 3.00 1.50 450 | 4.50 1.50 5.03 14.03 14.03
Generador de energia 1.00 1.00 1.60 2.10 3.36 | 3.36 1.20 3.76 10.48 10.48
Estante abierto 1.00 1.00 0.91 0.45 041 | 041 1.86 0.46 1.28 1.28
Area total 25.79
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4. Almacén de productos de limpieza

Cuadro N°22: Célculo del area del almacén de productos de limpieza

Elemento N N Largo (m) Ancho (m) SS SG Altura (m) SE EISe-Ir;]c()atr?tlo S(-Ir;?zt)al
ELEMENTOS MOVILES:
Personal 1.00 X X X X X 1.70 X X X
ELEMENTOS FIJOS:
Contenedor mévil industrial 1.00 1.00 0.96 0.47 0.45 0.45 0.55 0.72 1.62 1.62
Estante abierto 1.00 1.00 0.91 0.45 0.41 0.41 1.86 0.66 1.47 1.47
Aspiradora 1.00 1.00 0.37 0.37 0.14 0.14 0.68 0.22 0.49 0.49
Lustradora 1.00 1.00 0.31 0.31 0.10 0.10 1.22 0.15 0.35 0.35
Mochila fumigadora 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.60 3.60 3.60

Area total 7.54
Elaboracion Propia
5. Servicios Higiénicos — Vestidor
Cuadro N°23: Célculo del area de servicios higiénicos — vestidor

Elemento N N Largo (m) Ancho (m) SS SG Altura (m) SE Eﬁa-lr;]c:r?tlo S(-Ir;?zt)al
ELEMENTOS MOVILES:
Personal | 1.00 X X X X X 1.70 X X X
ELEMENTOS FIJOS:
Inodoro 1.00 1.00 0.41 0.69 0.28 0.28 0.74 0.43 1.00 1.00
Lavamanos 1.00 1.00 0.53 0.46 0.24 0.24 0.18 0.37 0.86 0.86
Ducha 1.00 1.00 1.00 2.00 2.00 2.00 1.80 3.05 7.05 7.05
Locker 1.00 1.00 0.83 0.50 0.42 | 0.42 1.70 0.63 1.46 1.46
Estante abierto 1.00 1.00 0.91 0.45 0.41 0.41 1.86 0.63 1.44 1.44
Banca para vestidores 1.00 4.00 2.00 0.32 0.64 2.56 0.40 2.44 5.64 5.64

Area total 17.46

Elaboracion Propia
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6. Comedor — Tdopico

Cuadro N°24: Célculo del area del comedor — topico

Elemento N N Largo (m) | Ancho (m) | SS SG Altura (m) SE EISe;()etr?tlo S('rl'nozt)al
ELEMENTOS MOVILES:
Personal 6.00 X X X X X 1.70 X X X
ELEMENTOS FIJOS:
Mesa comedor 1.00 4.00 0.80 1.50 1.20 | 4.80 0.74 6.48 12.48 12.48
Sillas 6.00 1.00 0.44 0.37 0.16 | 0.16 0.87 0.35 0.68 4.06
Frigobar 1.00 1.00 0.44 0.37 0.16 | 0.16 0.87 0.35 0.68 0.68
Estante abierto 1.00 1.00 0.44 0.37 0.16 | 0.16 0.87 0.35 0.68 0.68
Lavadero 1.00 1.00 0.44 0.37 0.16 | 0.16 0.87 0.35 0.68 0.68
Equipo de primeros auxilios 1.00 1.00 0.50 0.50 0.25 | 0.25 0.50 0.54 1.04 1.04

Area total 19.62

Elaboracion Propia
7. Zonade Residuos

Cuadro N°25: Célculo del area de zona de residuos

Elemento N N Largo (m) | Ancho (m) | SS SG Altura (m) SE EISe-rLOetr?tlo S(‘rl;:)zt)al
ELEMENTOS MOVILES:
Personal | 100 X X X X X 1.70 X X X
ELEMENTOS FIJOS:
Receptaculos \ 5.00 1.00 0.84 0.69 0.58 | 0.58 1.12 0.88 2.04 10.19
Area total 10.19

Elaboracién Propia
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8. Almacén de Productos Terminados

Cuadro N°26: Célculo del area de almacén de productos terminados

PONTIFICIA
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Elemento N N Largo (m) | Ancho (m) | SS SG Altura (m) SE EIS(;-rI;](Zatr?tlo S('rl':zt)al
ELEMENTOS MOVILES:
Apiladora manual 1.00 1.00 0.75 0.55 0.41 | 041 1.00 0.56 1.39 1.39
Personal 2.00 X X X X X 1.70 X X X
ELEMENTOS FIJOS:
Pallets 4.00 2.00 1.00 1.20 1.20 | 2.40 0.12 2.45 6.05 24.22
Estante abierto 1.00 1.00 0.91 0.45 0.41 | 041 1.86 0.56 1.38 1.38
Area total 26.98
Elaboracién Propia
9. Areade molido y pesado
Cuadro N°27: Calculo del area de molido y pesado
S Total S Total
Elemento N N Largo (m) | Ancho (m) | SS SG Altura (m) SE Elemento .
(m?)
ELEMENTOS MOVILES:
Personal 1.00 X X X X X 1.70 X X X
ELEMENTOS FIJOS:
Balanza 1 1.00 1.00 1.20 0.57 0.68 | 0.68 1.35 1.04 2.41 2.41
Balanza 2 1.00 1.00 0.12 0.65 0.08 | 0.08 0.50 0.12 0.27 0.27
Moledor 1.00 1.00 1.20 1.00 1.20 | 1.20 1.50 1.83 4.23 4.23
Area total 6.91
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10. Area de macerado

Cuadro N°28: Célculo del area de macerado

Elemento N N Largo (m) | Ancho (m) =SS SG | Altura (m) SE EIS(;-rIT-]?atr?tlo S('rl':zt)al
ELEMENTOS MOVILES:
Personal 1.00 X X X X X 1.70 X X X
ELEMENTOS FIJOS:
Tanque adjunto 1.00 1.00 0.88 0.88 0.77 | 0.77 1.32 0.63 2.18 2.18
Tanque agua aspersion 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 | 1.00 2.00 0.82 2.82 2.82
Tangue maceracion 1.00 1.00 1.30 1.30 1.69 | 1.69 2.40 1.38 4.76 4.76
Tangue coccién 1.00 1.00 1.40 1.40 1.96 | 1.96 2.60 1.60 5.52 5.52

Area total 15.28

11. Laboratorio

Cuadro N°29: Calculo del area del laboratorio

Elemento N N Largo (m) | Ancho (m) | SS SG | Altura(m) SE E\Ig’e-rac:r?tlo S('rl'r?zt)al
ELEMENTOS MOVILES:
Personal | 1.00 X X X X X 1.70 X X X
ELEMENTOS FIJOS:
Frigobar 1.00 1.00 0.50 0.57 0.29 | 0.29 0.76 0.57 1.14 1.14
Estante abierto 1.00 1.00 0.91 0.45 041 | 041 1.86 0.82 1.63 1.63
Lavadero 1.00 1.00 0.87 0.52 0.45 | 0.45 0.20 0.90 1.81 1.81
Mesa de trabajo 1.00 4.00 2.00 0.60 1.20 | 4.80 0.90 5.98 11.98 11.98
Silla 2.00 1.00 0.44 0.37 0.16 | 0.16 0.87 0.32 0.65 1.30
Extintores 1.00 1.00 0.15 0.15 0.02 | 0.02 0.53 0.04 0.09 0.09

Area total 17.94

Elaboracién Propia
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12. Area de fermentacion y maduracién

Cuadro N°30: Célculo del area de fermentacién y maduracién
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S Total S Total
Elemento N N Largo (m) | Ancho (m) | SS SG Altura (m) SE Elemento (m?)
ELEMENTOS MOVILES:
Personal 4.00 X X X X X 1.70 X X X
ELEMENTOS FIJOS:
Intercambiador de calor 1.00 1.00 2.00 1.00 2.00 | 2.00 1.50 2.76 6.76 6.76
;ggg“l_e fermentador 1.00 1.00 1.40 1.40 1.96 | 1.96 2.60 2.70 6.62 6.62
Extintores 1.00 1.00 0.15 0.15 0.02 | 0.02 0.53 0.03 0.08 0.08
Bomba 1.00 1.00 0.22 0.40 0.09 | 0.09 0.30 0.12 0.30 0.30
Area total 13.76
Elaboracion Propia
13. Almacén de productos temporales
Cuadro N°31: Célculo del area de almacén de productos temporales
S Total S Total
Elemento N N Largo (m) | Ancho (m) | SS SG Altura (m) SE Elemento (m?)
ELEMENTOS MOVILES:
Personal 1.00 X X X X X 1.70 X X X
Apiladora manual 1.00 1.00 0.75 0.55 0.41 | 0.41 1.00 0.29 1.11 1.11
ELEMENTOS FIJOS:
Estante abierto 1.00 1.00 0.91 0.45 0.41 | 041 1.86 0.29 1.11 1.11
Saturador 2000 L 4.00 1.00 1.00 1.00 1.00 | 1.00 2.00 0.70 2.70 10.80
Area total 13.02
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14. Area de envasado

Cuadro N°32: Célculo del area de envasado

Elemento N N Largo (m) | Ancho(m) | SS | SG | Altura (m) SE EﬁeLoetr?': o S (-Ir:zt)al
ELEMENTOS MOVILES:
Personal | 1.00 X X X x | x 1.70 X X X
ELEMENTOS FIJOS:
Sistema de refrigeracion (chiller) 1.00 1.00 2.00 1.00 2.00 | 2.00 1.50 1.65 5.65 5.65
Llenadora 1.00 1.00 1.80 1.80 3.24 | 3.24 1.80 2.67 9.15 9.15
Enchapadora 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 | 1.00 2.50 0.83 2.83 2.83
lgg;(;ge pasteurizacion y 1.00 1.00 5.00 1.00 |5.00 | 5.00 2.50 4.13 14.13 14.13
Maquina etiquetadora 1.00 1.00 2.10 0.85 1.79 | 1.79 2.00 1.47 5.04 5.04

Area total 36.80

Elaboracion Propia
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Anexo N°29: Método Guerchet para la distribucion de areas

Segun la metodologia se recomienda que los tipos de relaciones cumplan con la

siguiente proporcion:

Relaciones tipo:
A<=5%
E<=10%
<=15%
0<=20%
U>50%

Sin considerar las relaciones tipo X.

De donde el numero de relaciones se calcula con la siguiente férmula:

(N(N-1))/ 2
Donde N indica el nUmero de areas.
Numero de relaciones en total:

(14(14-1)) / 2 = 91 relaciones

Para el caso de la planta de cerveza artesanal se dispondra de catorce areas:
1. Area administrativa
2. Almacén de materia prima
3. Area de energia
4. Almacén de productos de limpieza
5. Servicios higiénicos - Vestidor
6. Comedor - Tépico
7. Zona de residuos
8. Almacén de producto terminado
9. Area de molido y pesado
10. Area de macerado
11. Laboratorio
12. Area de fermentacién y maduracion

13. Almacén de productos temporales
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14. Area de envasado
Numero de relaciones tipo X=14
Numero de relaciones excepto las de tipo X: 91-14=77 relaciones.
A<=5%: A=0,05 (77) <=3,85: A<=3
E<=10%: E=0,10 (77) <=7,7: E<=7
I<=15%: 1=0,15 (77) <=11,55: I<=11
0<=20%: 0=0.20 (77) <=15,4: 0<=15
U>50%: U=41

En el Cuadro N°33, Tabla Relacional de Actividades, se muestra el tipo de relacién
que describe la importancia de proximidad entre areas y los cédigos de acuerdo al

tipo de relacién.
Tabla Relacional de Actividades (TRA):

Cuadro N°33: Tabla de codificaciéon de la relacién entre areas

Qodlgo i Importancia de la Cod!go de , .
tipo de la relacion motivo de Motivo de la relacion
relacion la relacion
A Absolutamente necesaria 1 Proximidad en el proceso
SSIEE S 2 Desplazamiento de personas
Importante
I Importante 3 Accesibilidad
(0] Ordinaria, no vital 4 Seguridad
U Ultlma prioridad, no 5 Ruido
importante
X Indeseable 6 No es necesario

Elaboracion Propia
Luego de definir el tipo y el motivo de relacién, se procedera a graficar la tabla
relacional de actividades para las catorce areas anteriormente mencionadas.

Diagrama Relacional de actividades: Para el grafico de relaciones se tomara en

cuenta la siguiente leyenda:
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Imagen N°8: Grafico de Tipo de Relaciones

Grafico tipo relacion | Relacion
A

E

Ul

Elaboracién Propia

Primero se grafican las relaciones tipo A: Existe entre el area de macerado, area de
fermentacion y maduracién, almacén de productos temporales y el area de

envasado.

Imagen N°9: Gréfico de relaciones tipo A

Relaciones Tipo A:

Elaboracién Propia
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Enseguida se grafica las relaciones tipo E:

Imagen N°10: Grafico de relaciones tipo E

Fuente: Elaboracion

Luego, se van incorporando los dos tipos de relaciones anteriormente mencionados

en un solo diagrama:
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Elaboracion Propia

Posteriormente se grafica las relaciones tipo I: De manera similar, a la Imagen N°11
se afiade las relaciones tipo I; por lo tanto, la Imagen N°12 contiene las areas de la

planta con sus respectivas relaciones entre ellas:

Imagen N°12: Gréafico con relaciones tipo |

Elaboracién Propia

Finalmente se graficara las relaciones tipo O y X:

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




> PONTIFICIA
TESIS PUCP gx_}\gﬁgﬁm
DEL PERU

Elaboracion Propia

Imagen N°14: Gréfico con relaciones tipo X

Elaboracién Propia

En resumen, de la Imagen N°14 se ha construido de manera progresiva,
considerando primero las relaciones mas importantes y afiadiendo luego las de

menor importancia, hasta incluir todas.
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Anexo N°30: Maquinarias y equipos

Cuadro N°34: Especificaciones técnicas de maquinas

Tesis publicada con autorizacion del autor

N° Maquinas Cantidad Largo (m) Ancho (m) Altura (m) Potencia (HP)
1 |Balanzal 1 1.2 0.57 1.35
2 |Balanza 2 1 0.12 0.65 0.5
3 | Moledor 1 1.2 1 15 3
4 | Ablandador agua 1 3 15 15
5 | Tanque adjunto 1 0.88 0.88 1.32 2
6 | Tanque agua aspersion 1 1.2 1.2 2.2
7 | Tanque maceracion 1 1.3 1.3 24 2
8 |Tanque coccion 1 15 15 2.8 3
9 | Intercambiador de calor 1 2 1 15 2
10 |Tanque fermentador 1 1.4 1.4 2.6
11 |Sistema de refrigeracion 1 2 1 15 5
12 |Llenadora 1 1.8 1.8 1.8 5
13 |Enchapadora 1 1 1 2.5 2
14 | Tanel de pasteurizacién y secado 1 5 1 2.5 4
15 | Apiladora manual 1 0.75 0.55 1
16 |Etiquetadora 1 2.1 0.85 2 4
17 | Generador de energia 1 1.6 2.1 1.2 54
18 | Saturador 4 1 1 2
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v Maquinas foduceion | Unitario (8 Area

1 Balanza 1 500 kg 500 Area de molido y pesado

2 Balanza 2 500 g 15 Area de molido y pesado

3 Moledor 50kg x min 8,000 Area de molido y pesado

4 Ablandador agua 500 L x hora 5,000 Area de energia

5 Tanqgue adjunto 1000 L 10,000 Area de macerado

6 Tangue agua aspersion 2000 L 15,000 Area de macerado

7 Tanque maceracion 4000 L 50,000 Area de macerado

8 Tangue coccién 5000 L 25,000 Area de macerado

9 Intercambiador de calor 100 L x min 15,000 Area de fermentacion y maduracion
10 | Tanque fermentador 5000 L 80,000 Area de fermentacion y maduracion
11 Sistema de refrigeracién 30,000 Area de fermentacién y maduracion
12 Llenadora 20 botellas x min 50,000 Area de envasado

13 Enchapadora 20 botellas x min 15,000 Area de envasado

14 Tanel de pasteurizacion y secado 60 botellas x min 40,000 Area de envasado

15 Apiladora manual 2 toneladas 850 Almacén de productos temporales
16 Etiqguetadora 60 etiquetas x min 8,000 Area de envasado

17 | Generador de energia 40 KW 85,000 Area de energia

18 Saturador 2000 L 30,000 Almacén de productos temporales

Tesis publicada con autorizacion del autor

Fuente: Internet

Elaboracién Propia
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Cuadro N°35: Detalle de equipos

N° Equipo Cantidad L?rrf;o A?ni;'o Alto (m) u nIiDt;er(i:éo($) tE[Zlc Eg) Area

1 | Computadora de escritorio 2 0.38 0.16 0.36 750 1,500 Administrativa

2 |Laptop 3 0.34 0.23 0.03 550 1,650 Administrativa

3 | Impresora multifuncional 1 0.39 0.3 0.14 110 110 Administrativa

4 | Proyector 1 0.25 0.2 0.1 1000 1,000 Administrativa

5 | Ecran 1 3 2 0.01 330 330 Administrativa

6 | Extintor 3 0.15 0.15 0.53 30 90 Varias

7 | Aire acondicionado 2 0.9 0.2 0.28 570 1,140 Varias

8 | Aspiradora 1 0.37 0.37 0.68 100 100 |Almacén de productos de limpieza
9 |Lustradora 1 0.31 0.31 1.22 170 170 Almacén de productos de limpieza
10 | Frigobar 1 0.5 0.57 0.76 142 142 Laboratorio

11 | Microondas 1 0.48 0.41 0.28 100 100 Comedor - tdpico

12 |EPPs 1 534 534 Varias

13 | Mochila fumigadora 1 1 1 1 350 350 Almacén de productos de limpieza
14 | Implementos de primeros auxilios 1 294 294 Comedor - topico

Tesis publicada con autorizacion del autor
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Cuadro N°36: Detalle de muebles y otros

N° Muebles / otros Cantidad | Largo (m) | Ancho (m) | Alto (m) un?t;er(i:cI)o($) tIcD):ZICE;) Area

1 | Escritorio 4 1.4 0.75 1.6 250 1,000 Administrativa

2 | Mesa de reuniones 1 2.4 0.75 1.2 800 800 Administrativa

3 | Silla de reuniones 6 0.6 0.5 1 30 180 Administrativa

4 | Silla de escritorio 4 0.5 0.5 0.9 90 360 Administrativa

5 | Estante escritorio 4 0.6 0.25 1.82 110 440 Administrativa

6 | Estante abierto 8 0.91 0.45 1.86 68 544 Varias areas

7 | Locker metalico 1 0.83 0.5 1.7 212 212 Servicios higiénicos - vestidor
8 | Mesa de trabajo 2 2 0.6 0.9 232 464 Varias areas

9 | Mesa comedor 1 0.8 15 0.74 285 570 Comedor

10 | Contenedor movil industrial 1 0.96 0.47 0.55 60 60 Almaceén de productos de limpieza
11 | Inodoro 1 0.41 0.69 0.74 49 49 Servicios higiénicos - vestidor
12 | Lavamanos 1 0.53 0.46 0.18 20 20 Servicios higiénicos - vestidor
13 | Ducha 1 1 2 1.8 79 79 Servicios higiénicos - vestidor
14 | Sillas 10 0.44 0.37 0.87 14 196 Comedor

15 | Lavadero 1 0.87 0.52 0.2 142 142 Comedor

16 | Receptaculos 5 0.84 0.69 1.12 50 250 Zona de residuos

17 | Pallets 8 1 1.2 0.12 3.5 42 Almacén de materia prima
18 | Banca para vestidores 1 2 0.32 0.4 100 100 Servicios higiénicos - vestidor

Fuente: Internet

Elaboracién Propia
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Anexo N°31: Balance de Masa

Para el calculo del balance de masa se tendrd en cuenta las siguientes formulas

que involucran a las maltas, adjuntos y enzimas.

El volumen total a preparar indica la demanda anual de cerveza en el afio

respectivo, de ahi se obtiene la cantidad para las materias primas.

Foérmulas para macerado:

Volumen total a preparar = 9x
Malta = x (H20 = 4x)
Adjunto = 0,01x (H20 = 1,25x)

H20 lavado = 6x

En el Cuadro N°37 se observa las pérdidas méas resaltantes en el proceso

productivo:
Cuadro N°37: Porcentaje total de pérdidas debido al proceso productivo
Pérdidas Porcentaje Cantidad
Fermentacion 0,50% 1,005
Filtrado 0,10% 1,001
Empaquetado 0,20% 1,002
TOTAL 0,80%
Fuente: Prueba Piloto (2014)
Célculo de x:

Cuadro N°38: Calculo de la demanda en volumen de cerveza por afio

Afios proyectados 2016 2017 2018 2019 2020
Demanda del Proyecto (L) | 90 000 108 000 | 120000 | 132000 | 144 000
Volumen 90720 | 108864 | 120960 | 133056 | 145152
X 10 080 12 096 13 440 14 784 16 128

Fuente: Prueba piloto (2014)

El volumen representa la cantidad necesaria que debe ingresar al proceso

productivo para generar la demanda del proyecto en cada afio, para esto se

considera las tres perdidas. La cantidad de

volumen.
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Cuadro N°39: Cantidad de malta y agua necesaria para el periodo 2016 al 2020

ARo 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020
Malta Unidad / Cantidad | 10081 | 12 097 | 13440 | 14 785 | 16 128
Malta base Kg 9576 | 11492 | 12769 | 14 045 | 15 322
Malta caramelo Kg 504 605 672 739 806
Agua malta L 40 322 | 48 386 | 53 763 | 59 139 | 64 515

Fuente: Prueba Piloto (2014)

La malta caramelo representa el 5% de la cantidad total de malta y la malta base el
95% restante, el agua se calcula segun formula y representa cuatro veces el valor

de x.

Cuadro N°40: Cantidad de adjunto y agua necesaria para el periodo 2016 al

2020
Ao 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020
Adjunto Unidad / Cantidad
Quinua Kg 101 121 135 148 162
Agua adjunto L 15121 |18 145 | 20161 | 22 177 | 24 193
Agua de lavado L 60483 | 72581 | 80642 | 88 708 | 96 771

Fuente: Prueba Piloto (2014)

La cantidad de quinua representa el 1% del total de la malta, el agua de adjunto es

1,25 veces x y el agua de lavado es seis veces el valor de x.
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Se presenta el desarrollo palance de masa para el primer afo (2016).

Malta: 3,525 kg TANQUE MALTA Mezcla: 24,695 L
Agua: 14,100 L

Restos de Malta

Adjunto: 35.25 kg

Agua: 5,287 L TANQUE ADJUNTO Mezcla Adiunto: 7,000
g
Resto Adjuntos
Mezcla: 31,795 L TANQUE COCCION Mosto Estéril: 31,725 L

Mosto Estéril: 31 L

Mosto Estéril:
31,725L BOMBA 1 Mosto Estéril: 31,725 L

Mosto Estéril:
31,7251 INTERCAMBIADOR DE CALOR Mosto Estéril: 31,725 L
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Mosto Estéril:
31,7251 TANQUE FERMENTADOR Cerveza: 31,567 L

Cerveza: 158 L

Cerveza: 31,410 L BOMBA 2 Cerveza: 31,410 L
Cerveza: 31,410 L CARBONATADORA Cerveza: 31,410 L
Cerveza: 31,410 L LLENADORA Cerveza: 31,473 L

Cerveza: 63 L
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Anexo N°32: Pasos para la constitucidén de la empresa

1. Elaboracién de la Minuta de Constitucién o Acto Constitutivo:

En este documento se tiene que detallar el tipo de modalidad empresarial que se ha
decidido constituir, los datos de los socios/accionistas de la misma, los estatutos
(los que plantean las pautas direccionales asi como sanciones, responsabilidades,

cargos direccionales, etc.).
Primer requisito:

A. La Reserva del Nombre en Registros Publicos: La reserva es uno de los
primeros tramites que se debe realizar para la constitucion de la empresa.
Ademéas de adoptar la modalidad o sociedad empresarial que conviene
(E.LR.L., S.R.L.,, S.A.0 S.A.C)).

Para esto se tiene que realizar tres operaciones:

e Buscar en los indices: Se solicita en Registros Publicos:

e Solicitar la inscripcion del nombre o titulo: Con esta solicitud se reserva el
nombre de la empresa frente a otras solicitudes que pidan una inscripcion
con un nombre similar.

e Obtencién de la Reserva de Preferencia Registral:

Segundo requisito:

B. Presentacion de los documentos personales: Se acompafia una copia simple
del DNI vigente del titular o de los socios.

Tercer requisito:

C. Descripcion de la Actividad Econémica: Se presenta en una hoja suelta
redactada y firmada por los interesados.

Cuarto requisito:

D. Capital de la Empresa: Se debe indicar el aporte de los socios que se hace
para la constitucion de le empresa.

Asi también se puede realizar la constitucion de la empresa en linea, los pasos a

seguir son:

- Ingreso al portal: Para realizar el siguiente servicio, es necesario que
previamente los socios verifiguen que el nombre de la empresa a constituir se

encuentre libre e inmediatamente realizar la reserva del mismo por treinta dias
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de Serviclos

al Ciudadano y Empresa

- Seleccién de la Notaria: Elegir el tipo de empresa y ubicar la notaria donde se

realizara el tramite.
- Firma de escritura
- Firma ante el Notario
- Comparacion fisica/digital
- Generacién de RUC y Clave SOL
- Entrega de RUC y Clave SOL
2. Elaboracién de la Escritura Publica:
Para su elaboracion, el notario requiere de los siguientes documentos:

- Minuta de constitucién de la empresa

- Pago de los derechos notariales

Una vez otorgada la escritura publica de constitucion, el notario tiene que realizar la
inscripcion de la empresa ante los Registros Publicos.

3. Inscripcidn en el Registro de Personas Juridicas:

Para la inscripcion en el Registro de Sociedades se debe contar con los siguientes

documentos:

- Formato de solicitud de inscripcién debidamente llenado y suscrito.

- Copia simple del documento de identidad del presentante del titulo.

- Escritura publica que contenga el Pacto Social y el Estatuto.

- Comprobante de depésito por el pago de derechos registrales (tasas).
4. Inscripcion en el Registro Unico de Contribuyentes (RUC) — SUNAT:

Este registro se encuentra a cargo de la Superintendencia Nacional de
Administracion Tributaria (SUNAT), el cual contiene informacion del contribuyente,
por ejemplo, datos de identificacion, actividades econdémicas, domicilio fiscal, etc.
La SUNAT identifica como contribuyente otorgando de manera inmediata un

numero de RUC de once digitos.
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5. Eleccion del regimen tributario:

En la SUNAT, a la vez que se realiza el tramite para la obtencion del RUC, se debe
determinar el régimen tributario para el pago de los impuestos, ya sea al Régimen
Unico Simplificado (RUS), al Régimen Especial de Impuesto a la Renta (RER) o al

Régimen General. Para el presente proyecto, se aplicara el Régimen General.

Una vez que se cuenta con el numero de RUC y se ha elegido un régimen
tributario, se puede imprimir los comprobantes de pago (boleta y/o factura) a utilizar.

6. Comprary legalizar libros contables

En este paso se compra los libros contables necesarios dependiendo del régimen
tributario acogido y posteriormente, se lleva a una notaria para que sean

legalizados por un notario publico.
7. Planilla electrénica

Es el documento llevado a través de los medios informaticos desarrollados por la
SUNAT, en el que se encuentra la informaciéon de los empleadores, trabajadores,
pensionistas, prestadores de servicios, personal en formacion—modalidad formativa

laboral y otros (practicantes), personal de terceros y derechohabientes.

A partir del 01/08/2011 la planilla electronica tiene dos componentes que son el
Registro de Informacién Laboral (T-Registro) y la Planilla Mensual de Pagos
(PLAME):

Cuadro N°41: Componentes de la planilla electrénica

Planilla

L Descripcion Descripcion Medio de acceso
electronica P P

Es el registro de informacion
laboral de los empleadores,

trabajadores, pensionistas, .
. o A través de la
Registro de|prestadores de  servicios,
. L I Clave SOL, se
REGISTRO informacién | personal en formacién - obtiene el N°ruc
laboral modalidad formativa laboral y : y
) otros registros
otros (practicantes), personal
de terceros y

derechohabientes

Se descarga el
Comprende informacién | programa en
laboral de seguridad social y | www.sunat.gob.pe,

Sl otros datos sobre el tipo de |se elabora, genera
PLAME Mensual de|. : o .
Pagos ingresos de Iog, sujetos | el archivo y envia
registrados, trabajadores y|a la SUNAT
derechohabientes (Operaciones en
Linea)

Fuente: SUNAT (2015)
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e T-Registro:

Es el Registro de informacién laboral de los empleadores, trabajadores,
pensionistas, prestadores de servicios, personal en formacibn — modalidad
formativa laboral y otros (practicantes), personal de terceros y derechohabientes.
Comprende informacion laboral, de seguridad social y otros datos sobre el tipo de

ingresos de los sujetos registrados.

Para acceder al T-Registro se debe ingresar a través de la CLAVE SOL, a la opcién
Ruc y Otros Registros, donde se encontraran las opciones de alta, modificacion y

baja.

e PDT-PLAME

Se denomina PLAME a la Planilla Mensual de Pagos, segundo componente de la
Planilla Electronica, que comprende informacion mensual de los ingresos de los
sujetos inscritos en el Registro de Informacion Laboral (T-REGISTRO), asi como
de los prestadores de servicios que obtengan rentas de cuarta categoria, los
descuentos, los dias laborados y no laborados, horas ordinarias y en sobretiempo
del trabajador, asi como informacién correspondiente a la base de calculo y la
determinacion de los conceptos tributarios y no tributarios cuya recaudacion le haya
sido encargada a la SUNAT.

La PLAME se elabora obligatoriamente a partir de la informacién consignada en el
T-REGISTRO.

El programa se descarga desde la Pagina web de la SUNAT (www.sunat.gob.pe),

en el cual se elabora la declaracion jurada y se envia mediante SUNAT

Operaciones en Linea (SOL).

Es preciso sefalar que la versidn vigente es la 2.8, aprobada mediante Resolucion
de Superintendencia N°032-2015/SUNAT la cual es de uso obligatorio a partir del
01 de febrero de 2015 y debe utilizarse a partir del periodo enero de 2015 en
adelante.

Asimismo, también deberan utilizar dicha version aquellos que se encontraran
omisos a la presentacion de la PLAME y a la declaracion de los conceptos b) al s)
del articulo 7° de la Resoluciéon de Superintendencia N°183-2011/SUNAT por los
periodos tributarios noviembre de 2011 a diciembre de 2014, o deseen rectificar la

informacién correspondiente a dichos periodos.
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8. Inscribir trabajadores en Essaluc

En este paso se realizara el registro de los trabajadores ante el Seguro Social de
Salud (Essalud) a través de un formulario que podemos obtener en la misma
SUNAT. Este registro permite a los trabajadores acceder a las prestaciones que

otorga dicha entidad.
9. Solicitud de licencia municipal

En este paso se acude a la municipalidad del distrito en donde va a estar ubicada

fisicamente la empresa y se tramita la obtencién de la licencia de funcionamiento.
Por lo general, los documentos a presentar son:
- Fotocopia del RUC.

- Certificado de Zonificacién (zona industrial, zona comercial, zona residencial,

etc.).
- Croquis de la ubicacién de la empresa.
- Copia del contrato de alquiler o del titulo de propiedad del local.
- Copia de la Escritura Publica.
- Recibo de pago por derecho de licencia.

- Formulario de solicitud.
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Anexo N°33: Tributos aplicables para el proyecto

El Régimen General del Impuesto a la Renta consta de los siguientes impuestos:

e Impuesto General a las Ventas (IGV): Es un porcentaje (18%) que se aplica
por las ventas o servicios que se han realizado. Este impuesto se toma el
nombre de crédito fiscal cuando se realiza las compras relacionadas con las
actividades de la empresa, por tanto, el IGV se aplica sobre la diferencia entre

las ventas y compras realizadas durante un periodo.

e Impuesto a la Renta: De acuerdo con el proyecto, la empresa va a generar
ingresos de tercera categoria de acuerdo a la clasificacion de la SUNAT,
ademas se encuentra en el Régimen General de Impuesto a la Renta, por lo

tanto, el impuesto corresponde al 27% de la utilidad anual.

e Impuesto Selectivo al Consumo (ISC): Dado que el producto es cerveza
artesanal, el grado alcohdlico varia entre 7,5 y 9, por lo tanto, de acuerdo al
Decreto Supremo N° 167-2013-EF corresponde un impuesto de S/. 2,5 por litro
o del 25% de acuerdo al Sistema Valor que se aplica sobre el valor de venta
luego de haber descontado el IGV, entonces el ISC viene a ser el mayor de

estos valores.

e Contribuciones a Essalud: Las contribuciones a Essalud corresponden al 9%

de las remuneraciones totales de los empleados.

o Asignacion Familiar: Ley N° 25129 y el Decreto Supremo N° 035-90-TR, Los
trabajadores de la actividad privada cuyas remuneraciones no se regulan por
negociacion colectiva, percibiran el equivalente al 10% del ingreso minimo legal

por todo concepto de asignacion familiar.

e GCratificaciones Legales: Ley N° 27735 y el Decreto Supremo N° 005-2002-TR,
Ley que regula el otorgamiento de las gratificaciones para los trabajadores del

régimen de la actividad privada por Fiestas Patrias y Navidad.

e Compensacion por tiempo de servicio: Ley N° 29352, Ley que establece la
libre disponibilidad temporal y posterior intangibilidad de la compensacioén por

tiempo de servicios.

También, se considera los tributos a pagar de acuerdo a la Ley de Tributacion

Municipal, estos son:

e Arbitrios Municipales: La municipalidad ofrece servicios como limpieza

publica, parques y jardines publicos y serenazgo, los cuales para su
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mantenimiento se debe realizar el pago de Impuestos Individualizados a

contribuyente.

e Impuesto Predial: Es un tributo de periodicidad anual que grava el valor de los
predios urbanos y rasticos. Para efectos del impuesto se considera terrenos,
edificaciones o instalaciones fijas y se calcula aplicando al valor de autovallo,

del total de los predios del contribuyente en cada distrito:
Hasta 15 UIT se paga 0,2% del auto valuo.
Més de 15 UIT y menos de 60 UIT se paga 0,6% del auto valulo.
Mas de 60 UIT se paga 1% del auto valuo.
Otras normativas referentes a la legislacion laboral:

e Descansos Remunerativos: El Decreto Legislativo N° 713 tiene como finalidad
mostrar informacion legislativa acerca de los lineamientos referentes a
descansos remunerados de los trabajadores sujetos al régimen laboral de la
actividad privada. También se considera la Ley N°30012, la cual concede el
derecho de licencia a trabajadores con familiares directos que se encuentran

con enfermedad en estado grave o terminal o sufran accidente grave.

e Prestaciones Alimentarias: Ley N°28051 y Decreto Supremo N° 013-2003-TR,
Ley de prestaciones alimentarias en beneficio de los trabajadores sujetos al

régimen laboral de la actividad privada.

e Obligaciones del empleador: Decreto Supremo N° 039-91-TR, Establecen el
Reglamento interno de trabajo, que determine las condiciones que deben
sujetarse los empleadores y trabajadores en el cumplimiento de sus

prestaciones.
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Anexo N°34: Aspectos e impactos ambientales del proyecto

El Grafico N°22 muestra los aspectos e impactos ambientales para cada una de las

actividades productivas en la elaboracién de la cerveza artesanal.

Grafico N°22: Identificacién de entradas, salidas, aspectos e impactos

ambientales
ENTRADAS SALIDAS
materiales de Construccién de la Residuos sdlidos
contruccién(cemento, planta # (desmonte)

ladrillos, fierros,

arena, etc)
ASPECTOS AMBIENTALES

Consumo de materiales de contruccion

IMPACTOS AMBIENTALES

Contaminacion del suelo

Contaminacion del aire

ENTRADAS SALIDAS

malta base lido de | | cascara de la malta
malta caramelo » Molido de la malta » malta triturada

ASPECTOS AMBIENTALES

(maltas y quinua) Consumo de energfa
IMPACTOS AMBIENTALES

Agotamiento de recursos naturales Contaminacién del suelo
(maltas y quinua) Agotamiento de recursos
ENTRADAS SALIDAS
malta triturada orujo
quinua » Macerado principal » vapor de mezcla 1
agua y adjuntos mosto dulce

azlcar

ASPECTOS AMBIENTALES

Generacion de emisiones (vapor de agua

Consumo de recursos naturales
con los cereales)

(maltas, quinua, azucar)
Generacion de residuos liquidos

Consumo de recursos naturales

(agua) Consumo de energia

Generacion de residuos sélidos
IMPACTOS AMBIENTALES
Contaminacion del aire

Contaminacion del agua
Agotamiento de recursos
Contaminacion del suelo

Agotamiento de recursos naturales
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ENTRADAS SALIDAS

mosto dulce restos de lpulo

lapulo » t Cocciény lupulado J » restos de proteinas

mosto estéril
ASPECTOS AMBIENTALES

Generacioén de residuos sélidos

Consumo de lapulo Consumo de energia

Generacion de residuos liquidos

IMPACTOS AMBIENTALES

Contaminacion del suelo

Agotamiento de recursos naturales Agotamiento de recursos

Contaminacion del agua

ENTRADAS SALIDAS

- levadura
mosto estéril .
sedimentada
cerveza con
levadura :
proteinas
diéxido de carbono

Fermentacion y
Maduracién

ASPECTOS AMBIENTALES
Generacion de emisiones

Consumo de levadura

Consumo de oxigeno Generacion de residuos solidos

IMPACTOS AMBIENTALES
Contaminacion del aire
Contaminacion del suelo

ENTRADAS SALIDAS

cerveza con cerveza cristalina
proteinas y '
levadura restos de proteina 'y

levadura

Agotamiento de recursos naturales

Filtracion

ASPECTOS AMBIENTALES

Generacion de residuos liquidos

Generacion de residuos sélidos
Consumo de energia

Contaminacion del agua

Contaminacion del suelo

Consumo de agua

Agotamiento de recursos naturales
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ENTRADAS SALIDAS

diéxido de
carbono

., cerveza carbonatada
Carbonatacion

cerveza cristalina

ASPECTOS AMBIENTALES

Consumo de dioxido de carbono Consumo de energia

IMPACTOS AMBIENTALES
Contaminacion del aire

Agotamiento de recursos

ENTRADAS SALIDAS
chapas
cerveza » Envasado » restos de chapas
envasada
etiquetas

begamento

ASPECTOS AMBIENTALES
Generacion de residuos solidos
Consumo de energia
IMPACTOS AMBIENTALES
Contaminacion del suelo
Agotamiento de recursos

ENTRADAS SALIDAS
cerveza embotellada Residuos sélidos:
y enchapada » [ Etiquetado J - restos de etiquetas
etiquetas
pegamento

ASPECTOS AMBIENTALES
Generacion de residuos solidos
Consumo de energia
IMPACTOS AMBIENTALES
Contaminacién del suelo
Agotamiento de recursos

ENTRADAS SALIDAS
Talta base,l Almacenamiento de Restos de sacos
malta carame 0,» » Restos de bolsas

azucar, lapulo,
quinua en sacos

materia prima Restos de materia

ASPECTOS AMBIENTALES

Consumo de recursos naturales
cereales

Generacion de residuos solidos

IMPACTOS AMBIENTALES

Agotamiento de recursos naturales
(cereales)

Contaminacion del suelo
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ENTRADAS SALIDAS
detergente

| .a?uzti t » Limpieza de »
esinfectante areas Efluentes de agua
(cloro)

ASPECTOS AMBIENTALES

Consumo de recursos naturales (agua)

IMPACTOS AMBIENTALES

Agotamiento de recursos naturales Contaminacion del agua

Elaboracién Propia

Luego de identificar las principales actividades, sus aspectos e impactos
ambientales, se observa que la mayoria de ellas incide en la contaminacion del
suelo y la contaminacion del agua. Como aspectos ambientales, radica en la
generacién de emisiones por el vapor de la mezcla y la generacién de residuos
soélidos. Por lo tanto, es necesario establecer medidas de mitigacion y control sobre
los impactos ambientales y para ello es necesario analizar los aspectos ambientales
anteriores significativos. En ese sentido, se utilizara la matriz IRA (indice de Riesgo
Ambiental) y los cuatro indices siguientes: IM, IS, IPI y IP, donde el indice IRA se

calculard como la adicion de los cuatro indices en mencion.

Se considerara el aspecto ambiental significativo si el IRA resulta mayor a ocho y

para este caso sera necesario tomar medidas de control y mitigacion.

Cuadro N°42: Notacién y variables de ponderacion

1 2 3
L En el Al interior de la
Indice de Enla
IM . puesto de planta de .
Magnitud : ., comunidad
trabajo produccién
Indice de . Medianamente .
IS . Reversible . Irreversible
Seguridad reversible
Indice de . . .
Relevancia Relevancia Relevancia
IPI partes . .
. baja media alta
interesadas
indice de Una vez al Unavezala L.
P o Diariamente
probabilidad mes semana

Fuente: Material del curso Gestion Ambiental
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Emisiones
e Calor proveniente del vapor
e Vapor de agua combinada con particulas de malta, cebada, quinua y lapulo
e Calor proveniente de las maquinas o del consumo de energia.
e Dioxido de carbono proveniente del proceso de fermentacion y maduracion
Residuos
¢ Residuos de construccion (desmonte)
e Residuos de cascara de malta
e Residuos de lupulo, proteina
¢ Residuos de quinua y malta
e Residuos solidos (restos de etiquetas, restos de chapas)
¢ Restos de sacos, bolsas, materia prima
Efluentes
o Efluentes de agua (mosto y residuos de cerveza con desinfectantes)

En el Cuadro N°43 se muestra las medidas de mitigacion para las actividades

operativas principales:
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Cuadro N°43: Medidas de mitigacion por cada tipo de actividad

Tesis publicada con autorizacion del autor

T'PO. de Actividades Aspectos Imp_acto IM IS IPI | IP | IRA . .":Es . Medidas de mitigacion
actividad ambientales ambiental significativo?
Disposicion de los residuos sélidos (estos residuos
y Contaminacion 5 2 5 1 8 S| seran acumulados en contenedores cerrados y su
B Construccion Consumo de del suelo retiro serd de 2 veces por semana en el tiempo que
Construccion | de la planta de materiales gle dure la construccion)
cerveza construccion Contaminacion
. 2 2 1 1 4 NO
del aire
Consumo de Agotamiento de
recursos recursos 2 1 2 3 12 NO
Molido de la | nNaturales (maltas | naturales (maltas
malta y quinua) y quinua)
Consump de Agotamiento de 1 3 1 5 6 NO
energia recursos
Consumo de
recursos Agotamiento de
naturales recursos 1 3 2 1 6 NO
(maltas, quinua, naturales
azucar)
3 CoEmD G ATIEITIETID AR Control operacional del consumo de agua. Se
Operativo recursos recursos 2 3 2 2 24 Sl . pe . X Agua.
instalaran grifos con cierre automatico.
naturales (agua) naturales
Macerado .,
principal y Gt.ar}eracmn de -
—cFiies emisiones (vapor Contaminacion
) de agua con los del aire 1 1 2 1 2 e
cereales)
Generacion de Contaminacion
residuos liquidos del agua 2 e e . 3 MO
Aplicar controles administrativos y operacionales.
Consumo de Agotamiento de Supervisar que la maquina se encuentre apagada
p 1 3 2 2 12 Sl o p
energia recursos cuando no se utilice, ademas del buen
funcionamiento del equipo.
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Generacion de

Contaminacioén

Tesis publicada con autorizacion del autor

residuos sélidos del suelo 2 319
Consumo de Agotamiento de
lapulo recursos 1 NO
naturales
Generacion de Contaminacioén > NO
Coccion y residuos solidos del suelo
UpiEED Consumo de Agotamiento de > NO
energia recursos
Generacion de Contaminacion
- o 2 NO
residuos liquidos del agua
Consumo de
everlle Agotamiento de 1 NO
recursos
Consumo de naturales 1 NO
Fermentacion y oxigeno
Maduracion Generacion de Contaminacion 1 NO
Operacién emisiones del aire
Generacion de Contaminacién 2 NO
residuos soélidos del suelo
Agotamiento de
Consumode recursos 2 NO
agua
naturales
Generacion de Contaminacién
. i residuos liquidos del agua 2 e
Filtracion
Generacion de Contaminacion
i " 2 NO
residuos solidos del suelo
Consumo de Agotamiento de > NO
energia recursos
CEmeng ¢ Contaminacién
Carbonatacion diéxido de . 1 NO
del aire
carbono
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Aplicar controles administrativos y operacionales.
Consumo de Agotamiento de 3 > 1 12 S| Supervisar que la maquina se encuentre apagada
energia recursos cuando no se utilice, ademas del buen
funcionamiento del equipo.
Ge'nerauo'n' de Contaminacion > 2 1 8 NO
residuos sélidos del suelo
» Envasado Aplicar controles administrativos y operacionales.
Operacion Consumo de Agotamiento de 3 > 1 12 sI Supervisar que la maquina se encuentre apagada
energia recursos cuando no se utilice, ademas del buen
funcionamiento del equipo.
Generacion de Contaminacion
residuos solidos del suelo 2 2 L 3 O
Etiquetado _ Aplicar controles adrpini_strativos y operacionales.
Consumo de Agotamiento de 3 2 1 12 S| Supervisar que la maquina se encuentre apagada
energia recursos cuando no se utilice, ademas del buen
funcionamiento del equipo.
Limpieza de Consumo de Contaminacién Control operacional de efluentes contaminantes del
: recursos 2 3 3 36 Sl
areas del agua agua
naturales (agua)
Soporte
Almacenamient Generacioén de Contaminacién
o de materia . - 1 2 2 8 NO
prima residuos solidos del suelo
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de caroono proaucido en la

fermentacion y maduracién no es significativo (alrededor del 0,01%) y por tanto se

puede liberar en el aire porque ademas no es peligroso para la salud.

Ademas de las dos medidas de mitigacibn en los dos impactos ambientales

significativos se implementara otra medida de control para la generacién de

residuos solidos, que, si bien no es significativa, se adoptard como medida

preventiva:

Cuadro N°44: Identificaciéon de residuos y el tipo de manejo

Identificacion de | Fase del Destino de | Tipo de manejo de los residuos
residuos proyecto |los residuos generados
Relleno Estos residuos son acumulados en
. . contenedores cerrados y su retiro
Residuos de .. | sanitario .
s Construccion ! sera de una vez por semana del
construccién debidamente . it
. periodo de construccion de la
autorizado
planta.
Relleno Estos residuos son acumulados en
: ., o ntenedor rr retir
Residuos Operacién / | sanitario co ,te Slgies EEEplos ) S i
domésticos Produccién | debidamente |32 L ez por-semana
. dentro del periodo que dure la
autorizado >
construccién de la planta.
g Estos residuos son acumulados en
: Operacion / .
Orujo - Venta contenedores cerrados y su retiro
Produccién .
sera de dos veces por semana.
L L Estos residuos son acumulados en
FIEEIED S P Reciclaje contenedores cerrados y su retiro
general Produccién J P y
sera quincenal.
. Estos residuos son acumulados en
. Operacion / o .
Etiquetas -, Reciclaje contenedores cerrados y su retiro
Produccién A
sera quincenal.
., Estos residuos son acumulados en
Operacion / o )
Tapas > Reciclaje contenedores cerrados y su retiro
Produccién P
sera quincenal.
Venta para
L elaboracion | Estos residuos son acumulados en
Crema de Operacion / de comida contenedores cerrados y su retiro
levadura Produccion . y
balanceada |sera dos veces por semana.
de animal
Cascara Venta para
Y L elaboracion | Estos residuos son acumulados en
bagazo de malta | Operacion / . .
> de comida contenedores cerrados y su retiro
base y malta Produccion .
balanceada |sera dos veces por semana.
caramelo )
de animal
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e Los residuos solidos (cascara de la malta) que se originan como consecuencia
del proceso de molido de la malta base y la malta caramelo se dispondran en
diferentes recipientes cerrados para los residuos sélidos y un estanque de

levaduras para la crema de levadura en el area de residuos soélidos.

e Los residuos sdlidos que se originan del proceso de macerado y coccion
contienen proteinas, vitaminas, minerales, grasas y células de levadura por lo
tanto conservan todo el valor nutritivo de la materia prima, salvo por el almidén
0 azucar que se ha convertido en alcohol. Esta materia se puede utilizar como
alimento para ganado, 0 si se procesa adecuadamente sirve para la
alimentacién humana (elaboracién de galletas, panes integrales). Sin embargo,

con alto porcentaje de humedad no dura mas de cinco dias.
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Anexo N°35: Funciones principales

Junta de accionistas: Esta conformado por las personas que han invertido en el
proyecto y que gracias a su aporte la empresa ha sido creada, en este caso la junta
de accionistas consta de dos personas. Son las encargadas de tomar las

decisiones mas importantes en cuanto al futuro de la empresa.

Periédicamente se retnen con el gerente general para observar el desarrollo del

plan estratégico y tomar acciones segun sea el caso.

Cuadro N°45: Descripcion de los puestos
TITULO DEL PUESTO

Gerente General

Reporta a: Junta de Accionistas

Jefe de Produccién y Alimentos

Supervisa a: | Jefe de Administracién y Finanzas

Jefe de Marketing y Ventas

Optimizar el valor y/o ROE del patrimonio asignado al negocio.

Identificar y aprovechar las posibilidades de crecimiento de participacion

Obijetivos: en el mercado.

Velar por la satisfaccion de los clientes de la empresa.

Asegurar el cumplimiento de presupuesto tanto de ingresos como de
gastos de la empresa.
FUNCIONES

1. Elaborar el plan estratégico de la empresa, coordinando apoyo, soporte y recursos de las
areas de soporte y sinergias de las gerencias a su cargo, garantizando que el negocio tenga
la rentabilidad esperada y que las metas en el corto plazo se armonicen con los objetivos

estratégicos.

2. Hacer seguimiento al cumplimiento del plan estratégico.

3. Implementar las politicas y procedimientos generales para identificar, medir controlar y
reportar apropiadamente los riesgos de operacion.

4. Implementar y poner en funcionamiento el sistema de control interno.

5. Proponer a la Junta de Accionistas las politicas a seguir en la empresa, velar y establecer

los sistemas para su aplicacion.

6. Promover y garantizar el desarrollo de las politicas y procesos necesarios para garantizar
personal motivado, competente y productivo.
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7. Orientar y auditar los sistemas de gestion bajo el enfoque de las mejores practicas en el

negocio.

8. Definir los indicadores de gestion de la empresa y reportarlos.

9. Promover los valores y principios de la empresa.

10. Orientar, dirigir y ejecutar las labores de relaciones publicas y con el entorno clave para
el desarrollo de los negocios a su cargo.

TITULO DEL PUESTO

Jefe de Administracion y Finanzas

Reporta a: Gerente General

Supervisa a: Empresa tercerizada de vigilancia

Asegurar el cumplimiento y control a nivel nacional de la gestion

administrativa financiera de la Empresa.

Objetivos: Contribuir a la toma de decisiones por parte de la Gerencia General a
través de la evaluacion de la ejecucion presupuestal y de los estados

financieros.

FUNCIONES

1. Establecer las politicas financieras y administrativas asi como supervisar su correcta
aplicacion en las areas, de acuerdo a los objetivos establecidos por la empresa, informando

a la Gerencia General.

2. Evaluar en coordinacion con el Gerente General y demas funcionarios el presupuesto

anual para la empresa.

3. Revisar y recomendar la aprobacion o modificacion de los contratos de servicios que

brinden los diversos proveedores de bienes y servicios.

4. Elaborar el cumplimiento del cronograma y fecha de cierre de cifras para la empresa.

5. Proponer mejoras en la administracion de los recursos financieros de la empresa.

6. Desarrollar todas aquellas funciones inherentes al area de su competencia.

7. Elaborar los estados financieros de la empresa.

8. Atender los asuntos de caracter tributario.

9. Elaborar y controlar el presupuesto de los gastos administrativos.
TITULO DEL PUESTO

Jefe de Produccién y alimentos

Reporta a: Gerente General

Supervisa a: Técnico de Operaciones Industriales y Mantenimiento

Atender de manera eficaz y eficiente los requerimientos de los clientes
Obijetivos: de la empresa asi como el aprovisionamiento de la produccion de

cerveza.
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FUNCIONES

. Encargado del planeamiento y control de la produccion.

. Elaborar reportes e indicadores de gestion.

. Manejo de compra de insumos y productos necesarios para la produccion.

. Encargado de los almacenes, mantenimiento, disposicion, niveles de stock, etc.

. Planear y monitorear los mantenimientos correctivos y predictivos de la planta

. Encargado del programa de produccién y elaboracion de cervezas

N O O M W N P

. Supervisar las politicas y procedimientos de despacho de mercaderia.
TITULO DEL PUESTO
Jefe de Marketing y Ventas

Reporta a: Gerente General

Supervisa a: Asistente de marketing

Inculcar permanentemente el enfoque del marketing en toda la
organizacion para el tratamiento adecuado del cliente y obtener la maxima

rentabilidad de la empresa.
Garantizar el desarrollo y ejecucion de estrategias y planes de marketing.

Garantizar la buena percepcion de la imagen de la empresa.
Obijetivos: e i . .y
Gestion o6ptima del marketing mix incluyendo el producto, el costo de la
estrategia, los procesos de venta, y la manera de promocionar y publicitar

el mismo.
Monitorear el mercado e incorporar las mejores practicas de marketing.

Optimizar los recursos asignados y su cumplimiento en base al
presupuesto establecido.
FUNCIONES

1. Elaborar el planeamiento estratégico y los proyectos estratégicos de la empresa.

2. Supervisar y desarrollar la investigacion de mercado e inteligencia comercial.

3. Supervisar y desarrollar la gestion de nuevos productos y servicios.

4. Supervisar y desarrollar la gestion de nuevos canales e impulso comercial.

5. Supervisar y desarrollar las actividades de relaciones publicas e impulso de marca de la

compafiia.

6. Supervisar el desarrollo de estrategias para mejorar la experiencia del cliente.

7. Planear y controlar las estrategias de fidelizacién de clientes finales e intermediarios

8. Desarrollar e implementar la estrategia comercial

9. Desarrollar todas aquellas funciones inherentes al area de su competencia.

Elaboracién Propia
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Anexo N°36: Presupuesto de mano de obra directa, indirecta y sueldos administrativos

Se realizard el célculo para el primer afio, para los demas afios el calculo es similar. En el Cuadro N°46 se considera el sueldo mensual,

ademas de seguros, gratificaciones, entre otros beneficios:

Cuadro N°46: Presupuesto de MOD, MOl y sueldos administrativos

Gratificacion

cago | Toode | P | Tebdstores | o | Se0 | Gosoamar | s | 5000
pag diciembre)
Gerente General Sueldo | S/. 6000 1 S/.9360 | S/.6480 | S/.72000,00 | S/.13 080,00 S/. 7 200,00
Jefe d;irzré’r?t‘égc'on Y | sueldo | S/.5000 1 S/.7800 | S/.5400 | S/.60000,00| S/.10900,00 | S/.6000,00
Jefe df/g’r']"’t‘;';e“”g Y | sueldo | S/.5000 1 S/.7800 | S/.5400 | S/.60000,00| S/.10 900,00 S/. 6 000,00
Jefe de Ifiﬂ;“rgsgac'on Y| sueldo | S/.5000 1 S/.7800 | S/.5400 | S/.60000,00| S/.10 900,00 S/. 6 000,00
Asistente de Marketing | Sueldo | S/.2 000 1 S/.3120 | S/.2160 | S/.24 000,00 S/. 4 360,00 S/. 2 400,00
Operario de produccién | Sueldo | S/. 1000 1 S/.1560 | S/.1080 | S/.12 000,00 S/. 2 000,00 S/.1 200,00
Técnico de Operaciones
Industriales y
Mantenimiento (Vedio | Sueldo | S/.1000 1 S/. 12 000,00
Tiempo)
Vigilante (Tercerizado) | Sueldo | S/.1 200 1 S/. 14 400,00
Limpieza (Tercerizado) | Sueldo | S/.1000 1 S/. 12 000,00
139
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Modnetgoasr;tuaarll a CTS Mayo Novci:;rrﬁbre (,:A%Sutgl 1(-2}[.6)“ i?]sl}gl '[g;a)tl Otro Mes Jul/Dic Mayo Noviembre
S/.108 120,00 | S/.2000,00 | S/.3545,00 | S/.113665,00 | S/.113665,00 | S/.12480 | S/.19020 | S/.14 480 S/. 16 025
S/. 90 100,00 S/.1666,67 | S/.2954,17 S/.94 720,83 S/.94720,83 | S/.10400 | S/.15850 | S/.12 067 S/. 13 354
S/. 90 100,00 S/.1666,67 | S/.2954,17 S/.94 720,83 S/. 94 720,83 S/.10400 | S/.15850 | S/.12 067 S/. 13 354
S/. 90 100,00 S/.1666,67 | S/.2954,17 S/.94 720,83 S/. 94 720,83 S/.10400 | S/.15850 | S/.12 067 S/.13 354
S/. 36 040,00 S/. 666,67 S/.1181,67 S/. 37 888,33 S/. 37 888,33 S/. 4 160 S/. 6 340 S/. 4 827 S/.5 342
S/. 17 840,00 S/. 333,33 S/. 583,33 S/. 18 756,67 S/. 18 756,67 S/. 2 080 S/. 3080 S/. 2 413 S/. 2663

S/. 12 000,00 S/. 12 000,00

S/. 14 400,00 S/. 14 400,00

S/. 12 000,00 S/. 12 000,00
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Mano de Obra Directa:

Para la mano de obra directa se considera a los operarios de produccion y el operario de mantenimiento.

Cuadro N°47: Presupuesto de mano de obra directa

Cargo 2016 2017 2018 2019 2020
N°de trabajadores
2 2 2 2 2
Operarios de Produccion (total)
Pago (S/.) S/. 37513,33| S/. 38638,73| S/. 39797,90 | S/. 40991,83| S/. 42 221,59
N°de trabajadores
Técnico de Operaciones (total) J 1 1 1 1 1
Industriales y Mantenimiento
Pago (S/.) S/. 12 000,00 | S/. 12360,00| S/. 15276,96 | S/. 13112,72| S/. 13 506,11
Total S/. 49513,33| S/. 50998,73| S/. 55074,86 | S/. 54104,56 | S/. 55 727,69
Elaboracion Propia
Mano de Obra Indirecta:
Para la mano de obra indirecta se considera el personal de seguridad y el personal de limpieza.
Cuadro N°48: Presupuesto de mano de obra indirecta
Cargo 2016 2017 2018 2019 2020
N°de trabajadores
1 1 1 1 1
Vigilante (Tercerizado) (total)
Pago (S/.) S/. 12000,00 | S/. 14832,00| S/. 15276,96 | S/. 15735,27 | S/. 16 207,33
N°de trabajadores
1 1 1 1 1
Limpieza (Tercerizado) (total)
Pago (S/.) S/. 12 000,00 | S/. 12360,00| S/. 12730,80| S/. 13112,72| S/. 13506,11
Total S/. 24000,00 | S/. 27 192,00| S/. 28007,76 | S/. 28847,99 | S/. 29713,43
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Sueldos Administrativos:

Para los sueldos administrativos se considera al gerente general, jefe de produccién y alimentos, jefe de marketing y ventas y jefe de

administracion y finanzas.

Cuadro N°49: Presupuesto de sueldos administrativos

Cargo

2016

2017

2018

2019

2020

Gerente General

N°de trabajadores

1

1

1

1

1

Pago (S/.) S/. 113 665,00 | S/. 117 074,95 | S/. 120 587,20 | S/. 124 204,81 | S/. 127 930,96

Jefe de Produccién y Alimentos N°de trabajadores 1 1 1 1 1
Pago (S/.) S/.94 720,83 | S/.97 562,46 | S/.100 489,33 | S/. 103 504,01 | S/. 106 609,13

Jefe de Marketing y Ventas N°de trabajadores 1 1 1 1 1
Pago (S/.) S/.94 720,83 | S/.97562,46 | S/.100 489,33 | S/. 103 504,01 | S/. 106 609,13

Jefe de Administracion y Finanzas N*de trabajadores 1 1 1 1 1
Pago (S/.) S/.94 720,83 | S/.97562,46 | S/. 100 489,33 | S/. 103 504,01 | S/. 106 609,13

Asistente de Marketin N°de trabajadores ! 1 1 1 1
g Pago (S/.) S/.37888,33| S/.39024,98 | S/.40195,73 | S/.41401,60 | S/.42 643,65

Total

S/. 435 715,83

S/. 448 787,31

S/. 462 250,93

S/. 476 118,46

S/. 490 402,01
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MAQUINARIAS:

Anexo N°37: Detalle de maquinaria, equipos y muebles requeridos

NOMBRE: Balanza 2
ESCALA MIN / MAX. | 0,1/500 g
PRECISION

COLOR: Negro
DIMENSIONES: 12,2x6,5x2,0cm

ESPECIFICACIONES:

Pequenio, ligero y portatil
Calibracion automatica

Peso: 969
Electronica digital
PRECIO: $15
NOMBRE: Balanza 1
MARCA: ACCENT
MODELO: ACS - 500
DIMENSIONES: 1,35x 1,20 x0,57m

ESPECIFICACIONES:

Balanza Electromecéanica
Estructura 100%
fundido

Plataforma con ruedas

en hierro

Indicador Programable
Sensibilidad 100g

PRECIO:

$ 250

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




TESIS PUCP

NOMBRE:

Moledor

GRANOS: Cebada y adjuntos
TIPO: Semi — Industrial
DIMENSIONES: Largo 1m x ancho 0,6m x alto

1,5m

ESPECIFICACIONES:

Motor eléctrico de 6 HP

50 Kg por minuto
Fabricado de fierro fundido
Tolva Alta con tapa

Recubierto electrolitico

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD
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DEL PERU

PRECIO: $ 5000

NOMBRE: Ablandador de agua
MARCA : Pura

MODELO : H200

DIMENSIONES: 0,85m alto x 0,27m diametro

ESPECIFICACIONES:

8 000 litros x hora

Sistema de retro lavado
automético

Accion por intercambio i6nico
Automatico

Trabaja con sal comun.

PRECIO: $ 4 000

NOMBRE: Tanque Adjunto

MARCA : Unico

MODELO : Unico

DIMENSIONES: 1,32 alto x 0,88 m diametro

ESPECIFICACIONES:

Capacidad de 1 000 L
Acero inoxidable
Revestido interior de cobre
2 HP

PRECIO:

$ 8 000

Tesis publicada con autorizacién del autor
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NOMBRE: Tanque agua abrillantamiento
MARCA : Unico

MODELO : Unico

DIMENSIONES: 1,32m alto x 0,88m diametro

ESPECIFICACIONES:

Capacidad de 1 000 litros
Acero inoxidable

Revestido interior de cobre

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD
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DEL PERU

PRECIO: $ 12 000

NOMBRE: Tanque maceracion
MARCA : Unico

MODELO : Unico

DIMENSIONES: 1,32 alto x 0,88 didametro

ESPECIFICACIONES:

Capacidad de 1 000 L
Acero inoxidable
Revestido interior de cobre
2 HP

PRECIO: $ 35 000
NOMBRE: Tanque coccion
MARCA : Unico

MODELO : Unico
DIMENSIONES: 2 alto x 1 diametro

ESPECIFICACIONES:

Capacidad de 2 000 L
Acero inoxidable
Revestido interior de cobre
2 HP

PRECIO:

$ 25 000

Tesis publicada con autorizacién del autor
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NOMBRE: Intercambiador de calor
MARCA : Unico

MODELO : Unico

DIMENSIONES: 20x0,3x13m

ESPECIFICACIONES:

Capacidad de 600 L x hora
Filtro Prensa 30 placas

Acero inoxidable

3 HP
PRECIO: $ 15 000
NOMBRE: Tanque fermentador
MARCA : Unico
MODELO : Unico
DIMENSIONES: 2,8m alto x 1,3m diametro

ESPECIFICACIONES:

Capacidad de 4 500 L
Acero inoxidable
Revestido interior de cobre
10 HP

PRECIO: $ 60 000

NOMBRE: Carbonatadora

MARCA : Fercam & Son
DIMENSIONES: 2,15m alto x 1,44m diametro

ESPECIFICACIONES:

3 500 litros

Cuenta con tres boquillas de
llenado.

Con PLC incorporado.
Taponadora manual.

Dos boquillas de enjuague.

PRECIO:

$ 20 000

Tesis publicada con autorizacién del autor
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NOMBRE:

Llenadora

MARCA :

Corona

DIMENSIONES:

1,8 largo x 1,8 ancho x 1,8 alto

ESPECIFICACIONES:

30 botellas por minuto
3 HP de potencia
Isobarométrica automéatica

Acero inoxidable
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PRECIO: $ 35 000
NOMBRE: Enchapadora ! ’ K
MARCA : Unico g & ¢
MODELO : Unico ,, g,;!'f".f‘ f R
JUASELINES o %
DIMENSIONES: 2,5 alto x 1,0 didmetro w0 “; l .
ey Yy

ESPECIFICACIONES:

30 botellas por minuto
2 HP de potencia
Automatico

Acero inoxidable

: .;g :
4 v
- .
|

PRECIO: $ 15 000

NOMBRE: Tunel de pausterizacion y
secado

MARCA : Worldsfilling

MODELO : PL

DIMENSIONES: 5,0 largo x 1,0 ancho x 2,5 alto

ESPECIFICACIONES:

1 500 litros x hora
2 HP
Cinta transportadora de altura

de entrada hacia fuera

PRECIO:

$ 30 000

Tesis publicada con autorizacién del autor
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NOMBRE:

Apiladora manual

MARCA : CAT
MODELO : AM 22
DIMENSIONES: 0,75x0,55x1,00m

ESPECIFICACIONES:

2 toneladas
Altura elevacién 1,3 m

Activa manualmente

=
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PRECIO: $ 850

NOMBRE: Etiquetadora
MARCA : ShenZhen
MODELO : JND-100
DIMENSIONES: 2,1x0,85x2,0m

ESPECIFICACIONES:

Potencia 1,5 KW

100 botellas x minuto

Grosor etiqueta: 0,03 — 0,13
mm

Longitud aplicable 30 — 250
mm

Diametro de botella 28 — 125
mm

PRECIO: $ 7 000

NOMBRE: Generador de energia
MARCA : Yanmar

MODELO : 4TNV98-GGE
DIMENSIONES: 1,6x2,1x1,29m

ESPECIFICACIONES:

Capacidad 37 KW

4 pistones

Alarma de aceite
Factor de potencia 0,8
Arranque eléctrico
Peso 540 Kg

PRECIO:

$ 45 000
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EQUIPOS:

NOMBRE: Computadora de
escritorio

MARCA : Compagqg

MODELO : Desktop intel core i3

DIMENSIONES: 0,38 x0,16 x 0,36 m

ESPECIFICACIONES:

Pantalla de 18,5”

Sistema operativo:
Windows 8

Velocidad procesador:
2,80 GHz

Procesador intel core i3-3
220T

PRECIO: $ 750

NOMBRE: Laptop

MARCA : Lenovo

MODELO : Intel core i3 4010U
DIMENSIONES: 0,34 x 0,23 x0,03m

ESPECIFICACIONES:

LED Glare ultra slim de
14” HD

Sistema operativo
Windows 8.1

Velocidad del procesador
1,7 GHz

Memoria RAM: 4 GB
DDR3 1 600 MHz

PRECIO: $ 550

NOMBRE: Impresora multifuncional
MARCA : Epson

MODELO : XP-401
DIMENSIONES: 0,39x0,30x0,14m

ESPECIFICACIONES:

Cargados con PQS ABC
Cilindro de acero

Valvula de bronce forjado
Certificado de acuerdo a
la NTP 350.043

PRECIO:

$ 110
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No olvide citar esta tesis



http://www.falabella.com.pe/falabella-pe/product/13868001/Desktop-Intel-Core-i3-100-154LA-18,5%22?skuId=&color=&passedNavAction=push

TESIS PUCP

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD

CATOLICA
DEL PERU

NOMBRE:

Extintor

MARCA : Producto exclusivo
MODELO : PQS ABC 6 kg
DIMENSIONES: 0,53 alto x 0,15 diametro

ESPECIFICACIONES:

Cargados con PQS ABC
Cilindro de acero

Vélvula de bronce forjado
Certificado de acuerdo a la
NTP 350.043

PRECIO: $30

NOMBRE: Aire acondicionado
MARCA : White-Westinghouse
MODELO : Split 18 000 BTU
DIMENSIONES: 0,9x0,2x0,28 m

ESPECIFICACIONES:

Rango hasta 30m?
Capacidad 18 000 BTU

Wo—

Color blanco
PRECIO: $ 570
NOMBRE: Aspiradora
MARCA : Thomas
MODELO : Biovac 1420
DIMENSIONES: 0,37 x 0,37 x 0,68 m

ESPECIFICACIONES:

Aspira polvo y agua

Succién 2,3m de columna de
agua

Potencia de 1 400 W
Garantia 10 afios
Procedencia alemania

PRECIO:

$ 300
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NOMBRE: Lustradora - -
MARCA : Chasquy
MODELO : 8C12 [
|
DIMENSIONES: 0,31x0,31x1,22m
ESPECIFICACIONES: | 1750 RPM
Potencia de motor 1 HP Jh
Peso aproximado de 27 kg L
=
15 metros de cable ’ -
PRECIO: $ 450
NOMBRE: Refrigeradora A ——
MARCA : Electrolux -
MODELO : RTG162MSJS ———
DIMENSIONES: 0,66 x0,56x1,5m

ESPECIFICACIONES:

Capacidad de 165 L
Temperatura maxima de
congelamiento: -24°C en el
freezer

Luz interior
Bandejas de vidrio templado

PRECIO: $ 285

NOMBRE: Frigobar

MARCA : Enaxxion

MODELO : SR 90
DIMENSIONES: 0,50 x0,57 x0,76 m
ESPECIFICACIONES: | Peso 16 Kg

Capacidad 80 L

Potencia 130 W

Color blanco

Capacidad Refrigeracion de 6
— 15 grados

PRECIO:

$ 142
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NOMBRE: Microondas
MARCA : Haier

MODELO : 205007-2
DIMENSIONES: 0,48 x0,41x0,28 m

ESPECIFICACIONES:

Capacidad 23 L
Controlador de tiempo

(WacIam

Potencia 80 W
PRECIO: $50
MUEBLES Y OTROS:
NOMBRE: Escritorio
MARCA : Moduart
MODELO : Escritorio Squadra
DIMENSIONES: 1,4x0,75x 1,6 m

ESPECIFICACIONES:

Correderas metalicas
Manijas metalicas

3 cajones

Material melamine
PRECIO: $ 250
NOMBRE: Mesa de reuniones
MARCA : Linea ltalia
MODELO : 118XL
DIMENSIONES: 24x0,75x1,2m

ESPECIFICACIONES:

Mesa de junta hasta para 8
personas.

Cubierta de melamina de 19
mm pintura epoéxica texturizada
ajuste de altura.

PRECIO: $ 800

NOMBRE: Silla de reuniones
MARCA : Muebles de oficina
MODELO : Ey-21c
DIMENSIONES: 0,6 x0,5x0,1m

ESPECIFICACIONES:

Cuero sintético
tamafo estandar
Garantia 5 afios
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Color negro
PRECIO: $30
NOMBRE: Silla de escritorio
MARCA : Asenti
MODELO : Sillén giratorio respaldo alto
DIMENSIONES: 0,5x05x09m
ESPECIFICACIONES: | Asiento y respaldo
ergonémico
Base y ruedas de nylon
Peso 14 Kg
Giratorio
Capacidad 150 Kg
PRECIO: $90
NOMBRE: Estante escritorio
MARCA : Moduart
MODELO : Estante 3 repisas
DIMENSIONES: 0,6 x0,25x1,82m

ESPECIFICACIONES:

2 Puertas inferiores
Color marrén
Acabado melaminico
Espacios ajustables
Manual de ensamble

PRECIO: $ 110

NOMBRE: Estante abierto
MARCA : Rimax

MODELO : Estante ventilado
DIMENSIONES: 0,91x0,45x1,86m

ESPECIFICACIONES:

Capacidad de carga
bandeja 70 Kg

Material plastico

Color negro

5 niveles

por

PRECIO:

$ 68

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




TESIS PUCP

NOMBRE: Locker metalico
MARCA : Equimet
MODELO : G-300-3
DIMENSIONES: 0,83x0,5x1,7m
ESPECIFICACIONES: | 9 puertas

Material acero laminado en
frio

Peso 42 Kg

Pasador portacandado
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PRECIO: $212

NOMBRE: Mesa de trabajo
MARCA : Mesa metalica
MODELO : 150 B
DIMENSIONES: 20mx0,6mx0,9m

ESPECIFICACIONES:

Cuenta con 2 niveles
Material acero inoxidable
1/16 de espesor

PRECIO: $ 232

NOMBRE: Mesa comedor

MARCA : Mica Mesa

MODELO : TELEVISIONE - 6777 BBH
DIMENSIONES: 0,8mx1,5mx0,74m

ESPECIFICACIONES:

Capacidad 6 sillas
Forma rectangular
Color marrén
Estilo moderno

PRECIO: $ 285

NOMBRE: Contenedor mévil industrial
MARCA : Kleine

DIMENSIONES: 0,96m x 0,47m x 0,55m

ESPECIFICACIONES:

Capacidad de 120 L

Con tapa y ruedas

Material de polietileno de alta
densidad

Ruedas de goma.

PRECIO:

$ 60

NOMBRE:

Inodoro
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MARCA : Trebol
MODELO : Sifén Jet
DIMENSIONES: 0,41 x0,69 x 0,74 m

ESPECIFICACIONES:

Material loza

Color blanco

Sistema de doble pulsador
Con accesorios tanques

PRECIO: $ 49
NOMBRE: Lavamanos
MARCA : Trebol
MODELO : Manantial p
DIMENSIONES: 0,53 x0,46 x 0,18 m -
ESPECIFICACIONES: | Material loza

Color bone
PRECIO: $ 20
NOMBRE: Ducha
MARCA : Stretto

™
MODELO : Circular ’
-"l

DIMENSIONES: 1,0x2,0x1,8m ‘&“"‘“ k|

ESPECIFICACIONES:

Material plastico cromado
Brazo metalico
Ahorra 30% de agua

PRECIO: $79

NOMBRE: Silla

MARCA : Adesso

MODELO : CB-2491YBH
DIMENSIONES: 0,44 x 0,37 x 0,87 m

ESPECIFICACIONES:

Material madera de haya
Color marrén
Estilo moderno

PRECIO:

$14

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




PONTIFICIA

TESIS PUCP ! gx_}\gﬁgﬁm

DEL PERU

NOMBRE: Lavadero

MARCA : D’acqua

MODELO : Rectangular
DIMENSIONES: 0,87m x 0,52m x 0,20m

ESPECIFICACIONES:

Material acero inoxidable
Incluye canastilla y desague

PRECIO: $ 142

NOMBRE: Receptaculo

MARCA : SM

MODELO : Contenedores
DIMENSIONES: 0,84m x 0,69m x 1,12m

ESPECIFICACIONES:

Capacidad 360 L
Material de plastico
Garantia 3 meses

Uso residuos industriales

PRECIO: $50

NOMBRE: Pallet

MARCA : Iroko

MODELO : Rectangular
DIMENSIONES: 10mx1,2mx0,12m

ESPECIFICACIONES:

Material madera
Color natural

PRECIO: $35

NOMBRE: Banca para vestidores
MARCA : Salsbury

MODELO : Industries
DIMENSIONES: 20mx0,32mx0,4m

ESPECIFICACIONES:

Material madera
Color natural
Construido de bloque sélido

PRECIO:

$ 100
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Anexo N°38: Célculo para estimar el Capital de Trabajo

Para el célculo de Capital de Trabajo a utilizar en el proyecto, segun el método de

ciclo de conversién en efectivo, se utilizara las siguientes formulas:

Inversion en Capital de Trabajo (ICT) = Costo Operativo Promedio x Ciclo Operativo
365

Inversion en Caja Minima (ICM) = Costo Operativo Promedio x Ciclo de Caja
365

Se presenta el célculo para el ciclo operativo y el ciclo de caja a utilizar en el

presente proyecto:

Ciclo Operativo = Ciclo de produccién + CC — Plazo promedio de proveedores

Ciclo de caja = Caja minima necesaria

Ciclo de produccion 15 dias
Ciclo de cobranza (CC) 30 dias
Plazo promedio de proveedores 18 dias
Caja minima 27 dias

Luego, se presenta el costo operativo necesario para el horizonte de vida del

proyecto:
CosiEe 2016 2017 2018 2019 2020
operativos

Materia prima S/. 132 S/. 164
(MD) 956 349 S/.189 273 | S/.214 133 | S/. 241 650
Material S/. 114
indirecto (MI) S/. 92 600 697 S/.131545 | S/.149359 | S/. 168 184
Mano de obra
directa (MOD) S/.49513 | S/.50998 | S/.55074 S/. 54 104 S/. 55 727
Mano de obra
indirecta S/.24000 | S/.27 192 | S/. 28 007 S/. 28 847 S/.29 713
(MOI)
Sueldos
administrativo S/. 435 S/. 448 S/.462 250 | S/.476 118 | S/. 490 402
s 715 787
Servicios S/.8597 | S/.10429 | S/.11800 S/. 13 803 S/.15 314

.. S/. 124 S/. 128
Publicidad 344 160 S/.132095 | S/.136 150 | S/. 241 627

S S/. 867 S/. 944 S/. 1010 S/.1072 S/. 1242

727 615 047 518 619
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De esta manera el costo operativo promedio equivale al ponderado de los tres

primeros afos de vida del negocio, monto que asciende a S/ 940 797.

Finalmente la suma del ICT mas el ICM es el Capital de Trabajo necesario

requerido.

Tipo 2016 2017 2018 2019 2020
Inversion en
Capital de Trabajo |S/. 115988 |S/. 124 404 | S/. 136 651 |S/. 142 714 |S/. 153 199
(ICT)
Inversion en Caja
Minima (ICM) S/.69593 | S/. 74642 | S/.81990 | S/. 85628 | S/. 91919
Inversion total en | ¢, 155 581 | 5/, 199 047 S/. 218 642 | S/. 228 342 | S/. 245 119
Capital de Trabajo
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Anexo N°39: Célculo de presupuesto de materia prima

Se tiene una inflacion de 3% anual, la cual va a influir en el precio de las materias primas cada afio.

s td < UNIVERSIDAD
TESIS PUCP % el

Se muestra los calculos de materia prima que se necesita en el periodo del 2016 al 2020, tomando como base la demanda proyectada anual.

ARo 2016 2017 2018 2019 2020
Demanda del proyecto (L) 90 000 108 000 120 000 132 000 144 000
Para la malta, se cuenta con malta base y caramelo, se muestra el desarrollo:
Afo 2016 2017 2018 2019 2020
Malta Unidad / Cantidad 10 081 12 097 13 440 14 785 16 128
Malta base Kg 9576 11 492 12 769 14 045 15 322
Precio malta base S/. S/. 6,72 S/. 6,94 S/.7,16 S/.7,39 S/. 7,63
Malta caramelo Kg 504,06 605,05 672,26 739,30 806,16
Precio malta caramelo S/. S/. 15,00 S/. 15,48 S/. 15,98 S/. 16,50 S/. 17,03
TOTAL S/. S/.71 914,91 S/. 89 079,01 S/.102 164,97 | S/.115994,56 | S/. 130 609,30
Para el adjunto, se cuenta con quinua, se muestra su desarrollo:
Afo 2016 2017 2018 2019 2020
Adjunto Unidad / Cantidad
Quinua Kg 101,00 121,00 135,00 148,00 162,00
Precio quinua S/. S/. 10,00 S/. 10,32 S/. 10,65 S/. 11,00 S/. 11,35
TOTAL S/. S/.1 010,00 S/. 1 248,96 S/.1438,34 S/. 1 627,62 S/. 1 838,95
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Se cuenta con lipulo, sulfato de calcio, yeso, levadura, clarificante y azlcar, se muestra su desarrollo:

Ao 2016 2017 2018 2019 2020
Otros Unidad / Cantidad
Lupulo Kg 108 130 144 159 173
Precio de lupulo S/. S/. 390,00 S/. 402,56 S/. 415,52 S/. 428,90 S/. 442,71
Sulfato de calcio (yeso) Kg 10 12 13 15 16
Precio yeso S/. S/. 24,00 S/. 24,77 S/. 25,57 S/. 26,39 S/. 27,24
Levadura Kg 7 9 10 11 12
Precio levadura S/. S/. 800,00 S/. 825,76 S/. 852,35 S/. 879,k80 S/. 908,12
Clarificante Kg 5 6 8 8 9
Precio clarificante Sl. S/. 55,00 S/. 56,77 S/. 58,60 S/. 60,49 S/. 62,43
Azlcar Kilos 4 501 5401 6 000 6 600 7 200
Precio azucar Sl. S/. 2,50 S/. 2,58 S/. 2,66 S/. 2,75 S/. 2,84
Total S/. S/. 60 031,73 S/. 74 021,67 S/. 85 669,78 S/.96 511,77 S/. 109 202,61
Finalmente se tiene el resumen total que es la suma de todas las materias primas e insumos por afio:
Resumen Afo 2016 2017 2018 2019 2020
Total Soles S/. 132 956,64 | S/.164 349,64 | S/.189 273,09 | S/.214 133,95 | S/.241 650,86
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Anexo N°40: Presupuesto detallado de publicidad
En el Cuadro N°50 se muestra el presupuesto destinado a gastos de publicidad durante el primer afio:

Cuadro N°50: Detalle del presupuesto de publicidad

ITEM CONCEPTO DESCRIPCION VALOR MENSUAL (S/.) | COSTO ANUAL (S/.)
1 | PaginaWeb Para la pagina web se utilizara el servicio hosting. S/. 600 S/.7 200
. Las degustaciones se hardn en eventos importantes y en algunos
2 | Degustaciones restaurantes y bares. S/. 1200 S/. 14 400
Una vez al afio la empresa realizar4d un evento de cerveza artesanal,
3 | Eventos destinado a promocionar y dar a conocer el producto en el pablico limefio. S/. 90 000
El 2016 y 2020 se realizaran dos eventos anuales.
4 Admlnlstrgmon de Para_ gestionar y administrar las redes_ sociales creando, mantener S/ 1062 S/ 12 744
redes sociales relaciones estables y duraderas con los clientes.
TOTAL S/. 124 344

Elaboracién Propia

Los gastos de ventas se proyectan usando la variacion porcentual de la inflacion de los afios 2016 al 2020 y con el presupuesto de

degustaciones que se realizaran del 2016 al 2020.

Afo Pagina Web Degustaciones Eventos Admm'séfgi';gsde rEEES TOTAL

2016 S/. 7 200,00 14 400,00 S/. 90 000,00 S/. 12 744,00 S/. 124 344,00
2017 S/. 7 416,00 14 918,40 S/. 92 700,00 S/. 13 126,32 S/. 128 160,72
2018 S/. 7 638,48 15 455,46 S/. 95 481,00 S/. 13 520,11 S/. 132 095,05
2019 S/. 7 867,63 16 011,86 S/. 98 345,43 S/. 13 925,71 S/. 136 150,64
2020 S/. 8 103,66 16 588,29 S/. 202 591,59 S/. 14 343,48 S/. 241 627,02
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Se presenta los gastos del personal involucrado en la promocion del producto:

ANO 2016 2017 2018 2019 2020
Jefe de Marketing y Ventas 13 354 13 755 14 167 14 592 15 030
Asistente de Ventas (medio tiempo) 5342 5 502 5 667 5837 6012
Servicio Logistico 60 000 61 800 63 654 65 564 67 531
Total S/. 78 695,83 | S/.81 056,71 S/. 83 488,41 S/. 85 993,06 S/. 88 572,85

Finalmente se obtiene el total de Gastos de Ventas:

DESCRIPCION 2016 2017 2018 2019 2020
S/. 203 039,83 S/. 209 217,43 S/. 215 583,46 S/. 222 143,70 S/. 330 199,87

Total Gastos de Ventas
(con IGV)
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Anexo N°41: Optimizacion de la ruta de distribucién de materia prima

Para realizar la ruta 6ptima del traslado de la materia prima hasta la planta de produccion,

es necesario conocer la ubicacién de los proveedores, asi como las distancias.
En la Imagen N°15 se muestran las ubicaciones de los proveedores y de la planta.

Imagen N°15: Ubicacién de proveedores
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Planta de produccién cerveza artesanal
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Ubicacion de los proveedores:

Cuadro N°51: Proveedores de materia prima

ID Proveedores Razon social Direccion
A Maltas, lupulo y RSL Insumos, equiposy Mar Caribe 265, La Perla Callao
levadura accesorios
B Quinua y azucar ezl a2 Prodgctores de Av. La Cultura 701, Santa Anita
Santa Anita
c Jarabes y licor de Mercado Central Cruce de Av. Aban_cgy con Av. Nicolas
menta de Piérola
D Boégl(l)a;lde Owens lllinois Av. Venezuela 2695 Bellavista Callao
E Empaque Cajas y cartones Santa Rosa | Manzana A lote 1-A Urb. Los Tulipanes-
paq S.A.C. Carapongo SJL- Huachipa
= Planta de Cerveza artesanal Cruce de Calle Tokio con Las Aguilas
produccion (altura de planta Ambev Huachipa)

Elaboracién Propia

Distancia entre los puntos relacionados:

Cuadro N°52: Distancias en kilbmetros entre los proveedores

Distancias (Km) A B C D E F
Maltas, IUpulo y levadura A 25,9 10,4 57 27,6 26,6
Quinua y azlcar B 25,9 12,2 20 12,7 11,7
Jarabes y licor de menta C 10,4 12,2 6,9 14,6 14,1
Botellas de 330 ml D 57 20 6,9 22 21,5
Empaque E 27,6 12,7 14,6 22 1
Planta de produccién F 26,6 11,7 14,1 215 1

Elaboracién Propia

Imagen N°16: Gréfico de la ruta minima para proveedores
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Elaboracién Propia
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Anexo N°42: Optimizacién de laruta de distribucién de producto terminado

Para realizar la ruta 6ptima del traslado del producto terminado es necesario conocer la
distancia de los distritos objetivos: Barranco, Miraflores, La Molina, San Isidro,
Lurigancho-Huachipa.

Grafico N°23: Ubicacion de clientes
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Cuadro N°53: Clientes de cerveza artesanal
Tipo Lugar
A Barranco
B Miraflores
C La Molina
D San Isidro
E Lurigancho — Huachipa

Elaboracién Propia

Distancia entre los puntos seleccionados:

Cuadro N°54: Distancias en kilbmetros entre los clientes

Distancias (Km) B C D E
Barranco A 4,2 15,1 9,8 26,5
Miraflores B 4,2 5,1 23,7
La Molina C 15,1 19,2
San Isidro D 9,8 51
Lurigancho — Huachipa E 26,5 23,7

Fuente: Google Maps (2015)
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Grafico N°24: Gréfico de la ruta minima para clientes
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