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RESUMEN

Este proyecto es un estudio preliminar para la factibilidad de implementacion de un bar
restaurante que produce su propia marca de cerveza artesanal: Mercury Brew. Este
negocio esta categorizado dentro del sector comercial de servicios alimenticios de bares
y cafés. Durante el estudio de mercado, se emplearon metodologias de analisis
cuantitativas para definir la demanda del proyecto, concluyendo que la cerveza artesanal
es un bien sustituto para la cerveza industrial en los sectores socio econdmicos Ay B. La
localizacion del bar seria en el distrito de Miraflores. Para el primer afio del proyecto,
2021, se proyecta un tamarfio de 9,690 botellas al mes, el cual se mantiene a través de la
vida util del proyecto. Se calculé un area aproximada de 200 m2. Se contara con un total
de 17 trabajadores, incluyendo entre éstos el personal administrativo, operativo y de
atencion. Para la evaluacion financiera de factibilidad del proyecto, se considerd un afio
pre-operativo y cinco afios de vida util, desde el 2020 al 2025, en el que se tiene que
recuperar la inversion inicial de aproximadamente S/. 362,057.00. Se calculé un costo
operativo de capital (COK) de aproximadamente 24.105%, y se recibira un préstamo de
Interbank Peru para financiar 30% del proyecto con una TEA de 20%. Se obtuvo un
resultado favorable, siendo la tasa interna de retorno (TIR) econdémica de 30.056% y la
financiera de 46.418%. Se realizé un analisis de sensibilidad en el que se determino que
el proyecto es altamente sensible a la variacion de precio, y que es mas conveniente
aumentar el precio antes que disminuirlo. Se considera que se obtuvieron los resultados

esperados y que se logré comprobar la factibilidad de la idea de negocio propuesta.

Palabras clave: Produccion de cerveza artesanal, servicio de bares y restaurantes, vida
nocturna y entretenimiento, marca “Mercury Brew”, estudio de prefactibilidad para la

implementacion de un servicio
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ABSTRACT

This project is a preliminary study for the feasibility of the implementation of a bar and
restaurant that also functions as brewery for its own brand of craft beer: Mercury Brew.
During the market study, different quantitative market analysis methods were used to
determine the project’s demand, concluding that craft beer serves as a substitute to regular
industrial beer in socio-economic sectors A and B. The bar would be located in Miraflores
district, in Lima city. There is an expected production size of 9,690 bottles per month for
the project’s first operative year 2021. The local’s area was estimated at approximately
200 m2. There will be 17 employees, including administration, manufacturers and
attention staff. Five years of operations from 2021 to 2025 and one pre-operative year in
2020 were considered for the financial evaluation of the project. During this period the
total investment of approximately S/. 362,057.00. The project’s cost of opportunity
(COK) was calculated at 24.105% and a loan from Interbank Peru will be used to finance
30% of the project with an annual effective rate of 20%. The economic internal rate of
return (IRR) of 39.056% and the financial IRR is of 46.418%, showing the project has
profit. A sensibility analysis was performed, showing that the project is highly sensitive
to the variation of prices, and that it’s more useful to increase the price. Overall, it’s
considered that the obtained results were those expected and that the project is indeed

feasible.

Keywords: Production of craft beer, bars and restaurants services, nightlife and
entertainment, “Mercury Brew” brand, prefeasibility study for the implementation of a

service
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1. Problematica

Este proyecto es un trabajo de investigacion para obtener la titulacién de ingenieria
industrial en la Universidad de Lima. Partes criticas de este proyecto seran determinar si
la idea de negocio presentada resulta factible para inversién, y si es que tendra
diferenciacion en el mercado competitivo. El tema a investigarse en este proyecto fue
determinado como el del estudio preliminar para la implementacion de un bar restaurante

especializado en produccién y venta de cerveza artesanal en Lima Metropolitana.

El mercado de cervezas industriales del Per( se encuentra monopolizado por el
grupo Ambev, el cual es productor y distribuidor de mas del 99% de las marcas de cerveza
del Per( desde que compro a la empresa nacional Backus y la compafiia cervecera
artesanal Barbarian. Por otro lado, el mercado de bares y restaurantes esta altamente
fragmentado, teniendo muchos competidores con pequefios porcentajes de participacion

gue se encuentran distribuidos entre varios sectores de consumidores.

Por el lado de produccién se ha observado una tendencia en los ultimos afios de
crecimiento en el consumo y produccion de cerveza artesanal, la cual representa un nicho
de mercado. De manera paulatina, los productores de cerveza artesanal se apropian de un
pequefio porcentaje de participacion de mercado, a pesar de que las marcas de Ambev

siguen manteniendo la vasta mayoria y ventaja competitiva.

Ante un competidor tan fuerte que practicamente ha monopolizado la industria de
produccion, y ante tantos competidores en el mercado de bares, crear un negocio dedicado
a estos mercados debe tener una diferenciacion de marca, ya que cuenta con el desafio de
mantenerse posicionado en ambos mercados de manera sostenible, lo cual radica la

problematica de este estudio.

1.2. Objetivos de la investigacion
1.2.1. Objetivo General
El objetivo general de este proyecto que engloba sus principales propositos es el

siguiente:



Determinar la viabilidad econdmica, técnica y de mercado de la implementacion
de un bar restaurante de produccion y venta de cerveza artesanal de marca propia

en Lima Metropolitana.

1.2.2. Objetivos Especificos
Los objetivos especificos planteados para las etapas de desarrollo de este trabajo son los

siguientes:

= Proponer un modelo de negocio atractivo de bar restaurante de cerveza artesanal

gue tenga valor agregado y sostenga presencia de marca.

= Definir un publico objetivo para el negocio propuesto a través del uso de un

estudio de mercado con apoyo de herramientas de ingenieria.

= Seleccionar una localizacion para el proyecto propuesto en base a la informacion

recopilada del mercado a través de estudios y herramientas de ingenieria.

= Determinar los activos necesarios para lograr un desarrollo exitoso del servicio

propuesto.

= Demostrar la viabilidad del negocio usando herramientas de analisis social y

financiero.

1.3. Alcance de la investigacion

Este trabajo de investigacion esta elaborado con herramientas de ingenieria industrial,
utiliza referencias bibliograficas para justificar su viabilidad y factibilidad, y esta
comprendido en un marco de aplicacion aproximado de una vida util del proyecto aun

por definirse a partir de su afio de publicacion.

Este trabajo busca proponer una idea de negocio que se localiza en Lima
Metropolitana, dentro del sector de entretenimiento, como un bar restaurante
especializado en cerveza artesanal. Se realizara un estudio de mercado para poder
determinar poblacion de clientela, localizacion del negocio, volumen de ventas y
modalidades de servicio que ayudaran a diferenciarlo de sus competidores.

Se tiene el objetivo de implementar una marca propia que aplique tanto al
producto bandera (la cerveza artesanal) como al local, para que esta sirva como referencia

a la clientela y que tenga posicion en el mercado competitivo. Se va a trabajar con
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herramientas de analisis financiero y econémico para poder llevar a cabo los presupuestos
de fondos monetarios del proyecto, tomando en cuenta los costos de produccion, las
ventas proyectadas y los deméas datos obtenidos del estudio de mercado y de las
investigaciones realizadas con respecto a la ingenieria del proyecto.

1.4. Justificacion del tema

1.4.1. Justificacion técnica

Las diferencias en el proceso productivo de cerveza artesanal con respecto a la cerveza
industrial incluyen una serie de distinciones en herramientas, maquinaria y método de
preparacion que crean una dualidad (Bleier, Callahan, Farmer y Min, 2013). Se puede
considerar que el atractivo de la cerveza artesanal corresponde al resultado de estas
diferencias, presentando un producto final distinto a la variedad encontrada en la
industria. Se tomo en cuenta estas diferencias técnicas en el proceso como un tema de

investigacion para proponer un sector del negocio de consumidor comercial.

A un nivel detallado, las maquinas utilizadas en el negocio propuesto incluyen
principalmente los tanques fermentadores, las maquinas envasadoras y enchapadoras y
las ollas de coccidén. Ademas, se tiene que considerar el almacenamiento al frio de los

insumos en una cdmara de refrigeracion.

En cuanto al aspecto de atencion al cliente y servicio de bar restaurante, se
aplicaran las ultimas tendencias en tecnologia para la facilitacion del uso y flujo de
servicio, tal como lo son los pedidos digitales, la facturacion electrénica, y el uso de una

aplicacion web para poder realizar reservas y otros servicios adicionales.

1.4.2. Justificacion econdémica

El negocio de un bar restaurante es uno de los mas populares en entretenimiento y la vida
nocturna, yendo de la mano con otros servicios semejantes como los son discotecas,
servicios de hoteleria, centros comerciales y otros. Comercialmente, presenta una
oportunidad lucrativa de negocio, especialmente en ambientes urbanos o metropolitanos.
Se puede inferir que econémicamente resultara un negocio que presentara rentabilidad,
especialmente dado el hecho que el mercado de consumo de cerveza artesanal
corrientemente presenta una demanda creciente, lo cual invita a la entrada de nuevos

competidores en el sector (Heredia Andujar y Macher Barrionuevo, 2016).



La produccion y comercializacion de cerveza artesanal es un mercado creciente en el
Per0, con cada vez mayor auge e interés en los sectores socioeconémicos medios y altos
en el pais. Ademas, el negocio de bar restaurante es uno de mediano potencial de
explotacion. Segun Cardenas y Held (2013), esto es posible ya que se trata de un mercado
que todavia presenta posibilidad de crecimiento y entrada de nuevos competidores. La
produccion de cerveza artesanal podria resultar rentable si esta vaya enfocada al consumo
en el nicho de mercado representado por el servicio de bar restaurante, dado que se trata
de la misma marca en ambos casos. No se trata de competir contra los grandes
productores de cerveza a nivel nacional, porque esto seria inviable, si no de generar

consumo a nivel local en el mercado propuesto.

1.4.3. Justificacion social

Existe un apoyo en la justificacion social el hecho de estar creando nuevos puestos de
trabajo para el personal que sera empleado en el negocio, ya sea como parte de la
organizacion como de servicio de terceros, los cuales también estan siendo comprendidos

en el andlisis.

Parte de la cadena de suministros y servicios adicionales que forman parte de la
propuesta de negocio forman nuevos puestos de trabajo a su vez. El sistema tercerizado
de reparto motorizado del producto no serd manejado por la empresa directamente, asi

como tampoco lo seré el sistema de transportes de materiales.

1.5. Hipotesis de trabajo
A raiz del problema y objetivos de investigacion planteados anteriormente se propone la

siguiente hipotesis:

La implementacion de un bar restaurante para la produccion y venta de cerveza
artesanal en Lima Metropolitana resulta econdmica y técnicamente viable, y
podra contar con una posicion definida y sostenida en su mercado objetivo

determinado.



1.6. Marco referencial
Para el desarrollo de este trabajo de investigacion, se esta usando como fuente de

referencia trabajos anteriores de similar tema, mercado o giro.

Estos trabajos investigativos (tesis, articulos, papers, etc.) pueden estar enfocados
en la produccion del bien principal que se va a ofrecer en el servicio propuesto, cerveza
artesanal. Este es el caso puntual del trabajo de investigacion elaborado por los ingenieros
Heredia Andujar y Macher Barrionuevo (2016), de la Universidad de Lima, en el afio
2016. Este estudio es reciente y centrado en el mercado peruano, es la fuente de
informacion mas fiable y directa al mercado de cerveza artesanal peruano. Ademas,
proporciona toda la informacion necesaria para el proceso productivo de cerveza
artesanal, lo cual serd necesario en el proyecto. La principal diferencia entre el proyecto
actualmente propuesto y este trabajo investigativo es que el segundo se basa netamente
en la produccién de cerveza artesanal a un volumen mucho mayor que al del primero.
Ademas, el presente proyecto presenta la modalidad de bar restaurante como principal

giro de negocio.

Similar, pero enfocado en mercado distinto, es el estudio por de Hernandez y
Florez en el afio 2015. Se trata de un trabajo investigativo de la Universidad Colombiana
tecnologica de Pereira, el cual presenta caracteristicas de ingenieria industrial en su
aplicacion y desarrollo, e incorpora a su plan de negocio la comercializacion del producto
(cerveza artesanal) con un mayor énfasis que las demas tesis presentadas. De similar
situacion es la tesis de pregrado por Pefiaherrera Bunce (2013), de la Universidad de
Quito. En ambos casos estas tesis se enfocan en mercados distintos al que se enfoca el
presente proyecto, ya que corresponden a estudios elaborados en paises diferentes,
aunque dentro de Latinoamérica. Tampoco cuentan con la modalidad de venta en bar

restaurante, ya que tienen el enfoque de venta al mayoristas y minoristas.

Un ejemplo de una de las fuentes principales que se enfocan en la implementacion
de un servicio de bar es el elaborado por Bascur Palacios, en el 2013. En este caso se trata
de una investigacion de tesis de la Universidad de Chile, que afecta un mercado similar
al que se desea penetrar, tratandose de un negocio de cerveceria artesanal en el area
metropolitana de Chile. A diferencia del proyecto actualmente propuesto, no cuenta con

la modalidad de produccion de producto de marca propia.



Otro estudio de pre factibilidad que se esta considerando para el presente estudio
es uno desarrollado por Uechi Higa y Villanueva Rodriguez (2018), el cual se encuentra
enfocado en la instalacion de un restaurante de comida fusion peruano-japonesa. Lo
interesante sobre este estudio, es que se trata netamente de un servicio de restaurante sin
influencia de produccion fuera de los platos de comida, lo cual da mayores lineamientos
relacionados a los procesos de atencion y de servicio en un negocio similar. Estos ser
consideraran para poner en practica en el presente proyecto. Ademas, el estudio de
mercado se da también en Lima Metropolitana por lo que sirve para tomar como

referencia al presente proyecto.

Adicionalmente, se esta incluyendo un proyecto de empresa desarrollado para un
bar de autoservicio (Chahud Rivera y Figueroa Garcia, 2018), el cual es mas completo
que los anteriores dado a que se trata de un estudio para pos-grado, y da mayor
profundidad a los puntos trabajados. Tiene un interesante concepto de autoservicio del
cliente por lo que el proceso de atencién es simplificado y distinto al propuesto en este

proyecto, sin embargo, presenta similitudes en la estructura general.

Algunos articulos de estudio cientifico que se utilizaran para el proyecto
investigativo incluyen Craft Beer Production (Bleier, Callahan, Farmer & Min, 2013),
un articulo investigativo de la Universidad de Pennsylvania que detalla el proceso de
produccion de cerveza artesanal; pero ademas de eso, proporciona informacion técnica
acerca del producto y del mercado objetivo al cual puede ser orientado. También se
cuenta con uno mas reciente y aplicado al mercado peruano: Dinamica de mercado en el
largo plazo: El caso de la industria de Cervezas en el Per( (Rivas Castillo, Ledesma
Goyzueta & Coronado Saleh, 2015). Este articulo brinda informacion para definir los
parametros de mercado de consumo de cerveza y cerveza artesanal de Per(. Fue
elaborado con este mismo proposito de analisis e investigacion. Finalmente se cuenta con
un estudio integral del mercado consumidor del Perd, titulado Hacia un modelo de las
decisiones de consumo en Lima: Jévenes y ldgicas de consumo en un nuevo Perd, de
Kogan y Bird, en el afio 2013 y publicado por INEI. Este ultimo estudia el
comportamiento del consumidor joven en el Per( y dard mayor informacion acerca de

cémo funciona este mercado objetivo, y codmo puede afectar al negocio.

El capitulo 17 de la Revista Global de Negocios publicada por la IBFR (The
Institute of Business and Finance Research) publicada en el afio 2017 (volumen 5) esta

dedicado al estudio del Consumidor de Cerveza Artesanal. Principalmente delimita los
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factores que llevan a los consumidores a elegir una marca de cerveza sobre otra tanto en

el caso de cerveza artesanal como comercial. Esta informacion es critica para el disefio

de producto y marca de este proyecto.

Figura1.1.

Factores mas importantes en la compra de cerveza artesanal
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Figura 1.2.

Factores mas importantes en la compra de cerveza no artesanal

Informacitn del

Envoltorio
16%——1— Coincide con la
Sab:rnr,_..-ﬁ%__ _ ~ . ocasién

Alguienla "

12% |
recomends,”., -

1 1
— -f._ _| Existencia de

espuma

" Color
S
s
. N " Haberla probado
Tipo de Cerveza - - antes
. lEonsistencia de la
Tipo de envase espuma

—— % Cluster 1
% Cluster 2

Nota. Revista Global de Negocios, Vol. 5 (2017): pp. 17-23 Comportamiento del Consumidor de Cerveza

Artesanal



Finalmente, complementando ideas relacionadas al manejo del personal de
servicio empleado en el negocio, se ha tomado como referencia el estudio de “Précticas
de Gestion Humana en Empresas del sector servicios: hoteles, bares y restaurantes de la
ciudad de Tunja” (2015), elaborado por personal de la Universidad Pedagogica y
Tecnologia de Colombia, ubicada en la ciudad de Tunja. Este informe engloba diferentes
puntos a considerar para la buena gestion de personal, garantizando un nivel de servicio
al cliente alto y cubriendo las necesidades del empleador y empleado dentro de una

empresa.

Ademas de estas referencias y fuentes mencionadas, se cuenta con otras
semejantes que se enlistaran junto a estas en la bibliografia y los anexos del informe

investigativo.

1.7. Marco conceptual

El negocio de bares y cerveceria siempre ha estado estrechamente relacionado con el
sector industrial de entretenimiento y vida nocturna. En una metrépolis como la ciudad
de Lima, estos son aspectos que influencian su habito de consumo de manera
considerable (Kogan y Bird, 2013). A este conocimiento se le afiade el hecho del corriente
boom en la popularidad y consumo de cerveza artesanal en el mercado (Coronado Saleh,
Rivas Castillo y Ledesma Goyzueta, 2015). Segun Bascur Palacios de la Universidad de
Chile (2013): “se ha detectado un nicho de mercado surgido a partir de la escasa variedad
de productos y nuevas propuestas de parte de la industria.” Este comportamiento se ha

visto reflejado en el &mbito latinoamericano.

En el caso del proyecto, ademéas de tratarse de un bar centrado en cerveza
artesanal, el negocio propone un valor agregado a través de un servicio de menu
degustacion o cata. Este se puede observar en restaurantes como Rodizio y otros
semejantes que se especializan en carnes. Una manera de describir el servicio es
compararlo con una cata de vinos; el comensal es ofrecido distintas selecciones de
producto, en cantidades mesuradas, y va probando parte por parte de los componentes del
menU mientras se le es explicado el origen de cada seleccion, sus particularidades y como

se diferencia del resto del menu.

Este modelo no ha sido explorado a fondo previamente con cerveza artesanal, y

si se disefia un menu degustacion que explore variedades de este producto, combinandolo



con acompafiamiento de platos de comida personales y para compartir, se obtendra un
valor diferencial de los demas negocios de bares restaurantes que presenten enfoque en
cerveza artesanal. Es casi imposible hablar de un negocio de servicio de bar sin incluir
opciones de comida. Es por ello que el modelo de restobar?® es efectivo en el mercado
competitivo. En el caso de este trabajo, ante la fuerte competencia del sector (de tanto
bares como restaurantes), se especula que este modelo es el ideal para penetrar el marco
de mercado y proponer el valor agregado. Las bajas barreras de entrada del negocio
también permitiran una entrada sencilla al mismo (Cérdenas y Held, 2013).

En resumen, el modelo y know-how de como llevar a cabo un negocio de
restobar, incluyendo el aspecto de produccion, se encuentra al alcance para poder
desarrollar la idea y la investigacion respectiva a probar su factibilidad, por lo que este

proyecto de investigacion sera definitivo en mostrar resultados.

1.7.1. Glosario de Términos
e Alcohol etilico: Liquido incoloro, inflamable y soluble en agua, que se obtiene de
la fermentacion de productos naturales ricos en hidratos de carbono, es
componente fundamental de las bebidas alcohdlicas y tiene, ademas, mdultiples

aplicaciones en la industria.

e Almidon: Hidrato de carbono que constituye la principal reserva energética de

casi todos los vegetales y tiene usos alimenticios e industriales.

e Barman: Persona encargada de servir o preparar bebidas en la barra de un bar,

especialmente si es experta en cocteles y otras combinaciones alcohdlicas.

e Coctel: Bebida compuesta de una mezcla de licores a la que se afiaden por lo

comun otros ingredientes.

e Ester: Compuesto orgéanico que resulta de sustituir un atomo de hidrégeno de un

acido por un radical alcohdlico.

e Fermentacion: Dicho de un hidrato de carbono, degradarse por accion enzimatica,
dando lugar a un producto més sencillo, como el alcohol etilico. Este proceso es

la etapa de mayor duracion en la produccion de cerveza.

e Levadura: Masa constituida por ciertos hongos unicelulares, capaz de fermentar

el cuerpo con que se mezcla.



Lapulo: Planta trepadora, muy comdn en varias partes de Espafia, de la familia de
las cannabéaceas, con tallos sarmentosos de tres a cinco metros de largo, hojas
parecidas a las de la vid, flores masculinas enracimo, y las femeninas en
cabezuela. Los frutos, desecados, se emplean para aromatizar y dar sabor amargo

a la cerveza.

e Maceracion: Mantener sumergida alguna sustancia sélida en un liquido a la
temperatura ambiente, con el fin de ablandarla o de extraer de ella las partes

solubles.

e Malta: Cebada que, germinada artificialmente y tostada, se emplea en la

fabricacion de la cerveza.

e Mosto: Harina molida de la malta. En la elaboracion de la cerveza es el liquido
que se aromatiza con lGpulo para ser infusionado y posteriormente fermentado en
las cubas. El mosto se denomina asi por su sabor dulce. Su contenido en azlcares
es precisamente metabolizado por las levaduras para generar el alcohol de la
bebida.

e Osmosis: Paso de disolvente, pero no de soluto, entre dos disoluciones de distinta

concentracion separadas por una membrana semipermeable.
e Restobar: Establecimiento en el que hay servicio de bar y de restaurante.

e Stakeholder: Se entiende como cualquier grupo de interés en torno a una empresa

0 sus actividades.

1.8. Cronograma de implementacion del proyecto
Tabla 1.1.

Cronograma de implementacion del proyecto

Fecha de inicio Duracion (dias) Fecha de fin
Estudio preliminar del proyecto 1/01/2019 328.00 25/11/2019
Aprobacién de estudio 26/11/2019 35.00 31/12/2019
Obtencién de RUC y licencias 1/01/2020 120.00 30/04/2020
Obtencién de contrato de local 1/05/2020 60.00 30/06/2020
Compra de los activos 1/07/2020 60.00 30/08/2020
Importacién de maquinaria 31/08/2020 80.00 19/11/2020
Contratacion del personal 1/09/2020 90.00 30/11/2020
Adaptacidn del local 1/07/2020 183.00 31/12/2020

Nota. Elaborado en base a estimaciones de tiempo de trabajo para la implementacidn del proyecto.
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Figura 1.3.
Diagrama de Gantt de implementacion del proyecto

Cronograma de implementacion del proyecto
01/2019 04/2019 07/2019 10/2019 02/2020 05/2020 08/2020 12/2020
Estudio preliminar del proyecto E—
Aprobacion de estudio |
Obtencion de RUC y licencias ]
Obtencién de contrato de local ]
Compra de los activos ]
Importacion de maquinaria |
Contratacion del personal I
Adaptacion del local |

Nota. Elaborado en base a estimaciones de tiempo de trabajo para la implementacion del proyecto.
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1. Definicidon del giro de negocio del servicio y tipo de servicio

El servicio de bar restaurante, coloquialmente denominado restobar, se clasifica dentro
del sector industrial clase 5610: actividades de restaurantes y servicio mévil de comidas
(Clasificacion Industrial Internacional Uniforme Revision 4, 2010, INEI). Esta
clasificacion también considera otros negocios como cafeterias, restaurantes de comida
rapida, vendedores ambulantes de comida, etc. EI negocio propuesto tiene el nombre
tentativo de “Mercury Bar y Restaurante”. A pesar de que el negocio también produce
su propia cerveza artesanal a una escala pequena, su giro principal permanece como el de

servicio de bar.

Segun la licenciada Elda Monterroso, el negocio propuesto se puede clasificar
como un servicio colectivo de atencion personalizada, debido a la naturaleza del negocio

de atender a cada cliente segun lo que estos deseen degustar o consumir en el local.

El enfoque del negocio, ademas de ofrecer la seleccion tradicional de bebidas
alcohdlicas, cocteles y platos a la carta, es que se especializa en la venta y produccién de
cerveza artesanal de marca propia. Ademas, incluye cervezas que pueden ser de marcas
de produccion nacional tanto como importadas. Un valor agregado clave en el negocio es
el menu degustacion, un modelo emergente en el sector de restaurantes en Lima
Metropolitana. En su mayoria ha sido implementado por negocios especializados en
productos de carne. EI modelo supone que se paga un monto fijo por el menu degustacion,
el cual consiste de una seleccion de platos para que el comensal pruebe en distintos

momentos de la comida. Se propone un modelo similar para la cata de cerveza artesanal.

2.1.2. Principales beneficios del servicio

El negocio de entretenimiento nocturno se encuentra arraigado en distintos giros de
negocios que son amplios en diversidad, pero el negocio de bares y cafés nocturnos es
uno de los més representativos de este universo. El servicio propuesto en este trabajo

investigativo en particular presenta la distincion de la cata de cerveza artesanal entre sus
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opciones, lo que le da diferenciacion de los demas ejemplos de este negocio en el

mercado.

Algunos de los principales beneficios identificados para este negocio son los

siguientes:

Proporciona un espacio fisico cdmodo con ambientacion agradable para consumir

comidas y bebidas a gusto y poder entablar interacciones sociales.

Brinda al cliente una seleccidn de bebidas alcohdlicas (principalmente variedades
de cerveza artesanal de marca) y opciones de alimentos para poder consumir

dentro del local.

Cuenta con la opcion de crear variedades propias de cerveza artesanal con

distintos ingredientes para venta por maquila.

Da una opcion para tener un plan o actividad que hacer las noches de fin de
semana y para organizar eventos por ocasiones especiales, 0 como un punto de

encuentro para celebrar algo con amigos y familia.

2.1.2.1. Servicios aumentados

El servicio aumentado principal del negocio propuesto es el de un bar y restaurante

especializado en cerveza artesanal de produccion propia que ofrece una amplia variedad

de cervezas artesanales y platos a la carta para que los clientes esten en libertad de

consumir de la seleccién dispuesta en la carta del local, con mesas para comensales y

barra con asientos, a estar localizado en una zona donde exista regular movimiento

nocturno en negocios similares de entretenimiento como otros bares, discotecas, centros

comerciales, casinos, entre otros.

Algunos servicios aumentados del negocio propuesto incluyen los que son

detallados a continuacion:

Servicio de aplicacion web, para reservaciones en el restaurante, asi como para

solicitud de envio de cerveza artesanal por terceros motorizados.

Servicio de television, musica en vivo en escenario y radio a manera de

entretenimiento para los comensales y clientes en la barra.

Servicio de cata de variedades de cerveza artesanal de seleccion a tasa fija.
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= Servicio de local con pista de baile.

= Servicio de produccion por pedido de lotes de cerveza artesanal.

2.1.2.2. Servicios complementarios

El negocio y servicio propuesto, encontrandose dentro de la categorizacion de negocios
de entretenimiento nocturno, cuenta con una seleccion de servicios complementarios los
cuales también pertenecen a este sector, y que de manera sinérgica pueden incentivar a

gue exista mayor consumo en el servicio, y viceversa, gracias a esta complementariedad.
Entre los servicios que se pueden mencionar, se encuentran:

= Discotecas nocturnas: Estos servicios de discotecas y clubes de baile o karaokes
son, como se vera mas adelante, potenciales servicios sustitutos, pero a la vez son
servicios complementarios de la idea de negocio. No es extrafio que un grupo de
amigos salga primero a un bar, y luego pasen a una discoteca una vez mas entrada
la noche. De esta manera, tanto los servicios de bares como los de discotecas
tienen su propio atractivo y comparten una gran cantidad de publico sin

necesariamente excluirse uno del otro.

= Servicios de taxi: Ya que el objetivo del negocio de bar es proporcionar a los
clientes con bebidas alcohdlicas, estos no estaran en condicién para conducir al
negocio ni a sus hogares tras asistir. Por lo que los distintos servicios de taxi a
través de aplicaciones o taxi tradicional son una importante industria
complementaria para el negocio propuesto. Se puede generar un convenio con
alguna de las empresas de taxi particulares para que estas tengan servicio con

descuento a los clientes del bar.

= Servicios de hoteleria y hospedajes: Un importante servicio complementario es
todo lo que abarque el universo de hoteleria; esto se da debido a que los bares
pueden resultar una importante atraccion turistica, especialmente para personas
extranjeras jovenes que se encuentran de vacaciones en la zona. Debido a esto se
tiene una importante colaboracion entre los servicios de hoteleria que
proporcionan a este sector poblacional hospicio con los bares y otros servicios de

entretenimiento nocturno.
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2.1.3. Localizacion del servicio

El proyecto de investigacion serd basado en la provincia de Lima, especificamente en la
zona de Lima Metropolitana. Esto incluye distritos de Lima centro los cuales tienen alto
nivel de movimiento comercial y densidad poblacional, asi como la gran mayoria de
negocios de similar giro al propuesto (bares, cafés, restaurantes, servicios de
entretenimiento nocturno, etc.). Ya que una parte de la segmentacion de mercado impacta
estudiantes universitarios, también se considerd la zona geografica de algunas de las

universidades de Lima Metropolitana para el estudio de pre factibilidad.

Figura 2.1.
Distritos y Codigos Ubigeo de Lima Metropolitana
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Nota. Obtenido de base de datos del Ministerio de Educacién, 2017 (https://www.gob.pe/minedu)

Para poder definir qué distritos seran los cuales se tomaran en cuenta para la
seleccion de localizacion, previamente se tiene que definir que se va a localizar el negocio
principalmente dado por factores de conveniencia de consumidor. En otras palabras, el
servicio se localizara en un local ubicando en un distrito el cual, al igual que sus aledafios,
presenta las caracteristicas de movimiento comercial atractivas para el tipo de cliente que
se busca segmentar. Se determiné en la segmentacion de mercado la cual figura mas

adelante en el trabajo, que los distritos a tomar en consideracion son los siguientes,
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correspondientes a las zonas 6, 7 y 8 de Lima Metropolitana: Barranco, Chorrillos, Jesus
Maria, La Molina, Miraflores, San Isidro, San Borja y Santiago de Surco. Estos distritos
presentan el marco geografico del mercado segmentado, entre los cuales algunos seran

seleccionados para la evaluacion de macro localizacion del servicio.

2.1.4. Analisis del entorno

2.1.4.1. Andlisis del macro entorno

2.1.4.1.1. Analisis del entorno politico y legal

Debido al giro de negocio y al tipo de producto principal ofrecido, la propuesta de
proyecto se ve sujeta a distintos grupos de leyes o normas las cuales tiene que cumplir
para su correcto funcionamiento. Como se observara en el analisis del entorno
econdémico, algunas de estas leyes afectan directamente a la venta y estrategias de
mercado del producto ofrecido en el negocio de bares, especificamente leyes tributarias

(impuesto selectivo al consumo).

La ley més critica es probablemente la ley N° 28681, que es la ley que regula la
comercializacién y consumo de bebidas alcohdlicas. Publicada en el 2006 por el congreso
de la republica, sujeta la ilegalidad de la venta, posesién y consumo de bebidas de
alcohdlicas de personas naturales menores a los 18 afios, que en el Peru es la mayoria de
edad. También exige que se transmita el mensaje de “TOMAR BEBIDAS
ALCOHOLICAS EN EXCESO ES DANINO” a todos los comercializadores del

producto.

Otro aspecto legal importante a tomarse en cuenta son los requisitos de
funcionamiento de local comercial, los cuales varias por distrito de la ciudad de Lima.
Estos deben respetarse y, una vez que se selecciona el distrito para la macro localizacion

del servicio, se debe proceder a analizar los requerimientos de esta documentacion legal.

2.1.4.1.2. Anélisis del entorno econémico
En lo que refiere al entorno econdmico, actualmente el mercado de cervezas industriales
se encuentra altamente monopolizado por la belga InBev desde su compra de Sab Miller

Peru en el 2015, obteniendo por encima del 90% de la produccion a nivel nacional.
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Desde un punto de vista de ventas, las bebidas alcohdlicas estan sujetas a un tipo
de impuesto distinto al IGV denominado como “impuesto selectivo al consumo”, el cual
aplica a la venta de ciertos productos, entre ellos sustancias de consumo solo para
personas mayores de edad, las cuales pueden resultar nocivas a la salud (SUNAT, 2014).
Este mismo impuesto también afecta a productos tales como el tabaco, similarmente. En
el caso de bebidas alcohdlicas, el impuesto a su venta depende de su grado de alcohol y
contenido neto volumétrico (SUNAT, 2014).

En el caso de la cerveza artesanal, se encuentra en la categoria mas baja del
impuesto aplicado a bebidas alcohdlicas, debido a su bajo grado de alcohol. El impuesto

exige a este tipo de productos que se cobre S/. 2.25 por cada litro vendido.

2.1.4.1.3. Analisis del entorno social

En el ambito social, se tiene que considerar que la produccion y consumo de la cerveza
artesanal son consideradas actividades de un consumo de clase socioeconomica alta, lo
cual representa una especie de nicho de mercado al momento de comercializarla (Rivas
Castillo y otros, 2015). Por lo mismo, ademas de las particularidades de su proceso
productivo en comparacién a la cerveza industrial y la masificacién y casi
monopolizacion del mercado de consumo de cerveza por este tipo de producto, la

produccion de cerveza artesanal se mantiene muy baja.

Los productores de cerveza artesanal generalmente lo hacen por el “amor al arte”,
en cierta forma de hablar (Herndndez Orrego, Fl6rez Rodriguez, 2015), por lo que existen
muchos y de pequefio tamafio. A pesar de estas condiciones, se espera que exista un
crecimiento en este sector. Segun un articulo al respecto publicado por el diario Gestién
en el 2016, las ventas proyectadas para ese afio en productoras de cerveza artesanal
ascendian al millon de litros. En cierta forma, al enfocar el negocio en cerveza artesanal,
se estd beneficiando a estos productores ya que son los principales proveedores, ademas

de acatar un nicho de mercado existente en la poblacion consumidora de los NSE altos.

Otro factor social a considerarse es la desaprobacion por el tipo de giro de negocio
por un gran sector poblacional, debido a los altos niveles de crimen y la gestion
insatisfactoria de la seguridad civil en Lima Metropolitana (Peri21, 2017). Ya que se
trata de un negocio de entretenimiento nocturno, se encuentra expuesto a mayor

probabilidad de que se realicen crimenes por la zona durante sus horarios de operacion.
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2.1.4.1.4. Analisis del entorno tecnoldgico y ecologico

El proceso productivo de cerveza artesanal no se difiere mucho del proceso para la
produccion de cerveza industrial (Heredia Andudjar, Macher Barrionuevo, 2016); las
principales diferencias se encuentran en la falta de masificacion y el uso de fermentantes
naturales para la generacion de espuma en lugar de inyecciones de dioxido de carbono
(COy). Por lo tanto, la tecnologia para la produccion de este producto no difiere mucho
del otro. Por estos mismos motivos la produccion de cerveza artesanal es mas
ecolégicamente amigable; se emplean menos agentes contaminantes y ademas la baja

produccion en relacion a la masiva industrial resulta mucho mas eficiente.

Para la tecnologia a emplear en el servicio de bar en si, se toma en consideracion
almacenamiento de bebidas en frio, y los llamados “chops” de cerveza para servir
directamente a vaso en la barra. Se podria considerar que la cerveza artesanal tiene la
particularidad de produccion de que se le pueden agregar distintos ingredientes para su
produccion; café, chocolate, esencias de frutas, avellanas, etc. Estos dan distintos sabores

finales al producto, los cuales no se encuentran en las cervezas de produccion industrial.

2.1.4.2. Analisis del sector o micro entorno

2.1.4.2.1. Amenaza de nuevos competidores

Tratandose de un servicio de entretenimiento nocturno, siempre se ve abierto a la
posibilidad de nuevos competidores. Las barreras de entrada no son particularmente altas;
principalmente se asocian a adquisicion licencias de propiedad, mercancia de venta,
personal de atencion especializado y el know-how, el cual es sencillo de adquirir (Heredia
Andujar y Macher Barrionuevo, 2016). El alto movimiento del giro de negocio incita la
entrada de nuevos competidores. Segun Kogan y Bird (2014), los principales clientes de
bares son jovenes universitarios, mercado que en la ciudad de Lima es altamente
dinamico. Esto sugiere que siempre existira demanda por nuevos locales y oportunidades

de servicio. Por lo tanto, la amenaza de nuevos competidores es alta.

2.1.4.2.2. Poder de negociacion de los proveedores
La industria cervecera en el Peru esta casi completamente monopolizada por la empresa

Backus; pero la cerveza comercial es un mercado distinto al de la artesanal, cuya
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competencia por nimero de proveedores es alta (Heredia Andujar y Macher Barrionuevo,
2016). Segun Coronado Saleh, Rivas Castillo y Saavedra (2015), la mayor productora de
cerveza artesanal en el pais es la marca Barbarian, méas esta marca fue adquirida por el
grupo Ambev en el pasado agosto del 2019. Los demés proveedores de cerveza artesanal
nacionales son pequefios. Es intencién de este negocio incluir tanto marcas producidas a
nivel nacional como otras importadas. Proveedores de otras bebidas alcohdlicas abundan
(marcas de ron pisco, vino, etc.), pero debido al alto nimero de compradores que tienen,
no existe mucho poder de influencia sobre ellos. De similar manera con los proveedores
de insumos para produccion de cerveza propia; estos cuentan con grandes productores
como Backus ademas de los muchos productores de marcas artesanales para realizar
negocio, por lo que el poder de influencia sobre estos es bajo. Por lo tanto, el poder de

negociacion de proveedores es alto.

2.1.4.2.3. Poder de negociacion de los clientes

Para el mercado objetivo de jovenes universitarios y personas que participan del mercado
laboral entre los 20 y 40 afios que actlan como fuerza de consumo alta para el servicio
de bar nocturno, la oferta de este tipo de servicio es alta y por lo tanto tienen una amplia
gama de posibilidades de eleccion. Este grupo de consumidores jovenes es altamente
dindmico, y no es muy leal a la marca (Kogan y Bird, 2013). La competencia por precios
podria poner al negocio en desventaja. Sin embargo, considerando el menu de cata de
cerveza, que es mas enfocado a un mercado de mayor poder adquisitivo, los clientes
tendran bajo poder de negociacion, porque el negocio es el primero que ofrece este
servicio. La alta rotacion de clientes jovenes se compensaria, poniendo al negocio en

ventaja competitiva.

2.1.4.2.4. Amenaza de servicios sustitutos

El sector industrial de entretenimiento tiene mucha variabilidad. Asi como un potencial
cliente puede optar por entrar al negocio, también puede ir a cualquier otro restaurante o
bar, asi como puede elegir en su lugar una discoteca, un cine, un café o hasta un casino
(Bascur Palacios, 2013). Objetivamente, la competencia del negocio no se limita a
negocios de giro semejante, sino a todos los que se ofrecen como experiencia de vida

nocturna. También puede considerarse en esta categoria a los servicios de consumo
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masivo que ofrecen al cliente comprar sus propias bebidas alcohdlicas a menor precio.

Por lo tanto, la amenaza de servicios sustitutos es medio.

2.1.4.2.5. Rivalidad entre competidores existentes

Existen varios competidores que presentan una fuerte presencia de mercado. Uno de los
principales es la cadena de bares de la marca Bavarian. David Belaunde, gerente general
de Elixir, duefios de la franquicia de Baviera Beer House, expresd en su momento que
para el afio 2018 la cadena ya deberia contar con 11 locales en Lima (Diario Gestion,
2016). No llegaron a expandirse hasta tal namero (a la fecha cuentan con tres en todo
Lima Metropolitana), pero si lograron crear un local en Mega Plaza el cual aumento
altamente su posicionamiento de marca. Existen otros grandes competidores como Nuevo
Mundo y Victoria Bar, aunque estos Gltimos no cuentan con su propia marca de cerveza

artesanal. Se concentran principalmente en los distritos de Barranco y Miraflores.
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2.1.5. Modelo Canvas para el producto propuesto
Tabla 2.1.

Modelo CANVAS de producto propuesto

Socios Clave Actividades Clave Propuestas de Valor Relaciones con Clientes Segmentos de Clientes
-Proveedores internacionales de | -Produccién y exhibicion de -Produccion de lotes de cerveza | -Atencion personalizada a -Principales clientes de
granos de cebada procesados cerveza artesanal. personalizada a pedido de clientes en barra y en comedor. | poblacion entre los 20 y 40
(malta) y otros ingredientes -Atencidn personalizada al clientes. -Pedidos personalizados de afios de algunos de los distritos
varios (sabores). cliente en negocio de bar y -Educacién en el proceso cerveza artesanal para cliente | de Lima Metropolitana que
-Proveedores internacionales de | restaurante. productivo de cerveza artesanal. | en lotes. frecuentan bares durante los
lapulo, levadura y botellas de | -Servir seleccidn de platos a la | -Servicio de cata/degustacion fines de semana o sea
vidrio. carta para comensales. de cerveza artesanal de consumidores de cerveza
-Proveedores de servicio de Recursos Clave | produccion propia. artesanal. Estos perfilan al
seguridad y limpieza de -Insumos de primera calidad -Variedad de productos de -Publicidad y promocion a tipico estudiante o profesional
terceros para mantenimiento para la produccion de cerveza | cerveza artesanal de marca través de medios de que sale los fines de semana en
del local. artesanal, entre ellos la malta, | propia segun ingredientes de comunicacion digitales, interacciones sociales.
-Proveedores de la maquinaria | el Iipulo, la levadura, etc. produccion. principalmente redes sociales | -Nicho de mercado en clientes
para la produccion de cerveza | -Insumos secundarios como via web. interesados en la produccion de
artesanal. energia, gas y agua para la -Producto propio distribuido en | su propia variedad de cerveza
produccion. local (puesto de servicio), y artesanal o en el conocimiento
-Recursos humanos: maestro distribuido a clientes del del proceso productivo de esta.
cervecero, personal de mismo.
atencion, personal de cocina, -Venta por lotes de cerveza
etc. personalizada a clientes por
pedido.
-Principales costos de Produccion radica en insumos y maquinarias para el -Venta de cerveza artesanal de produccion propia, asi como otras variedades de
proceso, recursos humanos de la empresa y servicios de mantenimiento del local | cerveza artesanal de produccién nacional y otras bebidas alcoholicas.
(agua, luz, gas, etc.). -Servicio de platos a la carta preparados en cocina.
-Costos en insumos de comida para cocina, seguridad y personal de atencién y -Servicio de produccion de lotes personalizados de cerveza artesanal a pedidos de
servicio. cliente.
-Costos de productos adicionales ofrecidos (otras bebidas alcohélicas, platos de -Servicio de carta de cerveza artesanal y educacién en proceso productivo en el
restaurante, café, etc.). negocio.

Nota. Elaborado en base a teoria de analisis CANVAS para desarrollos de proyectos.
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2.1.6. Determinacion de metodologia empleada en investigacion de mercado
En base a los ejemplos de metodologia observados en otros estudios de tesis usados como
referencia, se ha podido determinar un orden logico para la metodologia en el estudio de

mercado.

Se empezara hallando la demanda historica del servicio, con apoyo de bases de
dato, principalmente Euromonitor International. Ya que el giro de negocio se encuentra
categorizado como “bares y cafés”, para el calculo de 1a demanda se emplearéan los datos
de consumo histérico de cerveza artesanal. Para el cdlculo de la demanda potencial, como
no se cuenta con informacion especifica a consumo per capita de cerveza artesanal, se

asumen que los datos aplican para ambos tipos de producto (artesanal e industrial).

Se llevara a cabo un andlisis de micro y macro entorno con metodologias de Porter
y modelo PESTE, con los cuales se elaborara un estudio general de la oferta actual del
servicio en el mercado geografico determinado (Lima Metropolitana), es decir de
negocios especializados en bares de cerveza artesanal, o simplemente en bares generales.
Con esta informacion se haran una serie de estrategias de mercado tentativas para poder
adentrar el proyecto en el sector competitivo, las cuales se aplicardn mas adelante en las
politicas comerciales. Se determinara también un grupo selecto de distritos para la

segmentacion geogréafica y potencial macro localizacion del servicio.

Se determinard una segmentacion de mercado inicial en base a factores
demograficos (edad, habitos de consumo, etc.) y psicogréficos, los cuales proporcionaran
un perfil de consumidor. El perfil de consumidor principal (ciudadanos limefios entre los
20 y 40 afios aproximadamente) sera el principal enfoque del estudio de mercado, por lo
que se determinara a traves de datos estadisticos de densidad poblacional nacionales cual
es la poblacion de este segmento de mercado, y como sera su evolucién en los afios
venideros. Las justificaciones para esta seleccién se detallaran en la seccion del trabajo
especificada para segmentacion del mercado. Se obtendra una proyeccion estimada de la
poblacion de este universo de mercado segmentado mediante métodos de prondstico de
crecimiento poblacional para el afio actual con la informacion historica entre los afos
2010 y 2018. EI modelo estadistico para esto sera el de proyeccion lineal. El resultado

obtenido se asumira como el nimero del universo del cual se tendra que extraer muestra.

Luego, se procederd a calcular la muestra (con nimero de universo conocido

determinado por el mercado segmentado) para poder elaborar la encuesta con la que se
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hallara la intensidad y la intencién de la demanda. La encuesta sera validada a través de
consulta a expertos para su elaboracion. Una vez contando con la muestra, se llevara a
cabo una pequefia prueba piloto de cinco personas, y luego se llevara a cabo la encuesta

a la muestra seleccionada.

Con los resultados obtenidos de la encuesta, la informacion histérica de la
demanda y la poblacion segmentada, se procedera a calcular la demanda especifica para
el proyecto para los préximos cinco afios, que serd la vida Util. Esta puede cambiar si es
que en la etapa de estudio de factibilidad econémicay financiera se evidencia la necesidad
de extender la misma para poder recuperar la inversion que se hara en el proyecto, o si se

considera oportuno.

Se concluira el estudio de mercado con un analisis de los resultados del calculo
del mercado posible para el proyecto, como éste evolucionara a través de la vida util del
mismo, y cémo afectara las ventas potenciales. Se sefialaran también algunas estrategias
comerciales y de gestién de cadena de suministro relacionadas al servicio propuesto

alineadas a los resultados obtenidos de este analisis.

2.2. Analisis de la demanda
2.2.1. Data historica del consumidor
Utilizando datos de informacion historica del consumo del servicio se pueden determinar

decisiones de tamafio y mercado objetivo del negocio.
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Figura 2.2.

Tamafio de ventas de bares y cafés en Peru (millones de soles)
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Nota. Obtenido de Euromonitor International, 2019

Sin embargo, para el calculo de la demanda del servicio, se va a realizar el calculo

especificamente para el producto de cerveza artesanal, a través del cual se determinara la

demanda potencial y la demanda del proyecto. El siguiente cuadro demuestran la

evolucion histérica del consumo de cerveza en el Per(:
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Figura 2.3.

Consumo de cerveza en Peru (millones de litros)

Consumo de cerveza en Pert (MM de litros)
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Nota. Obtenido de Euromonitor International, 2019

Estos datos estan considerando todos los tipos de cerveza que tienen participacion
en el mercado, y no solamente la cerveza artesanal. Sin embargo, se va a asumir que se
pueden considerar estos valores para el caso del negocio propuesto. Visto que en el
proyecto se ofrece tanto cerveza industrial como cerveza artesanal, esto no se encuentra
errado; ademas, ya que la cerveza artesanal es en cierta forma un producto sustituto para
la cerveza industrial para los sectores socio econémicos A y B (que méas adelante se
explicara es la segmentacion psicografica), es l6gico asumir que ambas variedades

cuentan con un patron similar de consumo y evolucion.

Tomando en cuenta que las importaciones y exportaciones del producto de
cerveza en Per( son préacticamente despreciables, se ha determinado que el consumo de

cerveza en Peru serd la base para el calculo de la demanda del proyecto.

Tabla 2.2.

Demanda aparente historica del proyecto en millones de litros

\ Demanda Aparente de Cerveza en Pert (MM de L)

Afio 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Demanda 1,354 1,392 1,417 1,448 1,474 1,493
Nota. Informacién adaptada de Euromonitor International, 2019
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A partir de esta informacion se puede estimar una demanda creciente para los afios

proximos en lo que refiere al sector industrial que corresponde al negocio propuesto.

2.2.2. Patrones de consumo

Para fines de este trabajo investigativo, se va a asumir que el mercado de consumidores
de bares tiene las mismas tendencias que el mercado de consumidores de cerveza
artesanal. Se hace esta observacién porque, como se menciona anteriormente, a nivel
practico la cerveza artesanal puede considerarse como un substituto para la cerveza
industrial en el caso de mercados de consumidores de segmentacion socioecondémica de
NSE clase Ao B.

Para poder determinar la proyeccion de crecimiento de la demanda aparente, se
va a asumir un modelo de regresion lineal para calcular su tendencia. El dato que se usara
para realizar la regresion serd PBI (producto bruto interno) per capita del Perd, el cual se
proyectara a su vez con una regresion lineal que considerard como factor independiente
el crecimiento poblacional en el pais a lo largo del periodo histérico con el que se cuenta

y con la vida dtil tentativa que se esta considerando para el proyecto.

Para la proyeccion del PBI se ha considerado la informacion histérica oficial del
Banco Central de Reserva del Pert (BCRP):
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Tabla 2.3.

Proyeccion del PBl/capita del Peru

Poblacion Peru PBI/Capita PBI Total Variacion %

(personas) US$/persona US$SMM PBI Total
2013 30,475,144 5,765.89 175,716.24 5.620%
2014 30,814,175 5,825.20 179,498.69 2.153%
2015 31,151,643 5,937.29 184,956.19 3.040%
2016 31,488,625 6,094.74 191,914.93 3.762%
2017 31,826,018 6,172.74 196,453.79 2.365%
2018 32,162,184 6,297.58 202,543.85 3.100%
2019 32,495,510 6,407.50 208,215.08 2.800%
2020 32,824,358 6,552.64 215,086.18 3.300%
2021 33,149,016 6,806.40 225,625.40 4.900%
2022 33,470,569 7,064.58 236,455.42 4.800%
2023 33,792,122 7,333.23 247,805.28 4.800%
2024 34,113,675 7,612.78 259,699.93 4.800%
2025 34,461,450 7,897.68 272,165.53 4.800%

Nota. Informacion adaptada del Banco Central de Reserva del Pert (BCRP), 2019
(https://www.bcrp.gob.pe/estadisticas.html)

Tabla 2.4.

Proyeccion de Demanda del proyecto con regresion asociada

‘ PBI/Capita Consumo cerveza Variacién Consumo Per-

US$/persona (MM de L) Anual Céapita (L/persona)
2013 5,765.89 1,354.10 0.00% 44.43
2014 5,825.20 1,392.30 2.82% 45.18
2015 5,937.29 1,416.60 1.75% 45.47
2016 6,094.74 1,447.60 2.19% 45.97
2017 6,172.74 1,474.00 1.82% 46.31
2018 6,297.58 1,493.00 1.29% 46.42
2019 6,407.50 1,586.18 6.24% 48.81
2020 6,552.64 1,633.39 2.98% 49.76
2021 6,806.40 1,715.94 5.05% 51.76
2022 7,064.58 1,799.93 4.89% 53.78
2023 7,333.23 1,887.32 4.86% 55.85
2024 7,612.78 1,978.26 4.82% 57.99
2025 7,897.68 2,070.94 4.68% 60.09

Nota. Proyeccidn elaborada en base a método de proyeccion lineal utilizando data histérica de
comportamiento de variables.
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Figura 2.4.
Regresion Demanda (MM L) vs PBI per capita (US$/persona)
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Nota. Proyeccion elaborada en base a método de proyeccion lineal utilizando data histérica de
comportamiento de variables.

La tendencia al aumento de la demanda del proyecto es evidente, y este patron se
puede observar a lo largo de la data histérica como en la proyeccion a través de la vida
atil estimada hasta el afio 2025 (resaltado en amarillo). Aunque parezca inestable, se

observa la evidencia del aumento en el consumo reflejada en la demanda.

2.2.2. Demanda mediante fuentes primarias

2.2.2.1. Disefio y aplicacion de encuestas u otras técnicas

Para el estudio de demanda a través de fuentes primarias se va a elaborar una encuesta
que estara destinada a la poblacion del mercado objetivo segmentado. La misma sera
validada por opinion de expertos y una prueba piloto inicial a compafieros de la facultad
de ingenieria industrial de la Universidad de Lima. Asimismo, paso por una prueba piloto

inicial con 5 personas que sirvié para edicion de su informacion.

Para el disefio de la encuesta se emplearan preguntas cerradas, que determinaran
la intencion e intensidad de compra del mercado objetivo del servicio propuesto. Para
poder desarrollarla, se ha tenido que calcular un tamafio de muestra, para la cual se esta
considerando la siguiente formula:

N+Zi*xpxq
n:
d2x(N—1)+Z2*p=q
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Donde N es el tamafio de la poblacion conocida, el Z es el valor de distribucion
estadistica normal, los valores de p y q son las ratios de aceptacion y error y el valor de
d es el maximo error admisible. Mediante el empleo de la misma, se obtuvo un tamafio
de muestra, o n, de 384 personas. Los valores utilizados para el calculo se detallan a

continuacion:

Tabla 2.5.
Céalculo del tamafio de muestra

| Concepto Valor
658,716
1.96
0.5
0.5
0.05
383.937
n aproximado 384
Nota. Calculo basado en teoria de muestreo para encuestas cuantitativas.

Z|00 |9 N |Z

i 658,716 * 1.96% * 0.5 x 0.5
~0.052 % (658,715) 4+ 1.962 0.5 * 0.5

384

Se consider6 como valor de poblacion la poblacion que mas adelante sera
identificada como segmentacion del mercado meta en el afio 2019. Los valores de Z, p, g
y d fueron considerados a partir de los valores estandar para calculo de muestras
(Castellanos, 2011).

La encuesta fue elaborada a través de internet a individuos que cumplen el perfil
de segmentacion de mercado buscado. Se desarrollaron 382 de las 384 encuestas que
estaban planificadas, nimero el cual da buenos indicios de representatividad. Consta de
10 preguntas cerradas de opcion mdaltiple; para poder visualizar sus resultados y

estructura, dirigirse al Anexo 1.

De esta encuesta se obtuvieron los datos de intensidad se obtuvo en la pregunta 7
con una escala de aceptacion, y la intencion con la pregunta 8, que cuestiona si es que los

consumidores estarian dispuestos a asistir a un bar segun el descrito por el proyecto. En
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el caso de la primera, se esta considerando como afirmativa si es que los valores escogidos

por el encuestado fueron completamente de acuerdo o de acuerdo.

Figura 2.5.
Resultados Pregunta 7 - Intensidad

:Qué tan de acuerdo esté con la idea de un restobar, que ademds de
ofrecer todas las variedades de tragos diversos, tenga su propia marca
de cerveza artesanal y produccion propia para servicios adicionales
como cata de cervezas?

382 respuestas

@ Completamente de acuerdo.
@ De acuerdo.
Indiferente.
® En desacuerdo.
@ Completamente en desacuerdo.

Nota. Resultados de primera fuente obtenidos de encuesta cuantitativa.

Figura 2.6.

Resultados Pregunta 8 - Intencion

Si existiera un bar semejante, ;Estaria dispuesto a ir?

382 respuestas

@ Si, estaria dispuesto.
@ No, no estaria dispuesto.

Nota. Resultados de primera fuente obtenidos de encuesta cuantitativa.

Se evidencia finalmente un nivel de intensidad de 82.20% y un nivel de intencién
de 88.50%.
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2.2.3. Demanda potencial

2.2.3.1. Determinacion de la demanda potencial

Debido a que no se cuenta con informacion acerca del consumo per capita de cerveza
artesanal propiamente dicho, se estd considerando los datos correspondientes a cerveza
en general, lo cual incluye ambos tipos de producto (artesanal e industrial). Para el
mercado potencial, se estd comparando el consumo de Per( en cerveza con el de Chile,
que tiene patrones similares. EI consumo historico per capita y en millones de litros de
Chile, proyectado segun la misma ldogica que el calculado para Perd, es como a

continuacion:

Tabla 2.6.
Ventas histdricas y proyectadas per capita de cerveza en Chile

Consumo Per-Capita
(Litros/persona)

Ventas (MM L) Poblacion Chile

2014 746 17,819,054 41.87
2015 774 18,006,407 42.97
2016 854 18,191,884 46.93
2017 934 18,373,917 50.82
2018 1,014 18,552,218 54.63
2019 1,093 18,726,548 58.35
2020 1,170 18,896,684 61.94
2021 1,187 19,092,918 62.18
2022 1,246 19,275,972 64.65
2023 1,305 19,459,026 67.07
2024 1,364 19,642,080 69.45
2025 1,423 19,819,356 71.80

Nota. Informacion adaptada de Euromonitor International (2019)

Considerando esto y la informacion del tamafio poblacional del Pert durante el

periodo de afios descrito, se puede estimar el siguiente mercado potencial:
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Tabla 2.7.

Calculo de la demanda nacional del mercado en millones de litros

Consumo Per-Capita  Mercado Potencial

Poblacién Pert

(Chile) (L/persona) (MM L)
2014 30,814,175.00 41.8653 1,290.04
2015 31,151,643.00 42.9680 1,338.53
2016 31,488,625.00 46.9275 1,477.68
2017 31,826,018.00 50.8166 1,617.29
2018 32,162,184.00 54.6350 1,757.18
2019 32,495,510.00 58.3503 1,896.12
2020 32,824,358.00 61.9368 2,033.04
2021 33,149,016.00 62.1751 2,061.04
2022 33,470,569.00 64.6458 2,163.73
2023 33,792,122.00 67.0699 2,266.43
2024 34,113,675.00 69.4489 2,369.16
2025 34,461,450.00 71.8048 2,474.50

Nota. Proyeccidn basada en regresion lineal.

2.3. Analisis de la oferta

2.3.1. Andlisis de la competencia

Actualmente, la oferta en la participacion de los negocios de bares y cafés esta
mayoritariamente conformada por franquicias de empresas de cafés internacionales, el
mayor competidor siendo Starbucks Coffee. Sin embargo, inclusive siendo el mayor
competidor en el mercado, su participacion es baja, no ascendiendo al 3.8% dentro de los
afios analizados. La participacion de bares se encuentra en el grueso del analisis, dentro
del 95% aproximado de competidores que son tantos en numero y son tienen tan poca

participacion de manera individual que son agrupados y categorizados como “otros’:
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Tabla 2.8.

Participacion porcentual por compariia en bares y cafés en Peru

2013 2014 2015 2016 2017 2018

Starbucks Corp 3.1 3.4 3.7 3.8 3.9 5.1
Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia 0.1 0.3 0.3 0.3 0.2 0.2
NG Restaurants SA 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Disfruta SRL 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Creaciones Ichiban SAC 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
McDonald's Corp 0.1 0.1 0.1 0.1 0.0 0.0
Bembos SAC - - - - - -

Jireh International Pty Ltd 0.2 - - - - -

Retail Food Group Ltd - 0.1 0.1 - - -

Others 96.2| 95.7| 956| 955| 955| 944
Total 100.0| 100.0| 100.0| 100.0| 100.0| 100.0

Nota. Informacion adaptada de Euromonitor International (2019)

Los principales competidores del rubro definido no son competencia directa ya
que se tratan principalmente de cafés y restaurantes sin servicio de bar. Sin embargo,
debido a que la industria se encuentra tan fragmentada, no es posible identificar
participacion de la competencia directa real ademas de las cifras de 95% en promedio que
la representa. Se puede asumir que se encontraria dentro del grueso de la categoria
“otros”, y que por lo tanto no tendria una participacion alta debido al volumen de distintas
marcas de bares. Hay que tomar en consideracion ademas que dentro de “otros” también
se ubican los cafés pequefios que no tienen cadenas o alta representacion, por lo que no

resulta posible delimitar participacién solo de bares.

Ademas, se cuenta con la informacion de la ratio de consumo de cerveza artesanal
vs el consumo de cerveza industrial en Perd porcentualmente, lo cual indica que la

cerveza artesanal solo cuenta con 0.10% del total de cerveza vendida:

Tabla 2.9.
Participacion porcentual de cerveza artesanal vs industrial en Peru

\ Ratio Cerveza Artesanal vs Comercial (Pert)

| Tipo Cerveza 2016 2017 2018
Artesanal 0.00% 0.10% 0.10%
Comercial 100.00% | 99.90% | 99.90%
Total 100.00% | 100.00% | 100.00%

Nota. Informacion adaptada de Euromonitor International (2019)
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A consecuencia de estas condiciones, se va a asumir una participacion de 0.10%
en relacion al sector fragmentado, tomando en cuenta que se trata sola y especificamente
del mercado de bares ubicados en Lima Metropolitana en la zona geogréfica selecta para
el proyecto. No se va a considerar cafés dentro del sector competitivo, en base a las

diferencias entre giros de negocio.

2.3.2. Beneficios ofertados por los competidores directos

Los principales beneficios que ofrece la competencia con los que se pueden presentar
dificultades se relacionan directamente al posicionamiento de las marcas ofrecidas por
estos. La marca Barbarian, una de las productoras de cerveza artesanal mejores
posicionadas en el mercado peruano, es conocida por tener su propia linea de bares los
cuales presentan los productos de marca (Heredia Andujar, Macher Barrionuevo, 2016).
De similar situacidn son las cervezas artesanales de las pequefias productoras nacionales,

que generalmente venden el producto en su propio local.

Sin embargo, en lo que refiere a beneficios generales del servicio, se presume
contar con la capacidad de brindar el mismo nivel de servicio que la competencia al
cliente final, ya que estos mismos productores realizan la venta principalmente a locales
de bares y clubes como principal fuente de ingreso. Ya que no se planea contar con marca
de cerveza propia, sino con un servicio modelo de bar de cerveza artesanal, el interés es

que los distintos productores y competidores brindan acceso al producto.

2.3.3. Analisis competitivo y comparativo

En lo que respecta a la competencia por marca o distribuidor de producto, se puede
comprobar que el mercado de cerveceria del Per( estd altamente monopolizado a nivel
industrial por el grupo de cerveceros belgas AB InBev, desde que éstos compraron a la
productora Sab Miller Per( en el 2015. Esto la posiciond fuertemente en el mercado

(Heredia Anduajar, Macher Barrionuevo, 2016):

34



Tabla 2.10.

Competencia fragmentada de cerveceras del Peru

 Compafiia 2013 2014 2015 | 2016 2017 2018
Anheuser-Busch InBevNV | 4% | 3.7% | 3.4% | 99% | 99% |98.7%
Aje Group 1% | 0.1% | 0.1% | 0.1% | 0.1% | 0.1%
Molson Coors Brewing Co - - - 0.1% | 0.1% | 0%
SABMiller Ltd 93.6% | 95.4% | 95.7% | - - -
Others 14% | 0.9% | 0.8% | 0.8% | 0.9% | 1.2%
Total 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100%

Nota. Informacién adaptada de Euromonitor International (2019)

Sin embargo, estos mismos no representan el volumen de produccion de cerveza

artesanal, por lo que no hay gran peligro de absoluto control del mercado. En lo que

respecta al analisis del sector competitivo del negocio propuesto, como se observa en el

analisis de la competencia a nivel de bares y cafés (Tabla 2.8), la fragmentacién del sector

es alta. Por ello se considera que se tiene oportunidad de ingresar en el mismo con poca

dificultad.

Tomando todas estas consideraciones respectivas, se da la generacion de la

siguiente matriz EFE (matriz de factores externos) que representa el nivel de

competitividad del negocio propuesto:

Tabla 2.11.

Matriz de factores externos (EFE)

Factor externo clave

Oportunidades

Célculos

Ponderacion = Calificacion | Total

Mercado de bares altamente fragmentado 10% 4 04
Aumento de la venta y produccion de cerveza 20% 3 0.6
artesanal

Proveedo_res_ de cerveza artesanal numerosos 10% 3 0.3
y en crecimiento

Nicho de mercado poco explotado de 20% 3 0.6

consumo

Monopolio de produccion de cerveza

Ponderacion

' Total

industrial 20% 2 04
Mercado de consumidores no aptos constante 10% 3 03
(menores de edad)

Seguridad ciudadana poco satisfactoria 10% 2 0.2
TOTAL 00 [N 28 |

Nota. Estimacidn para calcular peso de factores en decision de localizacidn del proyecto.
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En esta matriz se ha determinado pesos ponderados a los factores externos que
afectan directamente al negocio propuesto (oportunidades y amenazas), y se han
calificado segun nivel de respuesta del negocio del 1 al 4, siendo 4 el nivel de gestion
méaximo y 1 el menor. Se obtiene como resultado 2.8, lo cual indica que se considera que

el negocio propuesto si tiene un nivel de gestion o competitividad aceptable.

2.4. Determinacion de la demanda para el proyecto

2.4.1. Segmentacion del mercado

2.4.1.1. Segmentacion geografica

La segmentacion geografica del trabajo de investigacion tiene dos etapas: en primer lugar,
se ha determinado por factores de conveniencia y de accesibilidad al mercado de
consumidores mas grande que el negocio serd localizado en la zona de Lima

Metropolitana.

El segundo paso es la segmentacion por distrito de Lima Metropolitana. Para
poder llevar a cabo esta segmentacion se ha tomado en cuenta que el servicio es uno que
se presenta atractivo para clases socioeconomicas A y B (Heredia Andujar y Macher
Barrionuevo, 2016). Con esta informacion se procedid a ubicar cuales eran los distritos
que contaban con el mayor indice poblacional de estos sectores. Por lo tanto, se llevo a
cabo el siguiente analisis con apoyo de datos de una investigacion poblacional elaborada
el 2015 por APEIM:
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Tabla 2.12.

Zonificacion de distritos de Lima y El Callao

Zona Distritos

Puente Piedra, Comas, Carabayllo

Independencia, Los Olivos, San Martin de Porres

San Juan de Lurigancho

Cercado de Lima, Rimac, La Victoria

Ate, Lurigancho, Chaclacayo, Santa Anita, San Luis, El Agustino
JesUs Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel

Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina

Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores

Villa el Salvador, Villa Maria del Triunfo, Lurin, Pachacamac

10 Callao, Bellavista, La Perla, La Punta, Carmen de la Legua, Ventanilla

Nota. Informacidn adaptada de Asociacion Peruana de Empresas de Inteligencia de Mercados (APEIM),
2017 (http://apeim.com.pe/)

OO N O Ol | W N -

Tabla 2.13.

Distribucion de NSE por Zona

 Zona NSEA NSEB NSEC NSED NSEE
1 2.00% 6.60% 12.00% | 11.00% | 18.10%
2 5.70% 1440% [17.70% | 11.80% | 8.10%
3 4.00% 5.60% 11.00% | 15.40% | 12.30%
4 3.30% 10.20% | 1050% | 9.40% 6.60%
5 4.10% 6.40% 10.80% | 15.10% | 12.40%
6 23.10% | 14.60% | 3.40% 1.50% 1.40%
7 48.00% | 19.20% | 4.00% 1.60% 2.30%
8 7.00% 8.40% 7.50% 7.30% 7.40%
9 0.00% 5.60% 11.70% [ 16.10% [ 14.10%
10 2.90% 8.70% 10.60% | 10.00% | 16.20%
Otros 0.00% 0.30% 0.80% 0.70% 1.20%
TOTAL | 100% 100% 100% 100% 100%

Nota. Informacion adaptada de Asociacion Peruana de Empresas de Inteligencia de Mercados (APEIM),
2017 (http://apeim.com.pe/)

Se determiné que la zona que abarca el mayor porcentaje de las clases
socioeconomicas de NSE Ay B es la zona 7, sus aledafas siendo las zonas 6 y 8. Por lo
tanto se estard tomando como principal mercado geogréfico la zona 7 y los distritos de

las zonas 6 y 8.

En base a estos datos obtenidos, se han determinados los siguientes distritos para la
segmentacion geografica del mercado consumidor en Lima Metropolitana y como
potenciales candidatos para la macro localizacion del servicio:
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= Barranco

= Chorrillos

= JesUs Maria

= La Molina

= Lince

= Magdalena

= Miraflores

= Pueblo Libre

= San Borja

= San Isidro

= San Juan de Miraflores
= San Miguel

= Santiago de Surco

= Surquillo

2.4.1.2. Segmentacion demografica

Segun Heredia Andujar y Macher Barrionuevo (2016), el mayor consumidor del producto
de cerveza artesanal es casi en su totalidad hombre, casi en el 80% del consumo total. Sin
embargo, ya que el negocio propuesto consiste en un bar que no se limita a servir cerveza

artesanal, no se considerara segmentacion por género.

En cuanto a segmentacion por edades, se va a considerar los patrones de edad de
los principales consumidores de bares en Peru. Heredia Anddjar y Macher Barrionuevo
hacen referencia a que consideran en su estudio a toda la poblacion mayor a 18 afios de
edad. Sin embargo, esto solo considera a las personas que consumen cerveza artesanal, y
el proyecto tiene enfoque en un bar, por lo que se deben realizar algunas limitaciones a
esta consideracion. Por ello, se va a asumir que el rango de edades sera de entre 20 a 40
afios aproximadamente. Esto lo se ha determinado ya que, segun Ferndndez Robin y mas
autores (2017), a través de un estudio se determin6 que el principal concentrado de

consumidores de cerveza artesanal se encuentra en un rango aproximado entre 24 y 35
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afios de edad, y estos datos se pueden asumir para un mercado peruano debido a que se

trata del producto objetivo.

2.4.1.3. Segmentacioén psicogréafica

Para la segmentacidn psicografica se consider6 los distintos perfiles de estilos de vida del
consumidor peruano segun estudios de Arellano Marketing. Dentro de los distintos
estilos, se cuentan con los perfiles de: consumidores sofisticados, consumidores
progresistas, consumidoras modernas, consumidores formalistas, consumidoras

conservadoras y consumidores austeros.

Segun las distintas caracteristicas de estos perfiles, y sus tendencias de consumo,
se observa gque los que mas se atafien a la idea de negocio propuesta son los perfiles de
consumidores sofisticados y consumidores progresistas. Estos dos tipos de consumidores

tienen las siguientes caracteristicas:
Consumidores Sofisticados:
- Generalmente NSE A, parte de NSE B.
- Perfil demografico mas joven (entre 20 y 35 afios).
- Buscan tendencias de moda y fuerza de marca para los productos que consumen.

- Son los que méas vida nocturna tienen y que usan de mas servicios de

entretenimiento, tanto como cine, asi como bares y discotecas.
Consumidores progresistas:

- Se encuentran en NSE A hasta NSE C o D, siendo de ingresos medios en

comparacién a los consumidores sofisticados.
- Perfil demogréafico entre 20 a 50 afios aproximadamente.
- Altamente trabajadores, buscan mas rendimiento del producto antes que moda.

- Como es un perfil enteramente masculino, tienen tendencias de consumo en

productos alcoholicos mas definidos que los demaés perfiles de consumidor.

Como se observa, estos dos perfiles de consumidor seleccionados van de la mano
con las NSE Ay B que fueron consideradas para la segmentacion demografica. Se estima,
segun Arellano Marketing, que estos perfiles de consumidores abarcan aproximadamente

el 29% de toda la poblacion del Perd:
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Figura 2.7.

Distribucién de los Estilos de Vida en el Per(

:.Como se conforma los EV en el Peru?

Progresistas Formales
RICOS I
Hombres
Sofisticados
Conservadoras
Austeros
Mujeres
POBRES Modernas
MODERNOS TRADICIONALES

Nota. Informacién obtenida de Los Estilos de Vida (Edv), Arellano Marketing, 2018
(https://www.arellano.pe/estilos-de-vida/)

Con esta informacion se asegura que el perfil psicogréfico del consumidor del bar

se encuentra dentro de las NSE seleccionadas para la segmentacion del proyecto.

2.4.2. Seleccién de mercado meta

Finalmente, tomando en consideracion solo los distritos seleccionados en la
segmentacion geografica y el rango de edad de personas entre los 20 y 40 como
determinado a través de la segmentacion demogréafica, se ha determinado la siguiente

segmentacion de mercado meta para el periodo entre los afios 2010 y 2015:
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Tabla 2.14.

Mercado Meta Historico

Afio Poblacién Peru Poblacién Objetivo
2013 30,475,144 637,029
2014 30,814,175 640,932
2015 31,151,643 643,280
2016 31,488,625 647,841
2017 31,826,018 651,485
2018 32,162,184 655,116

Nota. Informacién obtenida del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), 2019
(https://www.inei.gob.pe/)

De esta misma manera se ha calculado la evolucion historica del mercado meta
en el periodo del 2013 al 2018, y se proyectd su evolucion a través de la vida util del

proyecto con el uso de una progresion lineal simple:

Figura 2.8. Tendencia de evolucién del mercado objetivo

Poblacion Peru vs Mercado Objetivo
644,000
643,000
642,000

y = 0.0092x + 355635
R2 = 0.9802

‘® 643,280

...
...
....
....
....
..‘-

641,000 ® 640:932
sa0000 | el

630000 | e

638000 |

637,000 é 637,029

636,000
30,400,000 30,600,000 30,800,000 31,000,000 31,200,000

Nota. Informacién adaptada del Instituto Nacional de Estadistica e Informética (INEI), 2019
(https://www.inei.gob.pe/)
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Tabla 2.15.

Poblacién historica y proyectada del Mercado Meta

Afio Poblacion Perd  Poblacion Objetivo Mercado Objetivo

2013 30,475,144 637,029 2.0900%
2014 30,814,175 640,932 2.0800%
2015 31,151,643 643,280 2.0600%
2016 31,488,625 647,841 2.0600%
2017 31,826,018 651,485 2.0500%
2018 32,162,184 655,116 2.0400%
2019 32,495,510 658,716 2.0300%
2020 32,824,358 662,267 2.0200%
2021 33,149,016 665,773 2.0100%
2022 33,470,569 669,246 2.0000%
2023 33,792,122 672,719 1.9900%
2024 34,113,675 676,192 1.9800%
2025 34,461,450 679,948 1.9700%

2.0432%

Nota. Informacién adaptada del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), 2019
(https://www.inei.gob.pe/)

Se puede asumir entonces alrededor de un 2.04% de segmentacion del mercado
meta para la determinacion de la participacion de la demanda para el proyecto.

2.4.3. Determinacion de la participacién de mercado para el proyecto

Tomando en cuenta todos los valores previamente determinados para el proyecto, se
precedera a calcular la demanda para el mismo. Para esto se va a utilizar la demanda
proyectada, el porcentaje de segmentacion de mercado determinado, los factores de
correccion de la encuesta obtenidos (intencion e intensidad) y, finalmente, la
participacion del proyecto definida a partir del analisis competitivo de 0.10%. Los valores
de correccion porcentuales que se estan tomando en cuenta para el célculo de la demanda

especifica del proyecto son los siguientes:

Tabla 2.16.

Factores Correctivos para Demanda especifica

2.0432%

82.200%

Intensidad 88.500%
 Participacion 0.1000%

Nota. Elaborado en base a informacion primaria obtenida de encuesta cuantitativa.
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La segmentacion del mercado se obtuvo a raiz de la relacion porcentual al
comparar el mercado objetivo del proyecto (personas que viven en los distritos
seleccionados de Lima metropolitana entre los 20 y 40 afios) a la poblacién completa del
Per, motivo por el cual se trata de un porcentaje tan reducido. En el caso de la
participacion del negocio, esto se tomd a partir del andlisis de la competencia, en el que
se observd que la industria de bares se encuentra altamente fragmentada. Al transmitir
estos valores correctivos al célculo de la demanda especifica del proyecto, se evidencia

una congruencia con la informacion esperada:

Tabla 2.17.

Demanda Especifica para el Proyecto

Ventas (MM L/afio)  Mercado Meta (L/afio) | Demanda (L/afio)

2020 1,633.39 24,278,276.27 24,278.28
2021 1,715.94 25,505,241.51 25,505.24
2022 1,799.93 26,753,579.42 26,753.58
2023 1,887.32 28,052,541.61 28,052.54
2024 1,978.26 29,404,233.21 29,404.23
2025 2,070.94 30,781,770.27 30,781.77

Nota. Elaborado en base a informacion primaria obtenida de encuesta cuantitativa.

Se puede verificar que la demanda del mercado especifico para el proyecto
representa menos del 0.002% del consumo estimado total interno por afio. Se estara
considerando esta informacion para llevar a cabo el proyecto de investigacion. Tomando
en cuenta que, para el producto, se estdn empleando botellas de cerveza de capacidad de
330 ml y que se tiene un promedio de consumo per capita es de 2 botellas por cliente, se
puede determinar la demanda proyectada del proyecto. EI consumo per cépita de botellas

de cerveza se obtuvo a través de una de las preguntas de la encuesta:
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Figura 2.9.
Pregunta 6 — Botellas de cerveza por persona

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una botella personal (330 ml) de
cerveza artesanal en un bar?

382 respuestas
@ De 10 a 12 soles.
@ De 13 a 15 soles
De 16 a 18 soles.
28,5% 18,1% @ Hasta 20 soles.
@ No compraria cerveza artesanal

Nota. Elaborado en base a informacidn primaria obtenida de encuesta cuantitativa.

Tabla 2.18.

Consumo de botellas de cerveza por persona

\ Aceptacion Botellas/persona |

40.80% 1.50
22.50% 3.50
4.70% 5.50
31.90% 0.00
2.00

Nota. Elaborado en base a informacién primaria obtenida de encuesta cuantitativa.

Con esta informacion se calculara el volumen de clientes que seran atendidos en
el local durante el capitulo de tamafio de planta. Con la informacién que se tiene

actualmente se puede calcular la demanda proyectada total para el negocio:
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Tabla 2.19.

Demanda Proyectada para el Negocio

Demanda de Cerveza Artesanal para el Proyecto

Demanda Demanda

Demanda (L/afio) (botellas/afio) Demanda (L/mes) (botellas/mes)

2020 24,278.28 73,570.53 2,023.19 6,130.88
2021 25,505.24 77,288.61 2,125.44 6,440.72
2022 26,753.58 81,071.45 2,229.46 6,755.95
2023 28,052.54 85,007.70 2,337.71 7,083.98
2024 29,404.23 89,103.74 2,450.35 7,425.31
2025 30,781.77 93,278.09 2,565.15 7,773.17

Nota. Elaborado en base a informacion primaria obtenida de encuesta cuantitativa e informacién obtenida
de Euromonito International (2017-2018)

2.5. Definicion de la estrategia de comercializacion

2.5.1. Politicas de plaza

Tratandose de un servicio que ofrece al consumidor productos alimenticios y de bebidas
alcohdlicas, existen ciertas consideraciones gue tienen que tomarse en cuenta para poder
cumplir con la normativa legal a nivel nacional. Primordialmente, el servicio no es
accesible para nadie que no cuente con mayoria de edad (18 afios cumplidos), por lo que
para poder ser atendido por el personal de la barra y los camareros sera necesario contar
con el documento de identidad respectivo a la mano para poder comprobar la edad del

cliente previo a realizar un pedido.

Los pedidos de platos y comidas seran realizados en la cocina del local, cerrada
para acceso de nadie que no sea personal del negocio, y la barra seré la que atendera los
pedidos de bebidas alcohdlicas y cocteles especificamente. Ambos la cocina y la barra
tendran su propio personal encargado, que rotaran a lo largo de la noche y del dia de
acuerdo a los horarios de turno que tendran. Inicialmente se espera que es posible que el
negocio cuente con dos turnos, uno de tarde y otro de noche. Dependiendo de donde se
determine la macro localizacién del negocio (distrito de Lima Metropolitana donde se
ubicard), la hora de cierre del local en el turno de noche determinara hasta que hora se
permitird el ingreso de clientes. Asimismo, a partir de la hora de cierre no se serviran mas

bebidas ni alimentos a los clientes que ain permanezcan en el local.

El stock de producto del negocio serd administrado de tal manera que se
mantendra un excedente para la atencion durante el fin de semana, y se hara
reabastecimiento semanal. En el caso de bebidas alcohdlicas, especificamente cerveza

artesanal, se tendra consideraciones especiales debido al alto nivel esperado de consumo.
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Se espera contar con un almacén de producto para la produccién propia. Los precios de
tanto bebidas alcoholicas como cocteles, el servicio de cata de cerveza y la comida
preparada en la cocina estaran previamente determinados y figuraran en la carta del local,
y no serdn modificables al menos que la administracion considere un descuento u oferta

por fechas especiales o eventos.

2.5.2. Publicidad y promocién

La publicidad para el negocio se llevara a cabo de medios de comunicacién masiva,
principalmente a través de internet por redes sociales, y posiblemente por radio. Se planea
realizar fuerte inversion en publicidad a través de redes sociales por via web, tal como
Facebook y Twitter, que tienen un alto movimiento de informacion. También se llevaran
a cabo carteles y afiches para colocar en zonas aledarias al local, de tal manera que

atraigan a los potenciales consumidores que se encuentren en zonas cercanas.

Ya que la promocion debe centrarse alrededor de la idea de un bar de cerveza
artesanal, este es el principal mensaje que debe transmitirse al publico consumidor a
través de las estrategias de publicidad y promocion. Se debe promocionar la idea de un
bar de cervezas artesanales variadas y enfocado en su publico objetivo (todas las personas

entre los 20 y 40 afos), de tal manera que se obtenga mayor captacion de mercado.

El nombre tentativo inicial del negocio propuesto es “Mercury Bar y
Restaurante”, el cual se eligié tomando en cuenta la tendencia de un par de franquicias
de bares de estilo mochilero, como lo son “Loki” y “Kokopeli”, de nombrar su negocio
en base a una figura o deidad mitolégica relacionada a las trampas y al engafio. Mercurio
fue el dios romano de los ladrones, la magia y la medicina y ademas un reconocido
embaucador. Ademas, el elemento quimico que fue nombrado tras él solia ser bebido por
alquimistas en la antigiedad, pensando que esto los llevaria a obtener la vida eterna
(irbnicamente, la sustancia es altamente toxica). Se considera que este nombre es
apropiado para el negocio propuesto, y que tendria un buen apego con la publicidad del
local. La ambientacién planificada seria algo rustica, tal vez con algo de influencias

greco-romanas en su disefio de interior (columnas, ramos de vid, etc.).
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Figura 2.10.
Logo de marca “Mercury Brew”

Nota. Logo y marca disefiados para distribucion del producto principal y para identificacién del local,
2018

2.5.3. Analisis de precios

2.5.3.1. Tendencia historica de los precios

Para el andlisis historico de los precios, se va a considerar diferentes datos historicos de
precios para realizar un correcto analisis comparativo. En primer lugar, se va a considerar
los costos historicos por litro de cerveza comercial en produccion. Esta informacion es

extraida de la plataforma de datos estadisticos Euromonitor.

Tabla 2.20.

Historico de precios de cerveza industrial (soles/litro)

| Afio ' Precio (soles/litro)
2011 7.60
2012 7.80
2013 8.20
2014 8.50
2015 8.90
2016 9.40

Nota. Informacién adaptada de Euromonitor International (2019)

Se observa que, al menos en lo que respecta a cerveza industrial o comercial,

existe un crecimiento histérico que tiene tendencia positiva. Se puede asumir un
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comportamiento similar para la cerveza artesanal, debido a que se trata de un producto

sustituto para los sectores de NSE A 'y B, como se habia determinado previamente.

En cuanto a precios por marca, se cuenta con la siguiente informacion actualizada

al 2016 para precios por cerveza en bares o clubes:

Tabla 2.21.

Precio por marca de cerveza comercial al 2019

\ Categoria \ Marca Precio (S/.)
Domestic Mid-Priced Lager | Cristal 7.00
Domestic Mid-Priced Lager | Pilsen Callao 8.00
Domestic Premium Lager Cusquena 10.00
Domestic Premium Lager Cusquefia de Trigo 12.00
Domestic Premium Lager Cusquefia Red Lager 12.00
Imported Premium Lager Corona Extra 12.00
Imported Premium Lager Peroni Nastro Azzurro 14.00
Imported Premium Lager Stella Artois 12.00

Nota. Informacion adaptada de Euromonitor International (2019)

Para el caso de cerveza artesanal, se sabe que esta tiende a tener un precio mas
elevado que la cerveza comercial, que viene a ser la informacion presentada. Se observa
un precio aproximado de S/.12 por botella de presentacion de 330 ml para la cerveza
comercial en bares y restaurantes. Este es el tamafio promedio de presentacion de cerveza

artesanal en botella.

Segun Heredia Anduajar y Macher Barrionuevo (2016), el ticket promedio de
precio de cerveza industrial en el mercado de las principales marcas es alrededor de S/.9.5
por litro, mientras que el caso de las marcas de cerveza artesanal es de S/.26.75 por litro

producido aproximadamente.

2.5.3.2. Estrategia de precios

Los precios se determinaran con la encuesta elaborada para el estudio de mercado y el
estudio de la competencia directa, para por tener un margen relativamente equitativo en
comparacién a otros negocios de similar giro. Como ya se cuenta con la informacién

indirectamente obtenida de los precios de la competencia y su tendencia historica, se va
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a incluir en el andlisis las tendencias del consumidor obtenidas por medio de encuestas

para el estudio de mercado.

Figura 2.11.

Pregunta 6 — Precio esperado por botella de cerveza artesanal

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una botella personal (330 ml) de
cerveza artesanal en un bar?

382 respuestas

@ De 10 a 12 soles,
@ De 13 a 15 soles.
De 16 a 18 soles.
@ Hasta 20 soles.
@ No compraria cerveza artesanal

Nota. Informacion obtenida de fuente primaria a través de encuesta cuantitativa.

Se observa que hay una fuerte tendencia mayoritaria a optar por un precio que
oscile entre los S/.10 a S/.12, teniendo mas del 40% de las respuestas obtenidas en este
rango de precios. Sin embargo, se debe tomar en consideracién que el precio de venta
final al cliente tiene que considerar el impuesto selectivo al consumo, el cual el estado
peruano aplica sobre ciertos bienes, entre ellos bebidas alcoholicas. En el caso de cerveza,
el impuesto es de S/. 2.25 por litro, el cual en presentacion de 330 ml tiene un monto de
S/. 0.74 por botella. Ademas, se debe considerar el impuesto general a las ventas (IGV)
de 18% sobre el total del valor. Por lo tanto, se va a determinar un precio tentativo de
venta unitario de S/. 17 por botella de cerveza artesanal vendida en el establecimiento, de
presentacion de vidrio y de capacidad de 330 ml. Esto servird como precio estandar

unitario para el estudio investigativo.
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CAPITULO I1l: LOCALIZACION DEL SERVICIO

3.1. Macro Localizacion

3.1.1. Identificacion y andlisis detallado de los factores de macro localizacion

Para la macro localizacion del negocio, se va a llevar a cabo un analisis de ranking de

factores. EI mismo sera llevado a cabo a nivel distrito, es decir que sera un ranking que

comparard alternativas de instalacion de local en cuatro distritos previamente

determinados. De estos distritos, se estardn evaluando los siguientes factores para

determinar donde se llevara a cabo el servicio propuesto:

Alquiler promedio de locales en distrito: Se determinara el ticket promedio de
costo de alquiler por metro cuadrado (m?) para un local comercial en los distritos
a evaluarse, y se priorizaran aquellos que tengan un ticket promedio de costo

menor.

Preferencia del consumidor: Este factor sera determinado por la encuesta, en la
cual se preguntard al consumidor potencial en cudles de los distritos dados a
opcion este preferiria que se lleve a cabo el negocio. Este factor es probablemente
el de mayor importancia, debido a que da una idea clara y precisa acerca de cuales

serian los distritos con mayor preferencia comercial.

Densidad poblacional del distrito: Este factor se determiné durante la
segmentacion geografica y demografica del proyecto; se optara a tener
preferencia por aquel distrito o distritos que tengan mayor concentracion de
poblacién, usando como limite al rango de edad determinado por la segmentacion
demogréfica (entre los 20 y los 40 afios). Se consideraran valores proyectados del
afo 2018.

Densidad empresarial por distrito: La densidad empresarial se puede definir como
cantidad de empresas o locales comerciales que se encuentran en una zona
determinada, y se suele medir en nimero de empresas por metro cuadrado. Este
factor se tomara en cuenta para definir cual distrito es el que cuenta con mayor

movimiento comercial entre los elegibles.

Con estos factores se llevara a cabo el anélisis de ranking de factores. Para el mismo,

se va a considerar las siguientes suposiciones; que el factor mas importante es la

50



preferencia del consumidor, el factor de alquiler promedio de locales sera el segundo de
mayor importancia y que los factores de densidad empresarial por distrito y densidad
poblacional seran ambos del mismo de nivel de importancia, inferiores al ticket promedio
de alquiler. Tomando en cuenta estas consideraciones, el enfrentamiento de factores

resulta de la siguiente manera:

Tabla 3.1.

Descripcion de factores

| Factor Descripcion Importancia |
A Ticket alquiler promedio Importante
B Preferencia del consumidor Muy importante
C Densidad poblacional No muy importante
D Densidad empresarial No muy importante

Nota. Importancia de factores distribuida en base a analisis propio.

Tabla 3.2.

Enfrentamiento de factores

Factor A B C ) Total = Ponderado
2

A 0 1 1 0.2857
B 1 1 1 3 0.4286
C 0 0 1 1 0.1429
D 0 0 1 1 0.1429
Total |7 1

Nota. Importancia de factores distribuida en base a analisis propio.

3.1.2. Identificacién y descripcion de las alternativas de macro localizacién
Los distritos y zonas relativas que se estan considerando como potenciales sectores para

la macro localizacion del negocio son los siguientes:
= Barranco: Alrededor de la plaza de armas de Barranco.
= Miraflores: Alrededor del parque de Miraflores (Parque Kennedy).
= Santiago de Surco: Alrededor el centro comercial Caminos del Inca.
= La Molina: Alrededor de la zona comercial del 6valo de La Fontana.

Se ha seleccionado estas localizaciones potenciales principalmente debido a la
concentracion de negocios de giro similar al propuesto; como pueden ser bares de otros

tipos, discotecas, y hasta casinos o casas de juego. Estos centros o zonas comerciales
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seleccionados también se encuentran todos en las principales zonas geogréaficas de
influencia determinadas en la segmentacion del mercado. Para la determinacion de los
valores asignados a cada uno de estos potenciales sectores de macro localizacion se estara
recopilando informacién con respecto a cada uno de los factores a evaluarse por cada

distrito considerado, y finalmente se llevara a cabo la evaluacion de la macro localizacion.

Primeramente, se determinaran los valores promedio del alquiler por metro
cuadrado de cada uno de los distritos propuestos. Para esta informacion se considero la
informacion de Urbania en costos de alquiler mensuales en promedio por distrito, con

informacidn actualizada al 2019:

Tabla 3.3.
Factor A: Alquiler promedio por mes por distrito

| Distrito Alquiler mensual (S/./mes) |
Barranco 3,410
Miraflores 3,018
Surco 2,271
La Molina 1,959
Nota. Precios y estimaciones obtenidos de Urbania, 2019 (https://urbania.pe/)

Para la evaluacién del factor B (preferencia del consumidor), se va a tomar como
referencia los resultados obtenidos de la encuesta elaborada para el estudio de mercado.
En la misma, se pregunta al encuestado en la pregunta nimero 10 cuales de las opciones
presentadas resulta mas comoda para la instalacion de un servicio de bar. Los resultados

obtenidos son los siguientes:
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Figura 3.1.

Pregunta 10 — Factor B: Preferencia del cliente por distrito

Finalmente, ;En qué zona cree que seria mas conveniente y atractivo abrir
un bar?

382 respuestas

@ Por la plaza de armas de Barranco.
@ For el parque de Miraflores (Parque
Kennedy).

Por el Centro Comercial Caminos del
Inca en Surco.

A

30,9% @ For el Molina Plaza en La Molina.

Nota. Informacién obtenida de fuente primaria a través de encuesta cuantitativa.

El siguiente factor es referido a la densidad poblacional o tamafio de la poblacién
objetivo de cada uno de los distritos evaluados. Se consideraran valores estimados a
finales del afio 2015 que fueron utilizados en la etapa del estudio de mercado, y se
considerara la poblacion entre los 20 y 40 afios, que corresponden a el mercado objetivo.

Los valores obtenidos son como corresponde:

Tabla 3.4.

Factor C: Densidad poblacional de mercado objetivo por distrito

Distrito Poblacion entre 20 y 40 afios (2015)

Barranco 8,890

Miraflores 25,303
Surco 109,321
La Molina 55,526

Nota. Informacidn adaptada del Instituto Nacional de Estadistica e Informética (INEI), 2017
(https://www.inei.gob.pe/)

Finalmente, el factor de densidad empresarial se determinara con el apoyo de

informacion del INEI de un estudio de las empresas del Per( del afio 2015, el cual cuenta

con esta informacion:
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Tabla 3.5.

Factor D: Densidad empresarial por distrito

Distrito Empresas por km2 (2017)

Barranco 1,7775
Miraflores 3,374.8
Surco 1,446.9
La Molina 304.1

Nota. Informacion adaptada del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), 2017
(https://www.inei.gob.pe/)

3.1.3. Evaluacion y seleccién de macro localizacion

Ahora que se cuenta con la informacion de cada uno de los factores a evaluarse por cada
distrito, se va a realizar la clasificacion con ranking de factores. Para la misma, se estan
considerando los pesos ponderados de cada uno de los factores calculados previamente,
y se estaran calificando a cada distrito en su nivel de satisfaccion por cada factor del 1 al
4, siendo 1 la clasificacion més baja y 4 la clasificacion mas alta posible.

Para el caso de alquiler, si es que existe una diferencia mayor a 150 dolares
mensuales, se considerara como un punto de diferencia al momento de calificacion. Para
el caso del factor de preferencia del cliente obtenido de encuesta, si existe una diferencia
de 10% o mas, se considerard un punto de calificacion de diferencia. Para el factor de
densidad poblacional, se considerara un punto de calificacién por cada veinticinco mil
(25,000) habitantes de diferencia, y finalmente para el factor de densidad empresarial se
considerara un punto de diferencia por cada doscientos cincuenta (250) empresas por

metro cuadrado de diferencia.

Con estos criterios tomados a consideracion, se obtienen las siguientes

calificaciones y ranking de factores:

54



Tabla 3.6.

Ranking de factores para la macro localizacion del negocio

Distrito Barranco WIS Surco La Molina

A 0.2857 1 0.29 2 0.57 3 0.86 4 0.86
B 0.4286 4 1.71 4 1.71 3 1.29 1 0.43
C 0.1429 1 0.14 2 0.29 4 0.57 3 0.43
D 0.1429 3 0.43 4 0.57 2 0.29 1 0.14
Total | 2.57 Total | 3.14 Total | 3.00 Total | 1.86
Nota. Importancia de factores distribuida en base a analisis propio.

Se puede concluir a raiz de este analisis de ranking de factores, que el negocio
propuesto serd ubicado en el distrito de Miraflores, en cercania al parque de Miraflores o
Parque Kennedy, como se habia determinado previamente por conveniencia y

concentracion de negocios de similar giro en la zona.

3.2. Micro Localizacién

Tras evaluar distintos locales comerciales para alquiler a fin de poder implementar el
negocio, se encontrd un local de aproximadamente 200 m? ubicado en el distrito de
Miraflores, en el cruce de la Avenida Dos de Mayo con la Calle General Borgofio
(Avenida Dos de Mayo numero 508). Anteriormente se encontraba en dicho local ubicado
508 Restobar, y cuenta con un precio de alquiler de USD 5,500.00 por mes. Este local se
encuentra a 5 cuadras del parque central de Miraflores o “Parque Kennedy”, por lo que

se encuentra en la zona con mayor movimiento de vida nocturna del distrito.

55



Figura 3.2.

Ubicacidn de local — 508 Restobar

= ) Café de Lima

Av. Angamos Oeste
y Av. Arequipa ™ E)Angamos SIT 3!

El Enano @) Colegio de Q
Chiclnyo-¢ ’ ¢ Ingenieros del Peru
: Parque Ihdian M
Calle El Rosario Manuel Solari ndian ivia
Calle Piura a 9 {
Piura SIT 301-302 2 @ F
Papa John's ) Compu Palace Fr
™ 2) Calle Enrique Palacios ‘ 4 de
isto W 5 C heria |
Cevicheria
Wasabi m 9 508 Restobar it
o g > ’ Calle 2 de Mayo ‘;’_ ’ ’ > (&) @
3 EDouble Tree Hotel
Banco BCP Q 5 O
Boulevard Hotel & Av. Jose Pardo .
o Ovalo de
. .| Edo Sushi Bar ChocoMuseo & Miraflores
1alle Berlin T
2 Bazar Parque Central Calle Espt
Christmas Stores @ 7 de Miraflores
p— ’ ’ Q,,/@ Parque John F. Kennedy
00
%

Brujas de Cachiche

£

®,
P@,

Ovalo

; Calle Madrid Bolognesi Madrid

Nota. Imagen obtenida a través de aplicacion Google Maps, 2019 (https://www.google.com/maps)

Figura 3.3.
Local 508 Restobar

Nota. Imagen obtenida a través de aplicacién Google Maps, 2019 (https://www.google.com/maps)
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA/SERVICIO

4.1. Relacién Tamano-Mercado

Para la relacion de tamafio de mercado se esta tomando en cuenta el tamafio de demanda
del proyecto previamente obtenido, esta vez transformando las unidades de consumo a
botellas de 330 ml., que son la presentacién escogida para el producto estrella. Cabe
mencionar que ademas de venderlas para consumo en el establecimiento, se tiene pensado

venderlas en otros canales minoristas.

Tabla 4.1.

Relacion Tamafio-Mercado en botellas producidas

Demanda Demanda Demanda Demanda
((WET0)) (botellas/afio) (L/mes) (botellas/mes)
2020 24,278.28 73,570.53 2,023.19 6,131.00
2021 25,505.24 77,288.61 2,125.44 6,441.00
2022 26,753.58 81,071.45 2,229.46 6,756.00
2023 28,052.54 85,007.70 2,337.71 7,084.00
2024 29,404.23 89,103.74 2,450.35 7,426.00
2025 30,781.77 93,278.09 2,565.15 7,774.00

Nota. Elaboracion propia en base a informacion recopilada.

4.2. Relacién Tamafio-Capacidad de Servicio

En base a resultados de la encuesta se sabe que el ticket promedio de consumo de botellas
por persona cuando van a un bar es de 2 botellas de cerveza aproximadamente. Se
calculado la capacidad de atencion del servicio en base al flujo de atencion de clientes
por mes en el local, segun el aforo, horas pico y otros factores. Con la informacion

conocida, se obtuvo el siguiente tamafio de capacidad de servicio:
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Tabla 4.2.

Relacion Tamario-Capacidad de Servicio en clientes y botellas al afio

Afio Tamafio Mergado Flu_jo Méxi~mo Capag:idad Servicio Capacidad Servicio
(personas/afio) (clientes/afio) (clientes/mes) (botellas/mes)

2020 22,071.16 22,704.00 1,982.00 3,784.00
2021 23,186.58 22,704.00 1,982.00 3,784.00
2022 24,321.44 22,704.00 1,982.00 3,784.00
2023 25,502.31 22,704.00 1,982.00 3,784.00
2024 26,731.12 22,704.00 1,982.00 3,784.00
2025 27,983.43 22,704.00 1,982.00 3,784.00

Nota. Elaboracién propia en base a informacion recopilada.

4.3. Relacién Tamano-Recursos de Produccion

Los recursos para la planta estan también basados en la demanda de mercado. Sin

embargo, no se considera que estos son limitantes, porque los principales ingredientes

para la elaboracién de la cerveza son agua potable y malta importada, los cuales no son

escasos en el mercado. Sin embargo, se estdn tomando en cuenta las cantidades de

insumos necesarias para produccién mensual para este tamafio:

Tabla 4.3.
Tamario de recursos segun KG de malta
- Demanda .

Afio ) Malta (Kg/mes) Malta (Kg/afio)
2021 2125.44 786.41 9436.94
2022 2229.46 824.90 9898.82
2023 2337.71 864.95 10379.44
2024 2450.35 906.63 10879.57
2025 2565.15 949.10 11389.26

Nota. Elaboracién propia en base a informacion recopilada.

Tabla 4.4.

Tamafio de recursos segun L de agua potable

D(ir;]nigga Agtjﬁ /ric;ge;ble Agua Potable (L/afio)
2021 2,125.44 3,188.16 38,257.86
2022 2,229.46 3,344.20 40,130.37
2023 2,337.71 3,506.57 42,078.81
2024 2,450.35 3,675.53 44,106.35
2025 2,565.15 3,847.72 46,172.66

Nota. Elaboracion propia en base a informacion recopilada.

Por ello no se considera que el tamafio de recursos sea limitante.
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4.4. Relacién Tamafio-Tecnologia Productos

La tecnologia para el proceso productivo presenta un cuello de botella en la etapa del
proceso de fermentacion, que es la que toma una mayor cantidad de tiempo en llevar a
cabo. A pesar de esto, se tiene una idea de como se esta comportando la relacion de
tamafio-tecnologia en base a la produccion. Segun el estimado, el tamafio limitante de

tecnologia de produccién serian 9,690.

Tabla 4.5.

Estudio del tamafio de tecnologia para la produccion

| Actividad Qe Pproc co | COPT
Molido 865 | kg/mes 30| kg/hora 26,266 | kg/mes | 215,815 | bot/mes
Filtrado 3,507 | L/mes 16 | L/hora 15,261 | L/mes 30,931 | bot/mes
Bombeado 1 | 3,507 | L/mes | 1,500 | L/hora 746,496 | L/mes | 1,512,974 | bot/mes
Precalentado | 3,507 | L/mes 300 | L/hora 41,472 | L/Imes 84,054 | bot/mes
Macerado 4,263 | L/mes 65 | L/hora 8,986 | L/mes 14,980 | bot/mes
Bombeado 2 | 3,784 | L/mes | 1,500 | L/hora 746,496 | L/mes | 1,402,137 | bot/mes
Cocido 3,784 | L/mes 80| L/hora 11,059 | L/mes 20,772 | bot/mes
Bombeado 3 | 2,459 | L/mes | 1,500 | L/hora 746,496 | L/mes | 2,157,131 | bot/mes
Enfriado 2,459 | L/mes 250 | L/hora 34,560 | L/mes 99,867 | bot/mes
Fermentado | 2,366 | L/mes 1| L/hora 3,226 | L/mes 9,690 | bot/mes
Bombeado 4 |2,346|L/mes | 1,500 | L/hora 746,496 | L/mes | 2,261,824 | hot/mes
Embotellado | 7,107 | bot/mes | 273 | botellas/hora| 62,208 | bot/mes 62,208 | bot/mes
Tapado 7,107 | bot/mes | 120 | botellas/hora | 16,589 | bot/mes 16,589 | bot/mes
Qs Final 7,107 | bot/mes

Nota. Elaboracion propia en base a informacion recopilada.

4.5. Relacién Tamafio-Inversion

La inversion total para el proyecto es de S/. 362,056; este no es limitante para el tamafio.

4.6. Relacion Tamafo-Punto de Equilibrio

Se va a tomar en consideracion el punto de equilibrio de la produccion de la planta y el
punto de equilibrio de produccion del servicio por separado. Para el calculo del precio
por botella, se tiene que tomar en cuenta el impuesto general a la venta (IGV) de 18% y

el impuesto selectivo al consumo (ISC), que en caso de cerveza es S/. 2.25 por litro.
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Tabla 4.6.

Tamario de Punto de Equilibrio de Planta

‘ TAMANO PUNTO DE EQUILIBRIO PRODUCCION

MD 14,508 | soles/mes
MOD 6,535 | soles/mes
CIF 5,250 | soles/mes
26,293 | soles/mes
Unidades Producidas 6,462 | botellas/mes
Costo Unitario Produccion 4.07 | soles/botella
Precio de Venta Unitario Produccion 13.66 | soles/botella
Precio de Venta con ISC 14.41 | soles/botella
Precio de Venta final (con IGV) 17.00 | soles/botella
Margen de Contribucién Unitario 9.60 | soles/botella
Costo Fijos sin IGV 30,292.41 | soles/mes
Punto de Equilibrio de la Planta 3,156.95 | botellas/mes

Nota. Elaboracidn propia en base a informacion recopilada.

Tabla 4.7.

Tamario de Punto de Equilibrio de Servicio

‘ TAMANO PUNTO DE EQUILIBRIO SERVICIO

Materiales Servicio 15,501.35 | soles/mes
Personal de Atencién 15,684.12 | soles/mes
Personal de Cocina 11,036.97 | soles/mes
ostos Operativos de Se 0 42,222.44 | soles/mes
Clientes atendidos 1,892.00 | clientes/mes
Costo Unitario Servicio 22.32 | soles/cliente
Ticket Promedio de Venta Servicio 54.08 | soles/cliente
Margen de Contribucion Unitario 31.76 | soles/cliente
Costo Fijos 30,292.41 | soles/mes
Punto de Equilibrio del Servicio 953.72 | clientes/mes
Punto de Equilibrio del Servicio 1,907.44 | botellas/mes

Nota. Elaboracion propia en base a informacion recopilada.



4.7. Seleccion del tamario del servicio
Tabla 4.8.

Seleccion del Tamafio de Planta en botellas por mes

TAMANO DE PLANTA (botellas/mes)

FACTOR 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Mercado 6,130.88 | 6,440.72 | 6,755.95 | 7,083.98 | 7,425.31 | 7,773.17
Recursos No Limitante
Tecnologia - Planta 9,690.08 | 9,690.08 | 9,690.08 | 9,690.08 | 9,690.08 | 9,690.08
Tecnologia - Servicio 3,784.003,784.00 | 3,784.00 | 3,784.00 | 3,784.00 | 3,784.00
Inversion No Limitante

Punto de Equilibrio - Planta | 3,156.95 | 3,156.95 | 3,156.95 | 3,156.95 | 3,156.95 | 3,156.95
Punto de Equilibrio - Servicio | 1,907.44 | 1,907.44 | 1,907.44 | 1,907.44 | 1,907.44 | 1,907.44

Tamafio de Planta 9,690.08 | 9,690.08 | 9,690.08 | 9,690.08 | 9,690.08 | 9,690.08
Nota. Elaboracion propia en base a informacion recopilada.

En conclusidn, el tamafio de la capacidad de la planta esté limitado por el tamafio

de tecnologia de planta a lo largo de la vida util del proyecto.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO Y
SERVICIO

5.1. Proceso para la realizacion del servicio

5.1.1. Descripcion del proceso del servicio

El establecimiento integra los modelos de bar y restaurante por lo que cuenta con ambos
un espacio de comedor y un espacio de barra ademas de la cocina donde se prepararan
los platos. El proceso de atencidn al cliente es personalizado por mesa, contando con
personal de atencion tanto en el comedor como en la barra.

Cuando un cliente ingresa a el establecimiento, contara con las opciones de
sentarse en una de las mesas del comedor o en una de las sillas de la barra. A partir de
este punto se generan dos procesos distintos.

En el caso de que se sentasen en la seccién comedor, cada mesa contard con un
maodulo de botones con los cuales los clientes pueden llamar al mozo para que se acerque
a atender el pedido. Este mozo se a entregarles la carta y a preguntar por la orden. Los
clientes tienen la opcion a elegir entre la carta de bebidas y la de platos. Los clientes
realizan el pedido, y el mozo lo ingresa en su tableta digital la cual envia la orden de
pedidos de platos a la cocina o la orden de pedidos de bebidas a la barra.

El personal de cocina recibe el pedido en una pantalla de pedidos en espera y
entonces preparara la orden, avisando al mozo a través de la pantalla digital que ya se
encuentra listo el pedido y este recibiéndola en su tableta. El mozo regresa entonces por
el plato, y lo entrega a la mesa que lo realizo.

Si el cliente solicité una bebida de la barra estando en la zona comedor, este
pedido aparecera en la pantalla digital de la barra y el barman lo preparara, ya sean
cocteles o bebidas embotelladas. Una vez preparado avisa al mozo a través de la pantalla
digital que envia la sefial a la tableta para que éste lo recoja y lleve a mesa.

Finalmente, una vez que el cliente termina su pedido utiliza el médulo de botones
para solicitar la cuenta, y este modulo envia la sefial a la tableta del mozo, quien se acerca
a retirar los platos y vasos y luego preguntara al cliente si desea pagar con efectivo o con

tarjeta. Tras conocer la eleccion el mozo se acerca a caja a procesar la boleta de pago, y
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una vez generada regresa a la mesa, y el cliente realiza el pago. Finalmente, el mozo se
despide del cliente y agradece su visita. Una vez que el cliente se pone de pie y se retira,
el mozo pasa a limpiar la mesa.

En caso de que el cliente se dirija directamente a los asientos de barra, entonces
el barman se acercara a ofrecer la carta de bebidas. Se espera a que el cliente tome su
decisidn, y este avisa al barman, quien toma la orden del pedido en la tableta para que se
cargue a la cuenta del cliente, y luego procede a preparar.

El barman sirve el pedido al cliente, quien esta en libertad de solicitar cualquier
cantidad de bebidas que deseen en la barra, y de llevarlas a un asiento en la mesa de la
zona comedor si es que desean. EI barman atiende a todos los clientes que se acerquen a
barra, pero si es que este cliente se encuentra en mesa, entonces la carga a cuenta la realiza
en la boleta de mesa que sera cobrada por el mozo.

Si el cliente que estaba sentado en barra esta por retirarse, el barman pregunta si
estd listo para pagar la cuenta. Una vez dada la confirmacion del cliente, el barman
procede a preguntar si se trata de pago en efectivo o con tarjeta. Dependiendo de la
respuesta del cliente, el barman genera la boleta de pago en la caja, y lleva a cabo la
transaccion mientras que el cliente paga. Finalmente, antes de que se retire el cliente, el

barman se despide y agradece la visita.
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5.1.2. Diagrama de flujo del servicio

Figura 5.1.

Diagrama de flujo del servicio propuesto

Diagrama de flujo de “Mercury Brew”
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5.1.3. Definicidn técnica del producto

5.1.1.3. Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

Para todo lo referido a especificaciones técnicas de la composicion del producto principal
(la cerveza artesanal producida), se estd tomando como principal referencia la norma
técnica peruana correspondiente: NTP 213.014. En base a los requisitos y observaciones

sefialados en esta norma técnica, se estan considerando los parametros siguientes:

Tabla5.1.

Especificaciones técnicas del producto

Requisito Valor nominal Control Técnica
Grado de alcohol Variable/Critico 6% Alcoholimetro 100% 1.0%
Acidez (pH) Variable/Importante 5.5 Medidor de pH | 100% 1.0%
Volumen Variable/Importante | 330 ml/botella Tasa Muestreo | 1.0%
CO2 por volumen Variable/Importante 0.30% Espectroscopia | Muestreo | 1.0%
Sabor Atributo/Critico Cebada amarga Sensorial Muestreo | 1.50%
Color Atributo/Regular Dorado oscuro Sensorial Muestreo | 1.50%

Nota. Obtenido de NTP 213.014 - Bebidas alcoholicas. Cervezas, 2014 y de Heredia-Andijar y Macher-
Barrionuevo, 2016

5.1.1.2. Marco regulatorio para el producto
Ya que el negocio estara funcionando en el municipio de Miraflores, se tiene que tomar
en cuenta una serie de condiciones de funcionamiento del servicio en el mismo. Los
documentos que se tienen que tomar en cuenta para poder operar segun las leyes
presentadas son los siguientes:
o Declaracion Jurada de Observancia de Condiciones de Seguridad: Segun la Ley
N° 28976 - DS N° 058-2014-PCM, este documento enlista algunas de las
condiciones bésicas con las que debe cumplir el local comercial para poder tener
autorizacion de operacién. En este documento se declaran las caracteristicas del
servicio. Competen de estas condiciones los puntos referentes a los
tomacorrientes con puerto a tierra para los aparatos electronicos, las condiciones
para emergencia contra incendios, alumbrado, entre otros.
o Declaracion Jurada para la Licencia de Funcionamiento: Dicho documento puede
descargarse directamente desde el portal del municipio, y sirve para obtener la

licencia de funcionamiento en el distrito de Miraflores.
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Para obtener el permiso de defensa civil el local debe contar con un botiquin de
emergencias, extintores contra incendios y una buena distribucién de mesas para evitar
accidentes en caso de sismo.

La resolucién ministerial N° 363-2005 del MINSA provee las normas sanitarias
para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines. En ella se detalla desde
requerimientos de los procesos Yy el control de calidad de los productos ofrecidos como
de los insumos hasta las sanciones por incumplir dichas reglas.

La norma técnica peruana competente a el producto es la NTP 213.014: Bebidas
Alcohdlicas - Cervezas. Este documento establece parametros de composicion del
producto que aseguran calidad para el consumidor y algunas otras condiciones
estandarizadas que permiten al producto ingresar al mercado competitivo de manera
correcta.

Segun Minsa (Ministerio de Salud, 2017), el marco legal bajo el cual el negocio
se encuentra sujeto se comprende de las siguientes Leyes y Decretos Supremos:

o Ley N° 26842, Ley General de Salud, del 20/07/97, Articulo 91° y 92°.

o Decreto Supremo N° 007-98-SA, Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, del 25/09/98, Articulo 101°, 103°, 104°,
105°, 107°, 108°, 110°, 111°, 113° y del 115° al 119° y Cuarta Disposicion
Complementaria, Transitoria y Final.

o Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los alimentos, del 28/06/08.

o Decreto Supremo N° 034-2008-AG, Reglamento de la Ley de Inocuidad de los
alimentos, del 17/12/08.

o Ley N° 28314, Ley que dispuso la fortificacion de la Harina de Trigo con
micronutrientes, del 03/08/04.

e Decreto Supremo N° 012-2006-SA, Reglamento de la Ley que dispuso la
fortificacion de la Harina de Trigo con micronutrientes, del 25/06/06.

o Decreto Supremo N° 012-2009-SA, Reglamento de la Ley N° 28681, Ley que
regula la comercializacion, consumo y publicidad de bebidas alcohdlicas, del
11/07/09, Articulo18°.

o Ley N° 28405, Ley de Rotulado de Productos Industriales manufacturados, del
30/11/04, Articulo 5°.

e Ley N° 29571, Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor, del 02/09/10.

o Decreto Supremo N° 010-2010-MINCETUR, establecen disposiciones
reglamentarias referidas a la VUCE del 09/07/10, Articulo 2°, 4° y 5°.
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o Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General, del 11/04/01
Articulo 44°.

5.2. Descripcion del tipo de tecnologia a usarse en el servicio/producto

5.2.1. Descripcion de las tecnologias existentes

Dentro de las tecnologias sobre el servicio tenemos la integracién total de los procesos
gracias a softwares que logran crear sinergias y eficiencias en el uso de los recursos de
atencion. Estos softwares reciben la informacién ingresada por los mozos y la llevan a la
cocina y/o barra, y viceversa. De esta forma la informacion llega eficazmente y al mismo
tiempo se generan indicadores que permiten optimizar el servicio brindado.

Asimismo, existen aplicativos en los cuales los clientes pueden hacer reservas en
sus restaurantes favoritos, realizar su pedido y hasta pagar a través del mismo. Esto puede
ser visto como un valor agregado al cliente y a su vez un ahorro en costos para los
restaurantes en horas-hombre para realizar coordinaciones de reservas y pagos, por lo que
aplica también para el servicio del proyecto.

En cuanto a la produccion masiva de cerveza los procesos han aumentado su
eficiencia enfocandose en estrategias de economia de escala y automatizacion de
procesos los cuales son clave para abaratar costos en el sector. Por otro lado, se tiene a
las pequefias cervecerias las cuales pueden contar con procesos de produccién continua
a una menor escala, automatizados y con un minucioso control de indicadores que
garantizan la calidad constante del producto final. Estos procesos se logran integrar
gracias a un modelo de produccién en linea, utilizando tuberias y bombas para poder
automatizar el movimiento del producto en proceso. Este mismo modelo aplicara al

proyecto.
5.2.2. Seleccién de maquinaria y equipos

Para la planta de produccion de cerveza artesanal, se estdn considerando los siguientes
equipos:
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Tabla 5.2.

Ficha técnica Balanza de Piso

\ Equipo Balanza de Piso
Marca HZGH
Modelo PCS-A

Capacidad |30 kg / 60 kg / 150 kg
Dimensiones | 50x40 cm, h1 m
Precio $200.00
Nota. Precio e informacion comercial obtenidos a través de cotizacion de HZGH, 2019

Figura5.2.

Balanza de Piso

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacion de HZGH, 2019

Tabla 5.3.
Ficha técnica Balanza Analitica

\ Equipo Balanza Analitica
Marca HZGH
Modelo WT-N
Capacidad | Max 1000 grs
Dimensiones | 30x20 cm, h 10 cm

Precio $100.00
Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacion de HZGH, 2019



http://icdn.tradew.com/file/201202/1430305/jpg/1212101.jpg?x-oss-process=image/resize,m_pad,l_499/quality,Q_90

Figura 5.3.

Balanza Analitica

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de HZGH, 2019

Tabla 5.4.
Ficha técnica Refrigeradora de Materia Prima

| Equipo  Refrigeradora MP
Marca Pol-Eko

Modelo CHL3

Capacidad | Max 163 L
Dimensiones | 62x65 cm, h 106 cm

Precio $1,500.00
Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de Pol-Eko, 2019

Figura 5.4.

Refrigeradora de Materia Prima

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de Pol-Eko, 2019


http://icdn.tradew.com/file/201202/1430305/jpg/4348122.jpg?x-oss-process=image/resize,m_pad,l_499/quality,Q_90
https://www.pol-eko.com.pl/wp-content/uploads/2016/08/chlodziarka-laboratoryjna-CHL-3-SMART-PRO-O.png

Tabla 5.5.

Ficha técnica Molino Mecanico para Malta

 Equipo Molino Mecénico
Marca Barworks
Modelo Barley Crusher Malt Mill

Capacidad | 190 kg/h
Dimensiones | 40x35 cm, h 50 cm

Precio $120.00
Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de Bar Works, 2019

Figura5.5.

Molino Mecéanico

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de Bar Works, 2019

Tabla 5.6.
Ficha técnica Ollas de maceracién

\ Equipo Ollas Maceracion (x2) \
Marca Polsinelli
Modelo Olla de 150 L
Capacidad | 150 L
Dimensiones | Didmetro 63 cm, h 49 cm

Precio $260.00
Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de Polsinelli, 2019




Figura 5.6.

Ollas de maceracion

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacion de Polsinelli, 2019

Tabla 5.7.
Ficha técnica Hornillas a gas para Olla

. Equipo Hornillas (x2)
Marca NTGAS
Modelo PAV-1PA
Capacidad | 1olla
Dimensiones | 90x80 cm, h 55 cm

Precio S/1,355.00
Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de NTGAS, 2019

Figura 5.7.

Hornillas para ollas

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de NTGAS, 2019


https://data.polsinelli.it/imgprodotto/olla-para-la-producción-de-cerveza-150-l_1102_zoom.jpg

Tabla 5.8.
Ficha técnica Filtro de Osmosis Inversa

 Equipo  Filtro Osmosis Inversa
Marca Hidrotek
Modelo RO-PAD 400 gpd
Capacidad | 400 gal/dia / 1515 L/dia
Dimensiones | 90x80 cm, h 55 cm

Precio $1,300.00
Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacion de Hidrotek, 2019

Figura5.8.

Filtro Osmosis Inversa

z{‘:,

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de Hidrotek, 2019

Tabla 5.9.

Ficha técnica Tanque Fermentador

Equipo Fermentador (x3)
Marca SSBrewtech
Modelo 2 bbl Jacketed Unitank

Capacidad | 320 L
Dimensiones | Diametro 60 cm, h 183 cm

Precio $3,995.00
Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de SSBrewtech, 2019




Figura 5.9.

Tanque fermentador

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de SSBrewtech, 2019

Tabla 5.10.

Ficha técnica Intercambiador de calor

. Equipo Intercambiador Calor
Marca Polsinelli
Modelo Maxi 43 con 30 placas
Capacidad 0.2 L/canal

Dimensiones 20x80 cm, h 15 cm
Superficie Placa | 0.043 mq

Precio $670.00
Nota. Precio e informacion comercial obtenidos a través de cotizacion de Polsinelli, 2019

Figura 5.10.

Intercambiador de calor

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacion de Polsinelli, 2019


https://data.polsinelli.it/imgprodotto/intercambiador-de-calor-maxi-43-con-30-placas_1245_zoom.jpg

Tabla 5.11.

Ficha técnica Bombas para liquido

Equipo Bombas (x4)
Marca Pedrollo
Modelo PKm 90
Capacidad 90 L/min
Dimensiones 278x140 mm, h 155 mm
Altura Manométrica | 100 m
Precio $320.00

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de Pedrollo, 2019

Figura 5.11.

Bombas para liquidos

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de Pedrollo, 2019

Tabla 5.12.

Ficha técnica Embotelladora Mecéanica

Equipo  Embotelladora Mecanica

Marca Sraml

Modelo Manual Bottle Filler PS4
Capacidad | 450 botellas/h
Dimensiones | 570x450 mm, h 1720 mm

Precio $1,520.00
Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de Sraml, 2019
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Figura 5.12.
Embotelladora Mecanica

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacion de Sraml, 2019

Para el proceso de tapado o enchapado no se empleara una maquina, sino una
enchapadora manual la cual ser& modelo Red Baron Bottle Capper y costara
aproximadamente USD 20.

Figura 5.13.
Enchapadora Red Baron Bottle Capper

Nota. Precio obtenido a través de cotizacion de Amazon, 2019

Para la cocina y la barra se estan considerando los siguientes equipos:

Tabla 5.13.
Ficha técnica Campana Extractora

\ Equipo Campana Extractora \

Marca Kingware

Modelo E-CE

Dimensiones | 120x100 cm, h 50 cm
Precio $/1,850.00

Nota. Precio e informacidén comercial obtenidos a través de cotizacion de Kingware, 2019
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Figura 5.14.

Campana Extractora

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacion de Kingware, 2019

Tabla 5.14.

Ficha técnica Lavadero de cocina

\ Equipo Lavadero
Marca Harmans
Modelo 2 pozos
Dimensiones | 50x40 cm, h 100 cm
Precio $/2,000.00

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de Harmans, 2019

Figura 5.15.

Lavadero de cocina

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de Harmans, 2019


http://www.kingware-peru.com/wp-content/uploads/2016/03/E-CE-Campana-extractora.jpg

Tabla 5.15.

Ficha técnica Refrigeradora de cocina

 Equipo Refrigeradora Cocina
Marca SABA
Modelo S-47RG

Capacidad | 1321L
Dimensiones | 137.1x81.8 cm, h 209.5 cm

Precio $3,000.00
Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de SABA, 2019

Figura 5.16.

Refrigeradora de cocina

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizaciéon de SABA, 2019

Tabla 5.16.

Ficha técnica Congeladora

. Equipo Congeladora Cocina
Marca SABA
Modelo ST-23FG

Capacidad | 650 L
Dimensiones | 73.6x81.8 cm, h 209.5 cm

Precio $2,890.00
Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacion de SABA, 2019




Figura 5.17.

Congeladora

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizaciéon de SABA, 2019

Tabla 5.17.

Ficha técnica Cocina'y Horno

Equipo Cocina y Horno
Marca SABA
Modelo GR60-24
Capacidad | 6 hornillas, 1 plancha
Dimensiones | 60x32.6 cm, h 60.4 cm

Precio $3,400.00
Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacion de SABA, 2019

Figura 5.18.

Cocina y Horno

Model: GR.60-G24

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacion de SABA, 2019



Tabla 5.18.

Ficha técnica Freidora

. Equipo Freidora
Marca SABA
Modelo GF45-N

Capacidad | 2 Freidoras
Dimensiones | 30.3x30 cm, h 46 cm

Precio $1,495.00
Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizaciéon de SABA, 2019

Figura 5.19.

Freidora

Model: GF45

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacion de SABA, 2019

Tabla 5.19.

Ficha técnica Dispensador de Cerveza

\#ipo Dispensador de Cerveza

Marca KegWorks

Modelo 3" Columns, 3 Faucets
Dimensiones Diametro 8 cm, h 36 cm
Longitud Manguera 122 cm

Precio S/724.00

Nota. Precio e informacion comercial obtenidos a través de cotizacién de KegWorks, 2019
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Figura 5.20.
Dispensador de Cerveza

1"
A

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de KegWorks, 2019

Tabla 5.20.

Ficha técnica Licuadora

Equipo Licuadora
Marca Avamix
Modelo BX2000T

Dimensiones | 25.4x24.2 cm, h 52 cm
Capacidad |19L

Precio $198.00
Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacion de Avamix, 2019

Figura 5.21.

Licuadora

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de Avamix, 2019
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Tabla 5.21.

Ficha técnica Maquina de Café

 Equipo Magquina de Café
Marca De'Longhi
Modelo BC0O425.S

Dimensiones | 27.1x28.3 cm, h 32.4 cm
Capacidad | 2.365 L

Precio $290.00
Nota. Precio e informacidon comercial obtenidos a través de cotizacion de De’Longhi, 2019

Figura 5.22.

Méquina de Café

Nota. Precio e informacion comercial obtenidos a través de cotizacion de De’Longhi, 2019

Tabla 5.22.

Ficha técnica Cooler para Botellas

Equipo  Cooler para Botellas.

Marca IMC

Modelo BM70
Dimensiones | 95x10 cm, h 56 cm
Capacidad | 140 botellas

Precio $2,000.00
Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de IMC, 2019




Figura 5.23.

Cooler para Botellas

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de IMC, 2019

Tabla 5.23.
Ficha técnica Minibar para Botellas

' Equipo  Minibar para Botellas |
Marca IMC
Modelo V60 STD
Dimensiones | 60x50 cm, h 90 cm
Capacidad | 135 botellas
Precio $1,770.00

Nota. Precio e informacion comercial obtenidos a través de cotizacién de IMC, 2019

Figura 5.24.

Minibar para Botellas

T

EE

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de IMC, 2019

Tabla 5.24.

Ficha técnica Hardware sistema de facturacion

| Equipo Hardware Sistema Facturacion
Ticketera | Smart System

Monitor | IBM

CPU Antryx

Precio S/1,972.53

Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a través de cotizacién de SmartSystem, 2019
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Tabla 5.25.
Ficha técnica Ticketera digital

 Equipo’ Ticketera
Marca | Smart System
Modelo | Términca POS D Ethernet

Precio | S/650.10
Nota. Precio e informacién comercial obtenidos a traves de cotizacién de SmartSystem, 2019

5.3. Procesos de produccion

5.3.1. Descripcion del proceso productivo

El proceso de produccion del producto principal, que es la cerveza artesanal, inicia con
la materia prima: la malta tostada importada, la cual se encuentra almacenada en el local
tras su recepcién. Los sacos de malta pasan por un control de calidad y pesaje en la
balanza de piso previo al inicio del proceso.

La malta ingresa al molido, colocandose en un pequefio molino de rodillo que
tritura las semillas de malta y las reduce de tamafio hasta particularizarse. No es necesario
tamizarlas, debido a que todas las particulas forman parte de la produccion. Tras el
molido, todo el material de malta molida pasa a la primera olla del proceso, que es la olla
de macerado y coccion de fondo falso, donde se mezcla con agua previamente filtrada y
se inicia el proceso de coccion a 55°C aproximadamente. El agua es potable, la cual ha
pasado por un filtro para reducir la cantidad de s6lidos metalicos en su composicion a
través de 0smosis inversa.

Una vez que la mezcla se completa y se alcanza un color similar al esperado del
producto final, pasa a la segunda olla para iniciar el proceso de coccion a 77°C, y se
agrega el lupulo, que se encargard de perfumar la mezcla, denominada mosto, y
proporcionar el sabor caracteristico. Los usos de distintos tipos de lipulo generan efectos
variados en la preparacion del mosto, tanto desde amargor hasta color, por lo que mezclas
distintas crean diferentes variedades de producto final. La mezcla pasar a ser mosto de
cerveza, el cual debe filtrarse para remover los restos fisicos (denominados concho), para
lo cual es usado el fondo falso. Posteriormente, el mosto caliente pasa por un proceso de
enfriado a través de un intercambiador de calor tubular.

El siguiente es el proceso mas importante y el cual toma mas tiempo; la
fermentacion. Para esta, el mosto enfriado entra al tanque de fermentacién, donde se le
agrega la levadura segun proporcion, y se deja fermentar por un tiempo aproximado de

entre 5y 6 dias. Es importante mantener un buen control de temperatura e inspeccién
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general del proceso de fermentacion, ya que de éste depende si es que el mosto esta
convirtiéndose o0 no en cerveza. Es en esta misma etapa que el almidon del mosto se
convierte en alcohol y se genera gas de manera natural, finalmente convirtiendo la mezcla
en cerveza artesanal. En el fondo del fermentador se depositan todos los excesos solidos
de mosto que vayan a terminar retirdndose del proceso.

Finalmente, tras la fermentacion, la ahora cerveza naturalmente gasificada pasa al
embotellado, a través de una maquina embotelladora, la cual es semiautomatica. Previo
a esto las botellas han pasado por un control de calidad y lavado. En el caso de que la
cerveza no sea destinada a un tonel y no a botellas, sera enviada a través de tuberias
directamente a este directamente desde el fermentador. De la maquina embotelladora se
retira el mosto sobrante. Luego las botellas son enchapadas por el operario utilizando una
enchapadora manual. Al culminar el proceso, las botellas son etiquetadas manualmente

también por el operario.
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5.3.2. Diagrama del proceso (DOP)

Figura 5.25.

Diagrama de proceso de produccion del producto
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Nota. Elaboracion propia en base a disefio de produccion.
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5.3.4. Balance de materia
Figura 5.26.

Balance de materia del ciclo de proceso de produccién del producto

Agua Potable Malta

1440.0000 L/ciclo 355.2000 kg
1440.0000 kg/ciclo

H

. Impurezas
Filtrado Despreciable
1440.0000|L 355.2000|kg
1440.0000|kg
Agua
96.00% L de Qe Vapor
Precalentado 1382.4000 L Macerado 15.0% L de Qe
1382.4000 kg 1737.6000 kg 260.6400 kg/ciclo
Vapor de agua
4.00% L de Qe 1476.96 |kg
57.6000 L/ciclo 1406.63|L
Lipulo Mosto y Vapor
2.8800 kg/ciclo 35% kg de Qe
1479.8400 kg 517.9400 kg/ciclo
961.9000|kg

nfriado

I

961.9000|kg

Concho de Mosto
1.00% kg de Qe
963.3400 kg 9.6334 kg/ciclo

Levadura
1.4400 kg/ciclo

Fermentado

953.7066 kg
963.2437|L

Botellas
2,918.00 unidades/ciclo

Embotellado

963.2437|L
Tapas
Tapad
2,918.00 unidades/ciclo
963.2437|L

Etiquetas
2,918.00 unidades/ciclo

Etiquetado

I

Cerveza (PT)
963.2437 Liciclo
972.8761 kg/ciclo

2,918.9202 bhotellas/ciclo
2,918.00 botellas/ciclo

Nota. Informacion adaptada de Macher Barrionuevo y Heredia Andujar, 2016 y de Asociacion Peruana
de Cerveceros Artesanales, 2017 (https://www.cervecerosartesanales.com/cerveza-artesanal)

5.4. Capacidad instalada

5.4.1. Identificacion y descripcion de los factores del servicio

Para la capacidad de atencién del servicio, se estan tomando en cuenta todos los aspectos
principales en lo que refiere a capacidad y recursos limitantes; equipos, personal de
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atencion, y principalmente, espacio. El espacio presentado para el servicio propuesto, que
es integrado con la planta, tiene una capacidad limitada la cual es de aproximadamente
100 m2 para clientes, con un aforo méaximo de 72 personas. Sin embargo, para cumplir
con la capacidad de atencion respectiva y poder cubrir la atencion del servicio con la
produccion, se atenderd a un maximo de 49 clientes en el local a la vez.

Los elementos los cuales presentan principalmente los factores de atencion de

capacidad de recursos para el servicio propuesto son los presentados a continuacion:

Tabla 5.26.

Elementos que afectaran la capacidad del servicio

\ Aforo
\ Elementos fisicos de comedor

Mesas para cuatro y seis personas
Asiento de barra
Mozos
Barman
Cocineros
Cocina con 6 quemadores y horno
Freidora
Lavadero de 2 pozas
Estante escurridor de platos de 3 niveles
Filtro de agua de Osmosis Inversa
Campana
Congeladora
Refrigeradora de cocina
Mesa de trabajo central
Mesa de trabajo de muro
Maguina de café
Licuadora
Minibar para cerveza
Dispensadora de cerveza

Estanteria para botellas de trago
Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.

5.4.2. Determinacion del factor limitante de la capacidad

Se ha identificado que, de todos los elementos enumerados, el mas limitante es el referido
a capacidad de espacio. El local comercial seleccionado tiene un aproximado de 200 m?,
con un aforo de 72 personas para encontrarse en el comedor. Sin embargo, para que la
capacidad de atencion no exceda demasiado a la capacidad de produccion de la planta, se

limitara el aforo a 49 personas de las cuales 5 estarian sentadas en barra mientras que el
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resto se encuentran distribuidas en las mesas de cuadro o seis personas del comedor.
Debido a esto, se estd considerando que el factor limitante del negocio es el aforo.

Ya que el espacio calculado para el negocio es limitado, se esta asumiendo un
promedio segln a otros locales comerciales de giro similar en el distrito seleccionado
(Miraflores). Segun las especificaciones de calculo de aforo referidas por Neufert en el
Arte de Proyectar en Arquitectura (2009), se tiene que considerar 1.5 m? por persona para
un aforo de comedor en restaurante. El area que se tiene destinada para el comedor es de
100 m?:

Tabla 5.27.

Célculo del Aforo del negocio

‘ AFORO DE COMEDOR

Area personal 1.5 m2/persona
Comedor 100 m2

# Asientos barra 5

Aforo max (#personas) 72
Capacidad Atencidn 49

Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.

Gracias al célculo de las personas en aforo, se va a poder determinar el
requerimiento de los deméas elementos del servicio para poder atender la atencion del

mismo.

5.4.3. Determinacion del nimero de factores limitantes y no limitantes
El recurso limitante del negocio ha sido definido como el aforo en los puntos anteriores,
y este tiene una capacidad méaxima de 49 clientes en el comedor del bar. Tomando esto
en consideracion, los demas elementos tienen que alinearse a dicha limitante.

Los primeros elementos identificados fueron los equipos fisicos para comedor,
los cuales tienen una capacidad segun asientos. Estos solo comprenden las mesas de 4 o
6 personas y los asientos de barra. Para el calculo, se consideraron mesas de 4 personas,

ya que se tiene planeado comprar solo dos mensas de 6 personas:
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Tabla 5.28.

Recursos de muebles del comedor

\ Elementos fisicos \ Flujo pico Capacidad de atencion | U E | # Elementos
Mesas para cuatro | 38 | personas/hora | 4 personas/mesa 1.00| 1.00 10
Asiento de barra | 5 | personas/hora | 1 persona/asiento | 1.00| 1.00 5

Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.

Se ha determinado que se tendran Como observado, se puede cubrir sencillamente
la capacidad maxima de clientela por el lado de muebles de comedor. En cuanto a lo que
refiere a personal de atencion, se estan considerando las capacidades de cada puesto de
trabajo de atencidn al cliente: cocinero, barman y mozo de mesa. Para las capacidades de
atencion de cada uno se ha considerado datos obtenidos de investigacion de campo, en la

visita realizada a la cocina de la cafeteria del Campus de la Universidad de Lima.

Tabla 5.29.
Recursos de personal de atencion
Empleados Flujo pico Cap. de atencion U E #Empleados # Empleados
Mozos 12.00| mesas/hora | 4.00 | mesas/hora | 1.00 | 0.88 3.43 4.00
Barman 5.00 | asientos/hora| 6.00 | asientos/hora | 1.00 | 0.88 0.95 1.00
Cocineros | 7.33 | platos/hora | 6.00 | platos/hora | 1.00 | 0.88 1.40 2.00

Nota. Elaboracién propia en base a disefio de proyecto.

Para todo lo referido a equipos y maquinarias de tanto la cocina como la barra, se
estan considerando equipos industriales los cuales se encuentran disponibles para la
compra a proveedores nacionales. Esto incluye también los muebles de cocina, méas no
toma en cuenta el almacén de frios, el cual esta disefiado para la planta y cuyo detalle de
equipos se encuentra en otro punto de este capitulo. Para la maquinaria y equipos de
capacidad de cocina y barra no se estd considerando ratio de productividad,

principalmente porque esta se refleja en el personal de atencion, mas que en los equipos.
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Tabla 5.30.

Recursos de equipos y maquinarias de cocina y barra

L Equipos para la

L (m) A(m) h(m) Cantidad Marca Pu (S/.) ‘Gasto final (S/.)

cocina
Cocinay Horno | 0.600 | 0.326 | 0.604 | 1.00 SABA 11,220.00 11,220.00
Freidora 0.303 | 0.300 [0.430| 1.00 SABA 4,933.50 4,933.50
Lavadero 0.500 | 0.400 | 0.100| 1.00 Harmans 2,000.00 2,000.00
Esrfﬁ;gfegscu”'dor 1.100 | 0.400 | 1.800| 1.00 |Cocinasy Equipos| 1,000.00 1,000.00
Campana .
Extrotor: 1.200 | 1.000 |0.500 | 1.00 Kingware 1,850.00 1,850.00
ggg?ne;adora 0.736 | 0.818 [2.005| 1.00 SABA 9,537.00 9,537.00
Egg'r?aeradora 1.371]0.818 | 2.095| 1.00 SABA 9,900.00 9,900.00
C'\gﬁffafe rabajo | 5 600 [ 0.600 |0.900| 1.00 | Cocinasy Equipos|  950.00 950.00
(';"eefrf‘u‘rjg rabajo | 4 500 0,600 |0.900| 3.00 |Cocinasy Equipos| 1,000.00 1,000.00
M(_a_naje (platos, ) ) i i i i 2.420.00
vajillas, etc.)
Equiposde TV'y y ) i [ 3 i 4,000.00

sonido
Equipos para la

Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.

5.4.5. Calculo de la capacidad de atencién del servicio

barra Cantidad Pu (S/.) ‘Gasto final (S/.)
Magquina Café 0.283 | 0.271 | 0.324 1.00 De'Longhi 957.00 957.00
Licuadora 0.254 | 0.242 | 0.400 1.00 Avamix 653.40 653.40
Dispensador de
Cerveza - - - 1.00 KegWorks 724.00 724.00
CuOkrpara 0.950 | 0.100 | 0.560 |  1.00 IMC 6,600.00 6,600.00
Botellas
Minibar para
Botellas 0.600 | 0.500 [0.900 | 1.00 IMC 5,841.00 5,841.00
Mesas y Sillas | ) 839 | 0.800 | 0.500| 8.00 IKEA 300.00 2.400.00
Comedor
Asientos de barra - - - 6.00 IKEA 100.00 600.00
ch::“tgla Para 1 4 000 | 0.400 | 2.000| 1.00 Personalizada | 2,000.00 2,000.00
Hardware
Sistema - - - 1.00 Smart System 1972.53 1,972.53
Facturacion
Ticketera - - - 1.00 Smart System 650.10 650.10

TOTAL 71,208.53

Para lo referente a capacidad de atencion del servicio, se estd tomando en consideracion

la ocupabilidad del mismo, con el aforo de 49 personas previamente establecido. La

ocupabilidad de un servicio viene a ser el flujo ponderado de clientes en un periodo de

tiempo, tomando en cuenta la cantidad de personas que ingresan, su rotacion (por cuanto

tiempo permanecen en el mismo).
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Para tener una referencia a la ocupabilidad del negocio, se esta asumiendo un
tiempo de estadia de 3 horas por persona para los clientes del bar. Ademas, se esta
tomando en cuenta informacion proporcionada por algunos otros negocios de similar giro
que proveen de manera publica, lo cual indica un aproximado de personas atendidas

dentro de los horarios de cada uno de los locales.

Figura 5.27.

Aproximado de ocupabilidad de Barranco Beer Company por dia

: e Sab Dom

BAM  9AM 12PM  3PM  B6PM  9PM  12AM  3AM

Lun Mar Mié Jue Vi

Nota. Informacién obtenida de Barranco Beer Company — pégina de Facebook, 2019

Figura 5.28.
Aproximado de ocupabilidad de BarBarian Barranco los Viernes

Lun Mar Mié Jue Vie Sab Dom

,
_-II-I.II III.

BAM  8AM  12PM  3PM 6PM  9PM  12AM  3AM

Nota. Informacién obtenida de BarBarian Barranco — pagina de Facebook, 2019

Con esta informacion se ha realizado el estimado de porcentaje de ocupabilidad
del negocio durante los dias de semana dentro de los horarios de atencién que se ha
determinado, que son todos los dias de semana de 12:00 pm a 2:00 am. Segun la
normativa investigada, la municipalidad de Miraflores permite que se tenga el local
abierto hasta dichas horas. La ratio de ocupabilidad y consecuente flujo de clientes segun

rotacion por semana serian los siguientes:
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Tabla 5.31.

Ratio de ocupabilidad del negocio
CALCULO DE FLUJO DE CLIENTELA

. Horarios | LU MA MI JuU VI SA DO
12 pm - 1 pm 5% 5% 5% 5% 15% 15% 15%
1pm-2pm 30% 30% 30% 30% 45% 55% 45%
2pm-3pm 30% 30% 30% 30% 45% 55% 45%
3pm-4pm 5% 5% 5% 5% 15% 20% 15%
4 pm-5pm 0% 0% 0% 0% 0% 25% 15%
5pm -6 pm 0% 0% 0% 0% 0% 25% 15%
6 pm -7 pm 5% 5% 5% 15% 15% 40% 40%
7pm-8pm 5% 5% 5% 45% 50% 50% 60%
8 pm-9pm 20% 20% 20% 45% 60% 60% 50%
9 pm - 10pm 45% 45% 45% 50% 80% 80% 30%
10pm-11pm | 45% 45% 45% 70% 100% | 100% 0%
11 pm - 12 am 5% 5% 5% 70% 100% | 100% 0%
12am-1am 0% 0% 0% 70% 80% 80% 0%
1 am- 2am 0% 0% 0% 20% 65% 65% 0%

Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.

Tabla 5.32.

Flujo de clientes estimado en una semana

\ Horarios LU MA Ml JuU \4 \ SA DO
12pm-1pm 3 3 3 3 8 8 8
1pm-2pm 15 15 15 15 23 27 23
2pm-3pm 15 15 15 15 23 27 23
3pm-4pm 3 3 3 3 8 10 8
4 pm-5pm 0 0 0 0 0 13 8
5pm-6pm 0 0 0 0 0 13 8
6 pm-7pm 3 3 3 8 8 20 20
7pm-8pm 3 3 3 23 25 25 30
8pm-9pm 10 10 10 23 30 30 25
9 pm - 10pm 23 23 23 25 40 40 15
10 pm - 11 pm 23 23 23 35 49 49 0
11 pm-12am 3 3 3 35 49 49 0
12am-1am 0 0 0 35 40 40 0
1am- 2am 0 0 0 10 32 32 0
Horas/Persona 3 3 3 3 3 3 3
Personas/Dia 33.67 33.67 33.67 76.67 |111.67|127.67| 56.00

Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.

De esta manera se obtiene el tamafio de tecnologia por capacidad de atencién a

los clientes segun el estimado:
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Tabla 5.33.

Capacidad de atencion de tecnologia de servicios

\Atencién Semanal 473.00 | personas/semana
\Atencién Mensual 1,892.00 | personas/mes

\ Atencion 2020 22,704.00 | personas/afio
Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.

Tabla 5.34.
Evolucion del tamafio de tecnologia o de capacidad del servicio

Capacidad
Servicio
(botellas/mes)
2020 | 22,071.16 | personas/afio | 22,704.00 | clientes/afio | 1,892.00 | clientes/mes | 3,784.00 | bot/mes
2021 | 23,186.58 | personas/afio | 22,704.00 | clientes/afio | 1,892.00 | clientes/mes | 3,784.00 | bot/mes
2022 | 24,321.44 | personas/afio | 22,704.00 | clientes/afio | 1,892.00 | clientes/mes | 3,784.00 | bot/mes
2023 | 25,502.31 | personas/afio | 22,704.00 | clientes/afio | 1,892.00 | clientes/mes | 3,784.00 | bot/mes
2024 | 26,731.12 | personas/afio | 22,704.00 | clientes/afio | 1,892.00 | clientes/mes | 3,784.00 | bot/mes

2025 | 27,983.43 | personas/afio | 22,704.00 | clientes/afio | 1,892.00 | clientes/mes | 3,784.00 | bot/mes
Nota. Elaboracidn propia en base a disefio de proyecto.

Tamarfo Mercado Flujo Maximo Capacidad Servicio

i (personas/afio) (clientes/afio) (clientes/mes)

El tamafio de capacidad de servicio no va a cambiar alrededor del tiempo de vida

del proyecto debido a que depende del tamafio del local, y este no varia.

5.4.6. Calculo detallado del nUmero de maquinas y operarios para planta

Para el calculo de tamafio de capacidad de planta en cuanto a equipos y operarios, se ha
realizado un detallado andlisis de produccion proyectada con los datos de la demanda del
afio 2020, lo cual permitio encontrar la capacidad de planta segln tecnologia de planta

(COPT), ademas del numero de operarios estimado:
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Tabla 5.35.

Calculo del nimero de maquinas de planta

\ Equipo (O]:] Pproc Horas/Mes U E \#Maq #Manprox\
Molido 865 | kg/mes | 190 | kg/hora 192 0.8/09| 0.03 1
Filtrado 3,507 | L/mes 63| L/hora 336 0.8/0.9] 0.23 1
Bombeado 1 | 3,507 | L/mes |5,400 | L/hora 192 0.8/0.9| 0.00 1
Precalentado | 3,507 | L/mes 300 | L/hora 192 0.8/0.9| 0.08 1
Macerado 4,263 | L/mes 65 | L/hora 192 0.8(0.9| 047 1
Bombeado 2 | 3,784 | L/mes | 5,400 | L/hora 192 0.8/09] 0.01 1
Cocido 3,784 | L/mes 80| L/hora 192 0.8/09]| 034 1
Bombeado 3 | 2,459 | L/mes | 5,400 | L/hora 192 0.8/0.9| 0.00 1
Enfriado 2,459 | L/mes 250 | L/hora 192 0.8(0.9| 0.07 1
Fermentado |2,366| L/mes 2| L/hora 672 0.8/09] 2.20 3
Bombeado 4 |2,346| L/mes |5,400 | L/hora 192 0.8/0.9| 0.00 1
Embotellado | 7,107 | bot/mes | 450 | botellas/hora 192 0.8/09] 011 1
Tapado 7,107 | bot/mes | 120 | botellas/hora 192 0.8/09] 0.43 1

Nota. Elaboracién propia en base a disefio de proyecto.

Tabla 5.36.
Célculo del COPT de planta

Actividad (O] Pproc CcO \ COPT
Molido 865 | kg/mes 30| kg/hora 26,266 | kg/mes | 215,815 | bot/mes
Filtrado 3,507 | L/mes 16 | L/hora 15,261 | L/mes 30,931 | bot/mes
Bombeado 1 | 3,507 | L/mes | 1,500 | L/hora 746,496 | L/mes | 1,512,974 | bot/mes
Precalentado | 3,507 | L/mes 300 | L/hora 41,472 | L/Imes 84,054 | bot/mes
Macerado 4,263 | L/mes 65 | L/hora 8,986 | L/mes 14,980 | bot/mes
Bombeado 2 | 3,784 | L/mes |1,500| L/hora 746,496 | L/mes | 1,402,137 | bot/mes
Cocido 3,784 | L/mes 80 | L/hora 11,059 | L/mes 20,772 | bot/mes
Bombeado 3 | 2,459 | L/mes |1,500 | L/hora 746,496 | L/mes | 2,157,131 | bot/mes
Enfriado 2,459 | L/mes 250 | L/hora 34,560 | L/mes 99,867 | bot/mes
Fermentado | 2,366 | L/mes 1|L/hora 3,226 | L/mes 9,690 | bot/mes
Bombeado 4 | 2,346 | L/mes |1,500| L/hora 746,496 | L/mes | 2,261,824 | bot/mes
Embotellado | 7,107 | bot/mes | 273 | botellas/hora| 62,208 | bot/mes 62,208 | bot/mes
Tapado 7,107 | bot/mes | 120 | botellas/hora | 16,589 | bot/mes 16,589 | bot/mes
Qs Final 7,107 | bot/mes

Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.



Tabla 5.37.

Calculo del nimero de operarios de planta

\Actividad \ Qe \ Pproc Horas/Mes U\E # Operarios
Molido semi- | e/ o5 | yg/mes | 30 kg/hora 160 |1/0875| 021
automatico
Preparacion | 4504 76 | |/mes | 65.00 | L/hora 160 |1/0875| 044
para macerado

Lavado manual | )7 g | botellas/ | 0 1 onacmoral 160 |1]0875|  0.21
de botellas mes
Embotellado |2, ;7 oy | botellas/ |0, 2oty iliasihora| 160 | 10875 0.9

semi-automatico mes
Tapado semi- |2, ;o | botellasl | o0\ aghora| 160 | 1]0.875| 042
automatico mes
Etiquetado | 55, 5 | etiquetas/ | 0 | ellashora| 160 | 1]0.875| 021

semi-automatico mes

Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.

Ya que la cantidad de operarios sale muy por debajo de la unidad para cada puesto
de trabajo en planta. Ya que el puesto de fermentacion no requiere trabajo manual ni
mecanico, y este sera controlado principalmente por el maestro de produccion cervecera,
se esta considerando agrupar los puestos de trabajo identificados de tal manera que,
finalmente, ademas del maestro de produccion cervecera, solo se requiere de un operario

en la zona de planta para asistir con la produccion:

Tabla 5.38.

Puestos de trabajo en planta

\ Puesto de trabajo # Operarios Operarios estimados
Operario 1.68 2

Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.

De esta forma se determind que solo se necesitaran dos personas para gque operen
la planta, esto incluye a un operario adicional ademas del maestro cervecero el cual ya se
encontraba considerado.

Con esta informacion ya se ha identificado, ademas, los siguientes ambientes
necesarios para el correcto desarrollo del negocio:

- Comedor

- Barra (espacio de atencion del barman)
- Bafios para clientes

- Cocina

- Bafios para personal de atencién
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- Almacén para insumos de planta y cocina
- Laboratorio de calidad para el control de la produccion en planta
- Planta de produccion de cerveza artesanal
Se tomaran en cuenta estos ambientes identificados para el dimensionamiento del

negocio, que se llevara a cabo por partes.

5.4.7. Calculo de la capacidad instalada de planta
Para lo que corresponde a capacidad instalada, se esta realizando la comprobacion segun
la férmula siguiente:

(Horas al afio) * U + E

C idad Instalada =
dpactaaa instacada Tiempo Estandar de cuello de botella

Segun lo identificado en el tamafio de tecnologia de produccién, el cuello de
botella es claramente el proceso de fermentacion, que ademas es el que tiene mayor

duracion. Con esta informacién se ha realizado el calculo de la capacidad instalada:

Tabla 5.39.
Capacidad de Planta y Cuello de Botella de equipos

\ Capacidad de Planta por Maquinaria

9,690.08 | bot/mes
4,781.05 L/mes

Cuello de botella Fermentado
Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.

Tabla 5.40.

Calculo de la Capacidad Instalada de Planta

\ Célculo de Capacidad Instalda

Horas/Afio 8,064.00
Utilizacién 0.80
Eficiencia 0.90
TS (Horas) 0.45
# Maquinas 3.00
TS (Horas) por todas las maquinas 0.15
Capacidad Instalada (L/afio) 38,707.20

Nota. Elaboracién propia en base a disefio de proyecto.
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5.5. Resguardo de la calidad
5.5.1. Calidad del proceso y del servicio
La calidad del producto es un aspecto critico para la sostenibilidad del negocio debido a
que es un producto alimenticio que sera consumido directamente por los clientes. Asi
mismo se contara con un laboratorio de calidad con instrumentos requeridos para realizar
las pruebas necesarias para cada insumo. Se contara con un Ph metro, balanza analitica,
incubadoras, computadora, tubos de ensayo, entre otros.

La calidad del producto final se ve afectada por la calidad de las materias primas
a utilizar, por lo cual se especificaran los aspectos mas importantes de cada uno.

Agua: Conforma mas del 90% del producto final por lo cual se debe velar por
altos estandares de calidad para no comprometer la produccién. Sus caracteristicas

Optimas son:

Tabla 5.41.

Caracteristicas del agua

Componentes Limites permisibles (mg/L)

Amonio <05

Dureza < 10 (de CaCo3)
Hierro <0.1

Manganeso <0.05

Metales pesados y Nitrito 0

Oxidacion < 10 (de KMnO4)
Ph < 8 (ph)

Silicato <50

Sulfatos <100

Nota. Informacion obtenida de Heredia Andajar y Macher Barrionuevo, 2016

Malta: Existen innumerables tipos de malta debido a estos varian con respecto al
tipo de cebada, tiempo de tostado y tiempo de germinado. Por esto no se tienen
caracteristicas muy delimitadas para el control de calidad, sino que dependen del tipo de

malta escogida para la produccién. Se analizara la malta Chateau Pale Ale:
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Tabla 5.42.

Caracteristicas de la Malta

Caracteristicas \ Valor
Humedad Hasta 4.5%
Extracto 80% -
Color EBC 7-10
Total proteinas Hasta 11.5%
Indice Kolbach 38%-45%

Nota. Informacion obtenida de Heredia Anddjar y Macher Barrionuevo, 2016

Lupulo: Responsable del sabor color y cuerpo de la cerveza, pero a su vez existen
distintas variedades que influyen en el producto terminado de gran manera. Por ello se

describiran las caracteristicas del lpulo Aurora:

Tabla 5.43.
Caracteristicas del ltpulo
Caracteristicas \ Valor
Acidos amargos alfa 5%-10%
Acidos amargos beta 3.2%-5.5%
Concentracion de cohumulona 22%-26%
Aceites totales 0.9-1.6 mls/100g

Nota. Informacion obtenida de Heredia Anddjar y Macher Barrionuevo, 2016

Levadura: La levadura convierte la malta cocinada en cerveza al digerir los
azucares y convertirlos en etanol y CO2. Al igual que los demas insumos, se tiene una
gran variedad la cual utiliza diferentes parametros de fermentacion como temperatura,

presion y tiempo. Por ello se definiran las caracteristicas de la levadura Safeale BE - 134:

Tabla 5.44.
Caracteristicas de la levadura
Caracteristicas \ Valor
Humedad 3.5%-6%
Esteres totales 45 ppm
Azucar residual 0g/l
Bacterias totales <5/ml

Nota. Informacidn obtenida de Heredia Anddjar y Macher Barrionuevo, 2016

5.5.2. Niveles de satisfaccion del cliente
Los niveles de satisfaccion del cliente que se va a considerar seran en base a la experiencia
en general de consumo presentada por los clientes que ingresan al bar. Se va a tomar en

cuenta todos los servicios presentados; tanto el de restaurante como el de bar, asi como
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el nivel de satisfaccion presentado con el producto bandera, la botella personal de cerveza
artesanal producida en el local de negocio.

Se tiene que tomar en cuenta que para poder brindarle al cliente la mejor y mas
adecuada experiencia, se debe tener un sistema que reconozca sus comentarios y logre
retroactividad en base a las observaciones de las personas que consumen de los servicios.
Para ello se considera implementar:

- Un libro de reclamaciones para poder mantener nota y seguimiento de las
oportunidades de mejora presentes en el negocio.

- Una péagina de Facebook, para tener una plataforma virtual de facil acceso la cual
permitird a los clientes y potenciales clientes compartir transparentemente su
opinidn y critica del establecimiento.

- Uno de los mozos sera jefe de servicio en el personal de atencion, quien velara
porque cada cliente tenga una experiencia agradable en el local de negocio, y que
sera encargado de identificar por su lado oportunidades de mejora para el personal

de servicio.

5.5.3. Medidas de resguardo de la calidad

Segun el Servicio nacional de sanidad agraria el Haccp, analisis de peligros y puntos
criticos de control, permite detectar puntos criticos en los procesos de produccion para
velar por la inocuidad de los alimentos. Para la elaboracion de esta tabla primero se deben

detectar los puntos criticos de control del proceso mediante una serie de preguntas.
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Figura 5.29.
Procedimiento de evaluacion para HACCP

[ éExisten medidas preventivas de control?

Modificar la etapa, proceso
o producto
L€ nedeRils control @ esta elapa -
por razoned de inocuidad? Si
. . Parar y pasar al
M POC P
> siguieat pelgo
.‘

PZ iHa sido la etapa especificamente concebida para eliminar o reduciraun |
nivel aceptable la posible presencia de un peligro? F—=| si

iPodria producirse una contaminacidn con peligros identificados superior |
P3 a los niveles aceptables o podrian estos aumentar a niveles inaceptables? ||

i5e eliminaran los peligros identificados o se reducird su posible presencia ||
P4 a un nivel aceptable en una etapa posterior? |

PUNTO CRITICO DE CONTROL

. Parar y pasar al
Mo es un POC siguiente peligro

Nota. Imagen obtenida de AIB International, 2015 (https://www.aibinternational.com/en/)

Tabla 5.45.
Evaluacién de Puntos Criticos HACCP
\ Etapa Riesgo Medidas Preventivas PPC
Filtrado por Mantenimiento y calibracion del .
. S Impurezas en el agua - Si
6smosis inversa filtro, y muestreo del agua.
Molido Emision de polvos Uso de mascarillas y ventilacion No
en planta
Macerado Sobre calentamiento Uso de termostato. No
Coccién Sobre cocciony mala | Uso de termostato y utensilios de Si
mezcla de insumos medida
Fermentado Bacterias no deseadas Utilizacion de manometro Sl
Polvo, agentes Lavado de botellas con agua a .
Lavado de botellas contaminantes presion S
Embotellado Falta de hermeticidad Inspeccidn visual No
Control de Calidad Falta d_e hermeticidad Inspeccidn wsqql y muestreo Si
e impurezas probabilistico
Almacenado Ambiente con temperatura No

Temperaturas altas

controlada

Nota. Elaboracién propia en base a disefio de p

royecto.
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Tabla 5.46.
Matriz HACCP de Resguardo de la Calidad

Puntos . o Vigilancia (monitoreo) Actividades | Procedimientos de
" Peligros Limites . . s
criticos de abordados criticos Qué Como Frecuencia  Quién Accion correctiva de mantencion de
control verificacion registros
Bioldgicos: SO2 méxima:
. Bacterias 4 g/hectolitro.
PPC 1. Quimico: Cloro: 0 ppm 4 . Mantenimiento/ .
Filtrado por oW Agua Andlisis de filtro de .. | Maestro A g Pruebas de Registros de datos
0Smosis Metales, cloro | Bacterias: 0 filtrada | 6smosis inversa Inter diario cervecero calibracgon gl fjitro de laboratorio del andlisis del agua
- Fisico: Metal, ppm 0Smosis inversa g
inversa .
piedras, Impurezas: 0
impurezas ppm
Establecer
PPC 2: s procedimientos para el .
Lavado de Polvo, agentes Inexistente Bote_lla_s Inspeccion visudipy Cada batch | Operario | correcto lavado y Pruebas d_e Registro de
contaminantes de vidrio | muestreo . laboratorio defectuosos
botellas almacenamiento de las
botellas
PPC 3: Bioldgicos: ‘ Pruebas de Maestro | Corregir parametros de | Pruebas de Registro de datos y
- - Inexistente Mosto . Semanal N . ,
Coccibn Bacterias laboratorio cervecero | coccion laboratorio parametros
. o Corregir pardmetros de .
PPC 4: Blolog_lcos. Inexistente Mosto Pruebas d_e Semanal Maestro fermentacion y Pruebas dp Reg istro de datos y
Fermentado Bacterias laboratorio cervecero . laboratorio parametros
volumenes de levadura
Biol6aicos: Inspeccion visual y
PPC 5: glcos. pruebas de Detectar momento de la | Pruebas .
Bacterias . . . . . Registro de
Control de P Inexistente Botellas | laboratorio por Semanal Operario | contaminacion y visuales y de
. Fisicas: - . g defectuosos
calidad Impurezas muestreo capacitar al operario laboratorio

probabilistico.

Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.




Gracias al plan HACCP los procesos criticos fueron definidos y tendran el debido
seguimiento para una mejora continua de las mismas. Esto implica una mayor eficiencia
en cuanto a productos terminados debido a que se eliminaran posibles contaminaciones
o deficiencias en la produccion de manera constante. Se solicitard a un tercero que realice
las pruebas quimicas o bioldgicas necesarias para constatar los controles establecidos de

laboratorio.

5.5.4. Calidad de la materia prima, de los insumos y del producto
La gran parte de todos los insumos son producidos en paises extranjeros, por lo tanto, son
importados de diferentes proveedores. Uno de ellos es Castle Malting, una empresa belga
dedicada a la produccion de maltas e insumos para la produccion de cervezas desde el
afio 1868. Ellos cumples con las normativas HACCP y no utiliza cebadas modificadas
geneticamente. Se importaran los siguientes insumos: malta, lGpulo y levadura. Luego al
Ilegar estos a la planta se tendra un testeo de calidad por muestreo probabilistico el cual
asegura con mayor eficacia que los insumos conservan sus propiedades.

Los estudios de calidad del producto terminado se realizaran en laboratorio y
considerando los parametros establecidos por la norma técnica Peruana de Produccién de

Cerveza, la cual a la que se refiere previamente (NTP 213.014).

5.6. Estudio de Impacto ambiental

El impacto ambiental del negocio tiene dos dimensiones principales: agua y energia, ya
que son los principales factores ambientales que seran afectados por la produccidn tanto
en la planta de cerveza como en la cocina. Para la evaluacién de los impactos que se
tendria, se elaboré una matriz de Aspectos e Impactos y se realiz6 una evaluacién

subjetiva de los impactos estimados.

102



Tabla 5.47.

Matriz de Aspectos e Impactos Ambiental

Entradas

Salidas

Aspecto

Impacto Ambiental

Proceso

Botellas limpias,

~ Ambiental

Contaminacion de agua

Lavado de Botellas de vidrio | restos de .
. . Suelo, Agua | con residuos,
botellas sucias suciedad, >
contaminacidn de suelo
botellas rotas
Molienda de Granos de malta Mal§a molida, Suel_o, Aire, Gen_eramon de p_olvo
particulas de Calidad de | particulado, posible
malta enteros . ' y
polvo Vida inhalacién por personal
. Agua potable, Agug filtrada, Suciedad filtrada de agua
Filtrado de agua ; particulas Agua "
energia . devuelta a desague.
filtradas
Mosto de
Calentado, Agua, malta cerveza, mosto Agua, Aire, | Generacion de vapor y de
Macerado y molida, lapulo y residual, agua Calidad de | calor, y de residuos de
Coccién energia sucia, calory Vida proceso.
vapor
Cerveza Generacion de residuos
Mosto de cerveza, | gasificada,
Fermentado . - Suelo, Agua | del proceso que regresan
levadura, agua fria | residuos de al desagiie
mosto, agua fria gue.
S Cerveza
3ote_llas de_V|dr|o embotelladaen | Suelo, Agua, | Posibles botellas rotas,
Embotellado y limpias, cajas, . : .
- o cajas, cerveza Calidad de | cerveza residual que cae al
Encajado cerveza gasificada, - .
. residual, botellas Vida suelo
energia
rotas
Enfriamiento en Agua reusada para
Intercambiador | Agua, energia Agua fria Agua enfriamiento que luego
de calor regresa al desaguie.
Ingredientes de Humos de cocina, vapores
Platos de X P
platos, agua - . de cocina, quimicos de
P comida, calor, Calidadde |.” "~
Procesos de potable, quimicos - . limpieza mezclados con
: I vapor, residuos, | Vida, Suelo,
Cocina de limpieza, platos . agua que regresan al
. platos y Agua, Aire - .
y cubiertos, . . desaglie, restos de comida
. cubiertos sucios
energia. generados

Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.

Para poder tener un mejor manejo de los impactos generados, se tiene un plan de

accion sobre el efecto de las operaciones en el ambiente:

- Para lo que refiere a contaminacion de agua, se usaran recipientes seguros para

depositar los residuos de aceites y otros insumos de cocina en lugar de botarlos al

desague. Estos seran reciclados dentro de lo posible.

- Paralo que refiere a contaminacion del aire, se usara una campana industrial para

extraer los humos resultantes de las operaciones de cocina. Desgraciadamente no

se puede evitar la emision de los mismos, por lo que solo se asegura que este

equipo cumpla su funcionamiento.
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- Para la contaminacion de sdélidos; en lo que refiere a el proceso productivo, al
finalizar un ciclo de fermentacion, se generan residuos de mosto que no llegé a
fermentarse. Estos son conocidos como “concho de mosto”. Estos residuos, en
lugar de desechados, seran vendidos para que puedan usarse en la industria agraria
a manera de abono o a la industria ganadera como comida para animales, evitando

asi la contaminacion a través de los mismos.

5.7. Seguridad y salud ocupacional

La mayor parte del impacto negativo a nivel de seguridad ocupacional que se ha
identificado hace referencia a los trabajos de procesos de cocina, ya que el cocinero, en
este caso, se encuentra expuesto a posibles quemaduras con aceite y energia. También se
identificaron situaciones similares para los deméas puestos de trabajo, particularmente
posibles cortes durante el lavado de botellas.

Se identificé ademas una posible enfermedad ocupacional, a manera de dafios a
la columna por carga de peso a raiz del manipuleo de los sacos de malta que se extraen
del almacén hacia la planta, ya que los sacos tienen un peso de 50 kg, y no se cuenta con
espacio para un montacargas, por lo que subirlas al carro con ruedas es un proceso
manual.

Con esta informacion se ha generado la siguiente matriz IPER estimada:
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Tabla 5.48.
Matriz IPER de SSO

INDICES

8 o
8 & S| B
S £ 5|5 2 § Prob Nivelde gounong,
© E £S5 5 £ xSev Riesgo g
2 2-8/8;8 ¢
c o, & aloc @
o ol | x| = o
o =0 |W a
o O
(o
Manipuleo | Cargade | Dafiosala | 4 | 5 | 5 | 5| g | 2| 16 |Importante | Significativo
de Sacos peso columna
Lavado de | Botellas | Probabilidad s
Botellas Rotas de Cortarse 1122 |2 |7]| 2| 14 |Importante | Significativo
Molino .
Molienda |de ProbabMlidar 11111 |3|6]| 2| 12 |Importante| Significativo

granos de trituracion

Proceso de | Mosto Probabilidad
Coccién hirviente | de Quemarse

Procesos Aceites | Probabilidad
de Cocina | calientes | de Quemarse

112|3]|2]|8]| 2| 16 |Importante | Significativo

11113 |3|8]| 2| 16 |Importante| Significativo

Atencion Platos de | Probabilidad No
de Mesas |comida |de Reshalarse 213113891 4 Mogerado Significativo
Procesos Piso Probabilidad No
de Cocina |mojado |de Resbalarse Ll2ptysrid . Modefgdo Significativo
Procesos Piso Probabilidad No
de Planta | Mojado |de Resbalarse LY e 1t i Megergio Significativo

Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.

Ya que no se cuenta con procesos de capacitacion, para dicho indice se ha
considerado el grado de estudio que necesita el personal para poder ocupar el puesto.
Particularmente:

- Los cocineros deben contar con al menos dos afios de experiencia en puestos de
cocina en otros restaurantes, ademas de estudios técnicos en cocina.

- El operario de planta debe contar con al menos un afio de experiencia en trabajos
con maquinaria similar.

- Los mozos si son capacitados en atencidn al cliente.

- Elbarmany el jefe de cocina deben ambos contar con estudios de especializacion
para sus respectivos puestos, asi como al menos dos afios en puestos similares.

- El maestro cervecero en planta debe tener estudios superiores, de especializacion

técnica y al menos tres afios de experiencia en puestos similares.
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5.8. Sistema de mantenimiento

No todos las maquinas necesitan un mantenimiento muy especializado, como las ollas, la
embotelladora, la enchapadora y el molino. Para el mantenimiento de estas maquinas
bastara con la limpieza semanal de ellas y el cuidado en el uso por cada operario. Asi
mismo tendran una inspeccion visual por si llegara a ocurrir algun tipo de corrosién u
defecto en ellas.

Por otro lado, se tienen maquinas mas complejas, las cuales se tercerizan las
labores de mantenimiento, como por ejemplo el filtro de 6smosis inversa, el enfriador y
la bomba:

Filtro de 6smosis inversa: Para el mantenimiento de este filtro se contara con los
servicios tercerizados por el mismo proveedor en el cual le daran un mantenimiento cada
6 meses. Asi se asegura el correcto funcionamiento del filtro y el abastecimiento
necesario de uno de los insumos mas importantes, el agua tratada.

Enfriador (intercambiador de calor): Para el mantenimiento del intercambiador
se contara con el servicio de terceros de un técnico de mantenimiento cada 6 meses para
evitar cualquier obstruccion en la misma y asi no poner en peligro la produccion.

Bombas: Debido a que es un proceso con liquidos se utilizan 5 bombas idénticas
para el manejo de estos. También se contard con un técnico tercerizado para que realice
los mantenimientos correspondientes a dichas bombas cada 6 meses. Del mismo modo
se considerara la opcién de contar con los servicios de una empresa especializada en
bombas para los mantenimientos, Simi SRL.

Fermentador: Ya que se trata de la maquina con mayor importancia en el proceso
y tiene una alta utilizacion, el fermentador serd expuesto a un mantenimiento preventivo
intercalado, cada seis meses. De tal manera que un fermentador pasard por este
procedimiento primero, y el siguiente en el turno tras seis meses. L0oS mismos
proveedores que trabajan en el mantenimiento de los filtros realizaran el mantenimiento

de los tanques de fermentacion.

5.9. Disefio de la cadena de suministros

A nivel de empresa, no se realiza un transporte de los insumos para la cocina ni para la
planta, todo es transportado por proveedores de distribucion. Asimismo, en el nivel de
postventa de las cervezas que no son consumidas en el bar, estas son transportadas por
los mismos minoristas que realizan su comercializacion y que no se encuentran afiliados

a la empresa. Por lo tanto, el sistema de la cadena de Suministro se resume en las
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interacciones entre compradores y vendedores con los transportistas, mientras que
Mercury Brew Bar se relaciona directamente con los transportistas y los clientes directos
del bar.

Figura 5.30.

Cadena de Suministro para el servicio

PROVEEDORES
INTERNACIONALES
PROVEEDOR DE MALTA
PROVEEDOR DE LEVADURA 5] - DE
PUERTO DEL CALLAO TRANSPORTE DE

PROVEEDOR DE LUPULO PFUERTO

PROVEEDOR DE BOTELLAS

CLIENTES DEL BAR TERCEROS:
- SUPERMERCADOS

S _ TIENDAS DE
PROVEEDORES MERCURY EREW EAR O VENTENCLA
BACIONALES _ TIENDAS GOURMET
PROVEEDOR DE CARNES TRANSPORTE DE COMERCIALIZADORES RSN a0
PROVEEDOR DE VEGETALES INSUMOS DE CERVEZA

PROVEEDOR DE ABARROTES

PROVEEDOR DEFRUTAS
PROVEEDOR. DE PAN

Nota. Elaboracién propia en base a disefio de proyecto.

5.10. Programa de operaciones del servicio

5.10.1. Consideraciones sobre la vida atil del proyecto

El proyecto de investigacion serd evaluado para la implementacion del negocio a 5 afios.
Esto se cumple para ambos el servicio de bar y para la planta de produccion de cerveza
artesanal, ya que el negocio en realidad integra ambas dimensiones del negocio. Se est4
tomando en consideracién que se tiene un afio para implementacién de todo el local,
ambientacion y obtencion de los equipos, que sera un periodo de tiempo calculado en el

2020. La vida util se extiende por 5 afios hasta el 2025.

5.10.2. Programa de operaciones del servicio durante la vida util del proyecto

El servicio se encuentra programado para atender 7 dias a la semana, con horario de 6:00
pm a 2:00 am. Esta programacion permanecera constante a lo largo de la vida util del
proyecto, y no tendrd alteraciones. Los dias feriados también operara el servicio, y se

pagara a los trabajadores del mismo con tarifa de domingo.

5.10.3. Programa de produccién durante la vida util del proyecto

La produccidn de la planta serd mas esporadica que otras de su misma categoria, ya que
el principal giro de negocio en realidad es el del servicio de bar. Los equipos cuello de
botella tienen capacidad de produccion es de 320 L por fermentador, lo cual indica un

batch de 960 L, los cuales toman alrededor de 7 dias en generarse. La produccion anual
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se generara en base al clculo de la demanda estimada para el proyecto, y se mantendra
un inventario de control para un mes de produccion. Es decir, se calculara produccion

para cubrir la demanda de trece meses del mismo afio.

Tabla 5.49.

Presupuesto de produccion e inventario (botellas)

Presupuesto Inventario (botellas)

| Afio 2021 2022 2023 2024 2025 |
Inventario Inicial 0| 6,441| 6,441| 6,441 | 6,441
Produccién 83,729 | 81,071 | 85,008 | 89,104 | 93,278
Ventas 77,289 81,071 | 85,008 | 89,104 | 93,278
Inventario Final 6,441 | 6,441| 6,441| 6,441| 6,441

Nota. Elaboracién propia en base a disefio de proyecto.

5.11. Requerimiento de materiales, personal y servicios

5.11.1. Materiales para el servicio/producto

A continuacidn, se tiene una lista de los insumos necesarios para la produccion de cerveza
artesanal:

Agua: El agua es el principal ingrediente para poder obtener una cerveza de
calidad superior debido a que gran parte de la cerveza final es agua. Esta debe de pasar
por un proceso de filtracién por 6smosis inversa para poder ablandar el agua a niveles
optimos y remover cualquier impureza. Por ello se contara con un filtro de dsmosis
inversa para abastecer la produccion.

Malta: La malta es obtenida al dejar la cebada germinar por unos dias y cortar
dicho proceso para después ser tostada a diferentes niveles. En el Per( no se tiene una
buena calidad de cebada para poder producir cerveza artesanal, por lo cual esta sera
importada de Bélgica y otros paises conocidos por su malta cervecera donde existen una

gran cantidad de proveedores.
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Figura 5.31.
Granos de Malta

Nota. Imagen obtenida de Heredia Andudjar y Macher Barrionuevo, 2016

Lupulo: Es otro elemento indispensable para la produccion de una cerveza de
calidad. El lupulo le da a la cerveza el color sabor y cuerpo de la cerveza. Existen 3 tipos
de ldpulo: amargos, aromaticos y mudltiples. Cada uno de estos le da un sabor

caracteristico a la cerveza. Al igual que la malta, esta se importara.

Figura 5.32.
Plantacion de Lupulo

Nota. Imagen obtenida de Heredia Andujar y Macher Barrionuevo, 2016

Levadura: Es el encargado del proceso de fermentado debido a que estos
microorganismos se alimentan de la azicar en ausencia de oxigeno y producen etanol y
CO2. De esta forma se obtiene la conversion del mosto a cerveza. Existen diversos tipos
de levaduras cerveceras que dependen de la receta del maestro cervecero. Al igual que

los demas insumos, este también se importara.
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Figura 5.33.

Empaque de Levadura

AV
‘B

Nota. Imagen obtenida de Heredia Anddjar y Macher Barrionuevo, 2016

Se tienen los platos a servir en el mend, detallados a continuacion:

Tabla 5.50.

Carta de platos

| CARTA DE PLATOS

\ Guarniciones y para Compartir Precio (S/.)
Alitas barbecue de 6 unidades S/ 22.00
Alitas barbecue de 12 unidades S/ 32.00
Porcién de papas fritas S/ 17.00
Papas con huancaina S/ 17.00
Tequefios con guacamole S/ 17.00
Chicken fingers S/ 22.00
\ Hamburguesas y Sandwiches Precio (S/.)
Royal de Queso S/ 27.00
Parrillera S/ 27.00
De Pollo S/ 27.00
Mercury S/ 32.00
Choripan S/ 20.00
Club Sandwich S/ 22.00
Capresse S/ 20.00
Kilométrico S/ 22.00
\ Pizzas personales Precio (S/.)
Americana (Jamén y queso) S/ 27.00
Hawaiiana (Pifia, Jamén y queso) S/ 27.00
Margarita (Tomate y aceitunas) S/ 27.00
Pepperoni S/ 27.00
Mercury (Chorizo, pepperoni y jalapefios) | S/ 32.00
s/ 24.42

Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.
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5.11.2. Determinacion del requerimiento de personal de atencion al cliente
Se va a capacitar al personal de atencion para que tengan una buena relacion con el cliente
y pueda cumplir de manera efectiva sus requerimientos. Se considera que no es necesaria
experiencia previa para ocupar el puesto de mozo puesto que no requiere de estudios
especializados para las funciones que cumple, por lo que la capacitacion proporcionada
seria suficiente para poder cubrir el puesto. No se puede decir lo mismo del puesto de
barman, el cual si requiere conocimiento sobre la preparacion de los cocteles que seran
servidos, ademas de ciertos estudios de especializacion y técnicas. Ademas, se considera
que existen dos turnos de trabajo por lo que hay dos grupos de personal, uno por turno.
Previamente ya se han determinado el nimero de cada personal de atencién que
se requerira para el servicio, durante el calculo de la capacidad del servicio. Ademas de
los mozos (entre ellos el jefe de atencion al cliente) y el barman, se consideraran a los

cocineros:

Tabla 5.51.

Requerimiento de Personal de Atencion

Personal de atencidn (2 turnos) Cantidad

Mozos 8.00
Barman 2.00
Cocineros 4.00

Nota. Elaboracion propia en base a disefio de proyecto.

5.11.3. Servicios de terceros

Se ha identificado algunos servicios que seran proporcionados por empresas tercerizadas,
ya que no son parte del giro de negocio y representan una inversion que no se considera
que resultaria rentable. Estos servicios son los siguientes:

- Personal de limpieza: EI proceso méas basico a tercerizarse sera el de limpieza,
para el cual se contrataran los servicios de una empresa de dicho giro para que
realicen la limpieza del local todos los dias en el mafiana previo a la apertura, y
los dias lunes se llevara a cabo la limpieza general de pisos.

- Personal de seguridad: El personal de seguridad, que tendra las llaves del local y
que daréa acceso al personal de limpieza, tiene que tener un contrato para 24 horas,
por lo que probablemente se solicitaran tres guardias de seguridad, cada uno con
un turno de 8 horas durante el dia. Se pagara a la empresa escogida por sus

Servicios.
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Agencia aduanera/importadores: La mayoria de los insumos que se estan
considerando para la produccion en planta son importados, esto comprende tanto
la malta, como la levadura y el lGpulo. A raiz de esto, los mismos seran enviados
por via maritima de sus paises de origen. Ser&n necesarios los servicios de una
agencia aduanera que lleve a cabo los tramites de importacion, a la cual se le
pagaria por volumen de insumos importados.

Transporte de insumos: Una vez en puerto, serd necesario que un servicio de
transporte terrestre haga el despacho en el local. De igual manera, a éstos se les
pagara por carga transportada.

Servicio de mantenimiento: EI mantenimiento de las maquinas de cocina y de
produccion en planta es probablemente el mas critico de los servicios tercerizados
que se va a solicitar. Para todo lo que es referido a maquinaria de acero inoxidable

de cocina, se cuenta con un proveedor llamado Tonino Perd.

5.11.4. Otros servicios

El local usaré tres servicios principales para su completo funcionamiento:

Servicio de luz: Para iluminacion y para el funcionamiento de algunas de las
maquinarias que funcionan con electricidad, que vienen a ser el filtro de 6smosis
inversa, el intercambiador de calor y las bombas. Ademas de esto se tiene que
tomar en cuenta los refrigeradores de cocina y del almacén para frios.

Servicio de agua: Probablemente el servicio que generara mayores gastos, el agua
se utiliza tanto para los procesos de cocina como para los procesos de produccion
en planta, asi como para el lavado y el desagie.

Servicio de gas: Para el funcionamiento de los equipos de cocina, los cuales
funcionan a base de gas. EI consumo de los mismos generara gastos operativos
en el servicio.

Servicio de contabilidad: Para la contabilidad de la empresa, se contrataran los
servicios de un contador tercero, el cual dara apoyo con el manejo del dinero de
la empresa y con la informacion necesaria para tomar decisiones relacionadas.
Servicio de asesoria legal: De igual manera que el servicio de contabilidad, se
contrataran los servicios de un abogado externo para poder tener toda la
informacion necesaria para los procedimientos legales de la empresa, esto incluye
asesoria sobre los procedimientos a seguir adquirir los derechos de marca y otros

comprendidos en los requerimientos.
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Con la informacion del consumo de los equipos, se ha llegado a los siguientes

calculos de consumo de estos servicios:

Tabla 5.52.

Consumo de luz

\ LUZ \ Consumo \Cantidad Horas/Mes Gasto Luz
Bombas 0.37 | kWh 5.00 96.00| 178.56 | kW/mes
Filtro Osmosis Inversa |0.15 | kWh 1.00 240.00 36.00 | KW/mes
Refrigeradoras 1.50 | kWh 2.00 720.00 | 2,160.00 | kKW/mes
Congeladora 2.00 | kWh 1.00 720.00 | 1,440.00 | KW/mes
Tubo LED para cocina | 0.02 | kWh 8.00 240.00 34.56 | kW/mes
Tubo LED para planta | 0.02 | kWh 4.00 240.00 17.28 | kW/mes
Tubo LED para almacén | 0.02 | kWh 2.00 240.00 8.64 | kW/mes
Focos para Comedor 0.02 | kWh 12.00 240.00 57.60 | kW/mes
Focos para bafios 0.02 | KWh 6.00 240.00 28.80 | kW/mes
Focos para pasillos 0.02 | KWh 4.00 240.00 19.20 | kW/mes
TOTAL 3,980.64 | kW/mes

Nota. Informacion adaptada de Luz del Sur, 2019 (https://www.luzdelsur.com.pe/)

Tabla 5.53.

Gasto en consumo de luz

3,980.64 | kW/mes
0.52 | Soles/KW

2,069.93 | Soles/mes
Nota. Informacion adaptada de Luz del Sur, 2019 (https://www.luzdelsur.com.pe/)

Tabla 5.54.
Consumo de agua

\ AGUA Consumo Costo Gasto

Planta (MD produccion) | 3,506.57 | L/mes | 4.858 | Soles/m3 | 17.03 | Soles/mes
Planta (CIF produccién) | 5,000.00 | L/mes | 4.858 | Soles/m3 | 24.29 | Soles/mes
Cocina 10,000.00 | L/mes | 4.858 | Soles/m3 | 48.58 | Soles/mes
Desagiie 22,568.00 | L/mes | 2.193 | Soles/m3 | 49.49 | Soles/mes
Cargo fijo| 5.00 | Soles/mes

TOTAL |139.40 | Soles/mes
Nota. Informacion adaptada de DIGESA, 2019 (http://www.digesa.minsa.gob.pe/) y Sedapal, 2019
(https://www.sedapal.com.pe/)
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Tabla 5.55.

Consumo de gas

| GAS Costo
Consumo 4.00 | balones/mes
Cargo Fijo| 4.00 | Soles/mes
Costo 40.00 | Soles/balon
Total 164.00 | Soles/mes

Nota. Informacién adaptada de Osinergmin, 2019
(https://www.osinergmin.gob.pe/SitePages/default.aspx)

5.12. Soporte fisico del servicio

5.12.1. Factor edificio

Para el proyecto, se esta considerando un espacio ficticio, se generara un estudio de
capacidad para las instalaciones esperadas y luego se procedera a buscar un local que se
adapte de la mejor manera posible a dichas caracteristicas. Es importante tomar en cuenta
que la disposicién propuesta para la planta y las dimensiones de los ambientes no varian,
y que el local que se procedera a describir es el caso ideal del proyecto. Se procedera a
luego ubicar ofertas de distintos locales que puedan contar con las caracteristicas
requeridas.

El local considerado para el negocio es estimado en 220 m?, ubicado en el distrito
de Miraflores, en Lima, Peru. Se trata de un local comercial de una sola planta, con un
largo estimado de 17 my un largo de 13 m. La fachada y estructura interna es de concreto
y ladrillo y cuenta con un acceso principal a la calle en la parte posterior del edificio. No

cuenta con espacios de estacionamiento ni segunda planta.

5.12.2. El ambiente del servicio

Para el negocio de bar restaurante, se tiene una propuesta de ambientacion amigable para
la clientela a la que se busca llegar. La idea de la tematica de ambientacion corresponde
a un “irish pub”, o un bar irlandés. Los mismos son caracteristicos por tener pisos y

paredes de madera, semejantes a un estilo rastico, con tal vez algo de ladrillo.
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Figura 5.34.
Ejemplo de Irish pub - “Ragland Road Irish Pub”

Nota. Imagen obtenida de Walt Disney World Resort, 2016 (https://disneyworld.disney.go.com/)

También se tiene planeado usar decoracion con tematica musical, con discos de
vinilo y algunos instrumentos en exposicion. También se tiene pensado incluir plantas
trepadoras artificiales en las columnas del local, el mismo modelo de ambientacion
observandose en los dos pisos del mismo.

El nombre del local, similar al de la marca de la cerveza producida, es “Mercury
Brew and Pub”. Este nombre se eligio en base a la tendencia de utilizar figuras
mitol6gicas relacionadas a estafas y engafio de distintas culturas para nombrar bares de
similar giro de negocio, tales como “Loki” o “Kokopeli”. Mercurio, el dios de los
mensajeros y ladrones de la mitologia romana, seria el equivalente el cual se esta

seleccionando.

5.13. Disposicion de la instalacion del servicio

5.13.1. Caélculo de areas para el servicio/planta

Se hara uso del método de GUERCHET para el calculo de las dimensiones necesarias de
la planta de produccidn. Para los distintos ambientes del negocio, se esta considerando lo
expuesto por Neufert en su edicion de Arte de Proyectar en Arquitectura (2009). Gracias

al Guerchet se logra identificar un tamafio de planto de aproximadamente 21 m?:
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Tabla 5.56.

Calculo de las dimensiones minimas de planta (Método GUERCHET)

GUERCHET DE PLANTA

ELEMENTOS ESTATICOS
L A (D) h Ss Sg Se St
PROCESOS (m) (m) (M) (m)

N n (m2) (m2) (m2) (m2) Ss*n*h Ss*n
Mesa de Molido 150 0.60| 0.00{ 1.00| 1|1/ 0.90| 0.90| 1.60| 3.0 0.90| 0.90
Filtrado 0.39| 0.11| 0.00| 0441|1004 0.04] 0.07] 0.5 0.02| 0.04
Bomba 1 0.28| 0.14| 0.00| 0.16|1|1|0.04| 0.04] 0.07| 0.15 0.01| 0.04
Olla Macerado 0.90| 0.80| 0.63| 1.00|1|1]|0.72| 0.72] 1.28| 272 0.72| 0.72
Bomba 2 0.28| 0.14| 0.00| 0.16|1|1]|0.04| 0.04] 0.07| 0.5 0.01| 0.04
Olla de Cocido 090| 0.80| 0.63| 1.00(1|1]|072] 0.72| 128| 272 0.72| 0.72
Bomba 3 0.28| 0.14| 0.00| 0.16| 11| 0.04| 0.04] 0.07]| 0.5 0.01| 0.04
Enfriador 0.80| 0.20| 0.00| 0.15|/1|1|0.16] 0.16| 0.28] 0.60 0.02| 0.16
Fermentadores 0.00| 0.00| 060| 0.14|1|3]|028] 0.28| 050 321 0.12| 0.85
Bomba 4 0.28| 0.14| 0.00| 0.16|1|1]|0.04| 0.04| 0.07| 0.5 0.01| 0.04
Embotelladora 0.00| 0.12| 0.00| 0.19|/1|1]|0.00| 0.00] 0.00] 0.00 0.00| 0.00
Mesa Enchapado | 1.50| 0.60| 0.00| 1.00| 1|1] 090/ 0.90| 1.60| 3.40 0.90| 0.90

ESPERAS N n

Balanza sacos 0.74| 0.47| 0.00| 0.83|0|1| 0.35| 0.00 0.31 0.65 0.29| 0.35
Balanza analitica | 0.60| 0.40| 0.00| 0.80| 01| 0.24| 0.00 0.21 0.45 0.19| 0.24
Molienda 0.74| 0.47| 0.00| 0.83|0|1| 0.35| 0.00| 0.31 0.65 0.29| 0.35
Macerado 0.00| 0.00| 0.23]| 0.30|0|1| 0.04| 0.00f 0.04 0.08 0.01| 0.04
Lavado botellas 0.74| 0.47| 0.00| 0.83|0|1| 0.35| 0.00| 0.31 0.65 0.29| 0.35
Embotellado 0.74| 0.47| 0.00| 0.83|0|1| 0.35| 0.00| 0.31 0.65 0.29| 0.35
Enchapado 01

ELEMENTOS MOVILES

‘L ‘A h ‘ Ss  Sg Se St

ELEMENTO (m) (m) (m N n (mM2) (m2 |(m2) (Mm2) Ss*n*h

Carretilla 0.74| 0.47| 0.00| 0.83|0|2| 0.35| 0.00]- - 0.57| 0.69

Mesa con ruedas 0.60| 0.40| 0.00| 0.80|0|1| 0.24| 0.00]- - 0.19| 0.24

Balde 0.00| 0.00| 0.23] 0.30| 0|5| 0.04| 0.00]- - 0.06| 0.21

Operarios 0.00| 0.00| 0.00| 1.65/0]2| 150|] 0.00]- - 495| 3.00
TOTAL MOVILES 5.78| 4.14

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.
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Tabla 5.57.
Calculo de las dimensiones minimas del almacén de insumos secos

| ALMACEN DE SECOS |
Sacos de Malta para produccion mensual \

Consumo malta 864.95 | kg/mes
Saco de malta 50 | kg/saco
# Sacos 17.30 | sacos/mes
Sacos/pila 4
Pilas de sacos 5
Dimensién sacos 0.5|m2
Area de sacos de malta 2.5|m2
\ Cajas de Botellas de Cerveza para produccion semanal \
Cajas/Mes 201.27
Cajas/Semana 50.32
Largo 0.6 m
Ancho 0.4|m
Altura 0.26 | m
Cajas/pila 4
Altura de pila 1.04|m
Dimension cajas 0.24 | m2
Pilas de cajas 13 | pilas/semana
Area cajas de botellas 4 | m2/semana
\ TOTAL Almacén Secos \ 6.5|m2
 TOTAL Inflado | 10.83|m2

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

Tabla 5.58.

Célculo de las dimensiones minimas del almacén de frios

ALMACEN DE FRIOS

Largo refrigerador 1.5|m

Ancho refrigerador 0.7|m
Altura refrigerador 205|m
Capacidad refrigerador | 1080 | botellas
Cantidad 2
Superficie 1.05| m2
 TOTAL inflado 1.75 | m2

Nota. Informacién adaptada de Arte de Proyectar en Arquitectura, 2009

Debido a que el tamafio de almacén de frios no es considerable, se empleara un

solo almacén para tanto secos como frios.
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Tabla 5.59.

Calculo de las dimensiones minimas de cocina

Area personal 10 m2/cocinero
Cantidad de cocineros 3
Area 30 m2

Nota. Informacion adaptada de Arte de Proyectar en Arquitectura, 2009

Tabla 5.60.

Célculo de las dimensiones minimas de los bafios de clientes

| BARO DE CLIENTES

\ Ambiente Largo (m) Ancho (m) Cantidad Area (m2)
Inodoro Hombres 1.5 1 1 1.5
Inodoro Mujeres 1.5 1 1 1.5
Pasillo 2 2 1 4

Area minima 7

Nota. Informacién adaptada de Arte de Proyectar en Arquitectura, 2009

Tabla 5.61.
Calculo de las dimensiones minimas de los bafios del servicio

BANO DE EMPLEADOS

\Ambiente Largo (m) Ancho (m) Cantidad Area (m2)
Inodoro 15 1 1 1.5

Pasillo 2 1 1 2
Area minima 3.5
Nota. Informacion adaptada de Arte de Proyectar en Arquitectura, 2009

5.13.2. Disposicion general
Con la informacion anterior y con el local previamente seleccionado, se ha generado el

siguiente plano de distribucion para el servicio:
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Figura 5.35. Disposicion general de planta y de servicio (Plano de las instalaciones)
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1. Formacion de la Organizacion Empresarial

La organizacion disefiada para el proyecto de investigacion sera sencilla, contando con
un gerente general que manejara labores administrativas y tres &reas: el area de
produccion, el area de personal de atencidn y el area de cocina.

El area de atencidn abarca el personal de atencion directa del cliente (mozos y
bartenders), y contara con un jefe de personal de atencién, quien es ademas mozo. El area
de cocina cuenta con un jefe de cocina entre los cocineros, y el &rea de produccion contara
con el maestro cervecero y los operarios designados.

En el Perd, para constituir la empresa existen unos simples pasos que hay que
llevar a cabo, siendo el primero la reserva del nombre para la razén social segun un
formulario que se remite a la Sunarp (superintendencia nacional de registros publicos).
En el caso de esta empresa se escogio el nombre Mercury Brew que también corresponde
a la marca del producto principal, que es la cerveza artesanal de produccion propia. Una
vez aprobado el nombre se elabora la minuta, que es el acto constitutivo de la empresa
con la informacién de los accionistas y sus documentos de identidad, que se legaliza a
través de una firma notarial.

El notario en este punto elevara el acto constitutivo a la escritura publica y se
generara el testimonio de sociedad o constitucion social. La escritura publica luego se
remite a Sunarp para que se ingrese en registros publicos, normalmente a través del
notario. Una vez realizado esto se puede afirmar que existe la persona juridica. Con esto
se puede crear la cuenta bancaria a nombre de la razon social en la cual se realizara los
abonos, y también se puede realizar un inventario de bienes en el cual se liste los costos
que cada socio aporta a la empresa.

Finalmente se deben presentar los socios 0 representantes legales a Sunat
(superintendencia nacional de aduanas y de administracion tributaria) para la generacion

del registro Unico de contribuyente (RUC) de la empresa.
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6.2. Requerimientos del personal
6.2.1. Gerencia general
El proyecto cuenta con un solo gerente general quien maneja distintas funciones

administrativas.

Tabla 6.1.

Gerencia general

Remuneracion Bruta Cargos Legales
Gerente General | S/.7,000.00/ mes |S/. 10,165.63 / mes

Nota. Elaboracién propia en base a disefio del proyecto.

6.2.2. Area de produccion

El &rea de produccion o planta consta del maestro cervecero y el operario determinado
para todo el proceso productivo de cerveza artesanal Mercury Brew. Son también la mano
de obra directa (MOD) del producto.

Tabla 6.2.

Personal del area de produccion

Sueldo Cargas Laborales Cantidad Total
(soles/mes) (soles/mes) (soles/mes)
Operario de Planta 1,500.00 2,178.35 1 2,178.35
Maestro Cervecero 3,000.00 4,356.70 1 4,356.70
TOTAL MOD 6,535.05

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

6.2.3. Area de cocina
El area de cocina se conforma por el jefe de cocina y los cocineros. En vista que hay dos
turnos de trabajo, se contara con dos jefes de cocina y dos cocineros (uno para cada turno),

Ilevando al total del area a cuatro empleados.

Tabla 6.3.
Personal del &rea de cocina
PERSONAL COCINA Sueldo Cargas Laborales Cantidad Total
(soles/mes) (soles/mes) (soles/mes)
Jefe de Cocina 2,000.00 2,904.47 2 5,808.93
Cocinero 1,800.00 2,614.02 2 5,228.04

TOTAL MO 11,036.97

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.
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6.2.4. Area de atencion al cliente

El personal de atencion del servicio consiste de los jefes de atencion, los mozos y los
barman. Para poder abastecer la capacidad de servicio se necesitan cuatro mozos, de los
cuales uno es jefe de atencion, y un barman. Ya que se consideran dos turnos, se trata de

un total de diez empleados.

Tabla 6.4.

Personal de atencion de la empresa

PERSONAL DE Sueldo Cargas Laborales Cantidad Total
ATENCION (soles/mes) (soles/mes) (soles/mes)
Jefe de atencidén 1,200.00 1,742.68 2 3,485.36
Mozo 1,000.00 1,452.23 6 8,713.40
Barman 1,200.00 1,742.68 2 3,485.36
TOTAL MO 15,684.12

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

6.3. Esquema de estructura organizacional
El organigrama que se propone para manejar la empresa es como se presenta a

continuacion:

Figura 6.1.
Propuesta de organigrama para la empresa

Gerente General

Maestro Cervecero Jefe de Atencién Jefe de Cocina

Cocineros

Mozos Barman

Operario Planta

i
g
i

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

Se procedera a describir las funciones de cada puesto:

- Gerencia General: Sera representante legal de la empresa, asi como el principal
encargado del reclutamiento del resto de personal, con apoyo de los jefes de
respectivas areas. Cumple funciones administrativas manejando inventarios,
encargandose de compras de materiales e insumos, ademas de mantener control de
los indicadores de productividad. También realiza las coordinaciones con los

servicios externos ya sea de limpieza, mantenimiento, contabilidad, legales, etc. Debe
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velar porque el negocio tenga un buen posicionamiento y distincion en los medios de
comunicacion digitales. También se encarga de conseguir ventas a terceros y de
entablar contratos comerciales. Se apoya en los jefes de area de servicio (cocina y
comedor) y produccion para tomar decisiones con respecto al personal empleado del
negocio.

Para su perfil, se busca una persona con experiencia en administracion de negocios,
de preferencia con previos trabajos dentro de la industria de bares o restaurantes, que
cuente con estudios universitarios relacionados de negocios. Tiene que ser una
persona capaz de tomar decisiones de importancia, pensamiento critico para estas y
capacidad de liderazgo, asi como orden y organizacién. Estara reportando
directamente a los accionistas de la empresa.

Jefe de Cocina: Ademas de cumplir con su funcién de cocinero, se encarga de
manejar tanto el stock de ingredientes en la cocina, como de indicar a cada uno de los
cocineros asignados sus funciones. Debe velar porque todos los platos pedidos por
los clientes lleguen a tiempo y en buen estado. También se espera que de input en
cuanto a seleccion del personal de cocina. Se cuenta con dos, uno por turno de trabajo.
También debe mantener control de indicadores de eficiencia en cocina.

Reporta al gerente general, y se apoya en los cocineros para llevar a cabo las funciones
del dia a dia. Para su perfil se espera a alguien con estudios en cocina y que tenga
grado de cocinero profesional, con previa experiencia trabajando en restaurantes.
Debe tener un nivel de organizacion, orden alto y debe dar crucial importancia a la
limpieza.

Cocineros: Trabajan bajo el cocinero en jefe, y deben responder ante sus
indicaciones. Sus funciones principales son cocinar y mantener limpia el area de
trabajo lavando los platos o retirando los trastes que estorben. Le reportan al jefe de
cocina y se espera que tengan estudios o que estén cursando estudios de cocina. Es
importante para el perfil que tengan sentido de trabajo en equipo y una buena
disposicion a seguir indicaciones.

Maestro Cervecero (supervisor produccién): Es el principal encargado de la
produccion en planta y del control de calidad del producto. Sus funciones consisten
en la supervision constante del proceso productivo, mantenimiento del stock de
insumos para el mismo, y realizar los controles de calidad que determinaran si el
producto pasa a embotellado y venta o no. Le reporta al gerente general y trabaja
estrechamente con él. También se espera que dé indicaciones a los operarios de planta
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acerca de como llevar a cabo sus funciones, y que dé input al momento de sus
contrataciones.

Reporta directamente al gerente general, y tiene bajo su cargo al operario, con quien
se espera que trabaje en cercana proximidad. Debe tener vocacién por su trabajo y
sentido de responsabilidad para poder llevar a cabo la produccion dentro de los
parametros de calidad esperados. También debe velar por la constante mejora del
producto.

Operarios: Son los encargados de la produccion de cerveza artesanal, atendiendo a
todos los procesos en la pequefia planta a vista de los comensales, y que también
tienen que dedicarse a mantener su area de trabajo limpia. Se espera que sigan las
indicaciones completas del encargado de produccion, 0 maestro cervecero. Para
efectos del proyecto, solo se cuenta con uno. Le reportan directamente al maestro
cervecero, se espera que tengan estudios técnicos en maquinaria de produccion de
alimentos, de preferencia cerveza, y que estén capacitados para esta propuesta de
negocio. Deben cumplir con una buena disposicion de trabajo y de seguir
indicaciones, asi como orden y organizacion.

Jefe de Atencidon (Jefe de Mozos): Es el mozo que se encargaré de manejar todo el
personal de atencion, tanto mozos como barman, y por lo tanto toma papel de manager
de personal en tienda. Su principal funcion es velar por el bienestar de los clientes,
siempre atendiendo cualquier reclamo que pueda presentarse y sirviendo de
intermediario entre el cliente en local y el resto de las areas de la empresa. Ademas,
es el encargado de cerrar caja a fin del dia. Se espera que también presente su input
en cuanto a la contratacion de personal de atencion, y maneje indicadores de
eficiencia de atencion con la informacidn obtenida de los paneles digitales y tabletas
con respecto a tiempos y satisfaccion del cliente. Le reporta directamente al gerente
general y trabaja con cercania con el jefe de cocina para mejorar procesos. Tiene a su
cargo al personal de atencion (mozos y barman) por lo que debe tener cualidades de
liderazgo, responsabilidad y organizacidn, asi como una suma disposicion de servicio
al cliente.

Mozos: Se encargan de atender a los clientes en el area de comedor, sirviendo los
platos de comida o las bebidas que hayan ordenado. Estan también encargados de
atender cualquier reclamo y de realizar cobros en las mesas. También tienen que velar
por mantener limpia su mesa asignada y de cambiar platos y cubiertos usados por

nuevos. Trabajan bajo supervision del jefe de mozos, que es también el manager de
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tienda. Por otro lado, también deben contar con la autonomia de ofrecer beneficios
adicionales a los clientes ya sea por cumplearios, fidelizacion, casos especiales, etc.
Le reportan al jefe de mozos, deben tener méxima calidad de respuesta hacia los
clientes, con alta disposicion de servicio, amabilidad, tolerancia y manejo de trabajo
bajo presidn, siempre buscando la satisfaccion del cliente.

Barman: Atienden a los clientes sentados en barra, asi como todos los pedidos de
bebidas alcohdlicas, cocteles, cafés u otros que sean solicitados por los mozos para
los clientes en mesa, por lo que en realidad atienden a todos los clientes en local.
También tienen que encargarse de mantener limpia su area de trabajo (barra), y
cambiar vasos usados por limpios. Si el cliente se sento en la barra en lugar de una
mesa en comedor, el barman debera atenderlo y cobrarle previo a su retiro. Trabajan
bajo supervision del manager de tienda. Su perfil debe ser similar al del mozo, con la
importante adicion de capacitacion en bartending y el haber tenido experiencia previa

en un negocio similar. Si tuviesen estudios de mixologia, seria preferente.
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS DEL PROYECTO

7.1. Inversiones

La inversion inicial estimada para el proyecto se divide en gastos pre-operativos, que

incluyen el alquiler por seis meses del local y la adaptacion del mismo, ambos que se

Ilevaran a cabo durante el afio 2020, y en activos tangibles e intangibles. En el caso de

activos tangibles se esta considerando todos los equipos de planta, de bar y de cocina, los

cuales se detallaran a continuacién. Para todos los intangibles se esta considerando los

costos de los estudios a realizarse, los permisos, etc. No habré intereses pre-operativos

generados durante el afio 2020 del préstamo obtenido por el banco, ya que este no sera

solicitado hasta diciembre de dicho afo.

Ademas de esto, se tiene calculado un capital de trabajo inicial para un periodo de

un mes de operaciones una vez que el proyecto entre en operacion.

Tabla 7.1.

Inversion general del proyecto

| INVERSION

ACTIVOS TANGIBLES

Activos de Planta 69,185.50
Activos de Servicio 71,208.53 | Soles
\ TOTAL TANGIBLES 140,394.03
\ACTIVOS INTANGIBLES
Adaptacion del Local 60,000.00 | Soles
Alquiler periodo preoperativo 108,900.00 | Soles
Licencia de funcionamiento 153.50 | Soles
Constitucion legal de la empresa 2,000.00 | Soles
Software de facturacion 657.53 | Soles
Software de factura electrénica 650.10 | Soles
Disefio de marca 3,300.00 | Soles
\ TOTAL INTANGIBLES 175,661.13 | Soles
\ CAPITAL DE TRABAJO 46,000.43 | Soles
\ INVERSION TOTAL 362,055.59 | Soles

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.
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Tabla 7.2.

Relacion Capital Financiamiento

\Financiamiento Participacién\ Monto
Capital Propio 70% 253,438.92

Financiamiento 30% 108,616.68
Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

7.1.1. Estimacion de inversiones a largo plazo
Tabla 7.3.
Activos tangibles de planta

ACTIVOS DE PLANTA

EQUIPOS

COSTO

Balanza de Piso S/660.00
Balanza Analitica S/330.00
Refrigeradora MP S/4,950.00
Molino Mecéanico S/396.00
Ollas Maceracion (x2) S/1,716.00
Hornillas (x2) S/2,710.00
Filtro Osmosis Inversa S/4,290.00
Fermentador (x3) S/39,550.50
Intercambiador Calor S/2,211.00
Bombas (x4) S/4,224.00
Embotelladora Mecanica S/5,016.00
OTROS COSTO

Tapadora Manual (x2) S/132.00
Mesas Trabajo (x3) S/3,000.00

TOTAL PLANTA S/69,185.50

Nota. Elaboracién propia en base a disefio del proyecto.
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Tabla 7.4.

Activos tangibles de no Planta

ACTIVOS DE COCINA

EQUIPOS | COSTO
Campana Extractora S/1,850.00
Lavadero S/2,000.00
Refrigeradora Cocina $/9,900.00
Congeladora Cocina $/9,537.00
Cocina y Horno S/11,220.00
Freidora S/4,933.50
Dispensador de Cerveza S/724.00
Licuadora S/653.40
Méaquina Café $/957.00
Cooler para Botellas $/6,600.00
Minibar para Botellas S/5,841.00
| OTROS | COSTO
Hardware Sistema Facturacion S/1,972.53
Ticketera S/650.10
Mesa de Trabajo Central $/950.00
Mesas Trabajo (x3) S/1,000.00
Escurridor S/1,000.00
Menaje S/2,420.00
Equipo Audiovisual S/4,000.00
Mesas y Sillas Comedor (x8) S/2,400.00
Asientos de Barra (x6) S/600.00
Estanteria de Barra S/2,000.00

TOTAL NO PLANTA S/71,208.53

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

7.1.2. Estimacion de inversiones a corto plazo

Para el calculo del capital de trabajo inicial se usé el método de ciclo de ciclo de efectivo.
Para ello se consideraron las cuentas por pagar, cuentas por cobrar, inventarios de
producto terminado y los gastos administrativos totales para un afio de operacion de la
planta. Lo obtenido fue un valor de S/.46,000. Por politica de la empresa se manejan 7
dias promedio de pago para proveedores de alimentos y 30 para proveedores de insumos

para produccion de cerveza, asi como 60 dias para cobranza por venta a terceros.
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Tabla 7.5.

Cuentas por Cobrar 2021
Cuentas por Cobrar Valor 2021 Participacion D [FTEnmEeo
| cobranza
Venta directa 1,227,800.51 85.03% -
Supermercados 216,139.73 14.97% 60.00
Total 1,443,940.24 100.00% 8.98

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

Tabla 7.6.
Cuentas por Pagar 2021

Cuentas por Pagar Valor anual Participacién Dias Promedio de pago |
Cocina 186,016.14 35.32% 7.00

Cerveza 340,678.16 64.68% 30.00

Total 526,694.30 100.00% 21.88

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

Tabla 7.7.
Inventario de Producto Terminado (PT) 2021

 Inventario PT Valor Participacién Rotacién de Inv. PT (dias)
Cerveza 26,206.01 100.00% 28.08

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

Tabla 7.8.

Gastos Administrativos 2021

| Gastos Administrativos ~ Valor anual
Costos fijos 825,576.85
Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

Tabla 7.9.
Célculo del Capital de Trabajo

CALCULO DEL CAPITAL DE TRABAJO

Cuenta Plazo Promedio (dias) Valor de Cuenta 2021 | Requerimiento de capital
CxC a Clientes 8.98 1,443,940.24 35,529.82
CxP a Provedores 21.88 526,694.30 -31,568.38
Inventario PT 28.08 340,678.16 26,206.01
Gastos de Operacion 7.00 825,576.85 15,832.98
Capital de Trabajo 46,000.43

Nota. Elaboracién propia en base a disefio del proyecto.
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Asimismo, se calcul6 mediante el flujo de caja del periodo pre-operativo y se
obtuvo el mismo resultado para el Capital de Trabajo, que es el que finalmente se

considerd para la inversion inicial del negocio.

Tabla 7.10.

Flujo de Caja de periodo Pre-operativo

Jul-20 | Ago-20 Set-20| Oct-20 Nov-20 | Dic-20

SALDO INICIAL 0]171,730|96,782 | 21,834 (102,300 | 74,150
Capital Propio 253,439 0 0 0 0 0
Préstamo 0 0 01108,617 0 0
TOTAL INGRESOS | 253,439 0 01108,617 0 0
Adaptacion del Local | 10,000| 10,000)10,000| 10,000| 10,000 | 10,000
Alquiler Local 18,150 | 18,150 (18,150 | 18,150 | 18,150 | 18,150
Licencias/Software 6,761 0 0 0 0 0
Compra Equipos 46,798 | 46,798 | 46,798 0 0 0
TOTAL EGRESOS 81,709 | 74,948 |74,948 | 28,150 | 28,150 | 28,150
SALDO FINAL 171,730 | 96,782 {21,834 102,300 | 74,150 | 46,000

Nota. Elaboracién propia en base a disefio del proyecto.

7.2. Costos de operaciones del servicio
7.2.1. Costos de materiales del servicio
Tabla 7.11.

Costos de Materiales del Servicio

\ MATERIALES DE SERVICIO Costo Mensual

Ingredientes para platos 9,412.70 | Soles/Mes
Café 100.47 | Soles/Mes
Tragos cortos 5,988.18 | Soles/Mes
TOTAL 15,501.35 | Soles/Mes

Nota. Elaboracién propia en base a disefio del proyecto.

7.2.2. Costo del personal
Para el caso de los sueldos al personal de la empresa, se tiene que considerar algunos
cargos adicionales a sus pagas debido a distintos aspectos reconocidos a nivel legal para

subvencidn de los empleados. Dichos aspectos estan resumidos en el siguiente cuadro:
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Tabla 7.12.

Cargas Laborales a los Sueldos

 CATEGORIA Porcentaje sobre sueldo
Contribuciones a Salud 9%
CTS 9.72%
Gratificacion 16.67%
Bonificacion Extraordinaria 1.50%
Vacaciones 8.33%
TOTAL 45.22%

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

7.2.2.1. Personal de atencion al cliente

Tabla 7.13.

Costos de Personal de Atencion del Servicio

PERSONAL DE

ATENCION

Sueldo

Cargas Laborales

Cantidad

Total

(soles/mes)

(soles/mes)

(soles/mes)

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

7.2.2.2. Personal de cocina

Tabla 7.14.

Jefe de atencion 1,200.00 1,742.68 2 3,485.36
Mozo 1,000.00 1,452.23 6 8,713.40
Barman 1,200.00 1,742.68 2 3,485.36

TOTAL MO 15,684.12

Costos del Personal de Soporte Interno del Servicio

PERSONAL Sueldo Cargas Laborales .

COCINA (soles/mes) (%oles/mes) Gtk VeIl (i)
Jefe de Cocina 2,000.00 2,904.47 2 5,808.93
Cocinero 1,800.00 2,614.02 2 5,228.04

TOTAL MO 11,036.97

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.
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7.3. Costos de produccion
7.3.1. Costos de las materias primas
Tabla 7.15.

Costos de Material Directo de Planta

\MD de produccion Cantidad Unidades Costo Mensual
Malta 786.41 | kg/mes 8.000 | soles/kg 6,291.29 | Soles/Mes
Agua 3,188.16 | L/mes 4.858 | soles/m3 15.49 | Soles/Mes
Levadura 3.19 | kg/mes 445.000 | soles/kg 1,418.73 | Soles/Mes
Lupulo 6.38 | kg/mes 30.000 | soles/kg 191.29 | Soles/Mes
Botella de vidrio 6,462.00 | unidades/mes |  0.750 | soles/unidad | 4,846.50 | Soles/Mes
Tapas de lata 6,462.00 | unidades/mes |  0.150 | soles/unidad 969.30 | Soles/Mes
Etiquetas 6,462.00 | unidades/mes | 0.120 | soles/unidad 775.44 | Soles/Mes
TOTAL MD | 14,508.04 | Soles/Mes
SINIGV 12,294.95 | Soles/Mes

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

7.3.2. Costo de la mano de obra directa
Tabla 7.16.

Costos de Mano de Obra Directa de Planta

Sueldo Cargas Laborales Cantidad Total
(soles/mes) (soles/mes) (soles/mes)
Operario de Planta 1,500.00 2,178.35 1 2,178.35
Maestro Cervecero 3,000.00 4,356.70 1 4,356.70

TOTAL MOD 6,535.05

Nota. Elaboracién propia en base a disefio del proyecto.

7.3.3. Costo indirecto de fabricacion
Tabla 7.17.

Costos Indirectos de Fabricacién

CIF CostoCIF |
Energia 2,069.93 | Soles/Mes
Agua 24.29 | Soles/Mes
Alquiler de Planta 2,135.29 | Soles/Mes
Servicio de Agente Aduanero | 1,020.00 | Soles/Mes
TOTAL CIF 5,249.52 | Soles/Mes
TOTAL SIN IGV 4,448.74 | Soles/Mes

Nota. Elaboraci6n propia en base a disefio del proyecto.
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7.4. Costos Fijos de todo el Negocio

Tabla 7.18.

Costos Fijos de todo el Negocio

COSTOS FIJOS Costos \ Costos sin IGV
Sueldo Gerente General 10,165.63 | Soles/Mes | 10,165.63 | Soles/Mes
Alquiler local comercial (no planta) | 16,014.71 | Soles/Mes | 13,571.78 | Soles/Mes
Servicio tercero Mantenimiento 1,500.00 | Soles/Mes | 1,271.19 | Soles/Mes
Servicio tercero Limpieza 1,000.00 | Soles/Mes 847.46 | Soles/Mes
Servicio tercero Seguridad 1,000.00 | Soles/Mes 847.46 | Soles/Mes
Servicio tercero Telecomunicaciones 350.00 | Soles/Mes 296.61 | Soles/Mes
Agua 98.07 | Soles/Mes 83.11 | Soles/Mes
Gas 164.00 | Soles/Mes 138.98 | Soles/Mes
TOTAL COSTOS FIJOS 30,292.41 | Soles/Mes | 27,222.22 | Soles/Mes

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

7.5. Presupuestos operativos

7.5.1. Presupuesto de ingreso por ventas

Para poder realizar un presupuesto de ventas, primero se tuvo que definir un ticket
promedio de consumo. Gracias a los resultados de la encuesta se sabe que el cliente
promedio consume 2 botellas de cerveza, que al menos 63% de la clientela consume otra
bebida alcohdlica y 12% consume otras bebidas (café). También se estima en un
escenario conservador que se consumen 0.75 platos por cliente, considerando que el

menu se basa principalmente en opciones para compartir:

Tabla 7.19.

Célculo del Ticket Promedio de Consumo sin IGV

\ Producto de Servicio  Consumo promedio (unidad/cliente) | Precio promedio (soles/unidad)

Botellas Cerveza 2.00 | unidades/cliente 14.41
Platos de Comida 0.75 | unidades/cliente 24.42
Tazas de café 0.63 | unidades/cliente 7.25
Cocteles 0.12 | unidades/cliente 20.00

TICKET PROMEDIO 54.08

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

De similar manera, el precio de venta estimado para venta a terceros para canales
minoristas es de S/. 8, méas una vez sin IGV ni impuesto selectivo al consumo (S/. 2.25
por L de cerveza), este valor de venta pasa a ser S/. 6.04. Estos son los mismos valores
de venta que se ha considerado previamente para la elaboracion del punto de equilibrio.

Con esta informacion, se obtiene el siguiente presupuesto operativo de ventas:
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Tabla 7.20.

Presupuesto Operativo de Ingreso por Ventas

PRESUPUESTO DE INGRESO POR VENTAS

2021 2022 2023 2024 \ 2025
Ventas local (clientes/afio) 22,704 22,704 22,704 22,704 22,704
Ticket promedio (soles/cliente) 54 54 54 54 54
\INGRESO LOCAL (soles) 1,227,801 1,227,801 | 1,227,801 | 1,227,801 | 1,227,801
Ventas terceras (botellas/afio) 31,881 35,663 39,600 43,696 47,870
Precio venta (soles/botella) 7 7 7 7 7
216,140 241,786 268,473| 296,242| 324,543
‘TOTAL VENTAS (soles) 1,443,940 | 1,469,587 | 1,496,273 | 1,524,043 | 1,552,344

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

7.5.2. Presupuesto de depreciacion y amortizacion de activos
Para la depreciacion de activos fijos tangibles, que incluye todos los equipos de planta y
servicio, se considero depreciacién a 10 afios segun lo establecido por Sunat. Para el caso

de amortizacion de intangibles, se consideraron los 5 afios de vida del proyecto.

Tabla 7.21.

Presupuesto de depreciacion de activos tangibles

DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS TANGIBLES

ACTIVO IMPORTE 2021 2022 2023 2024 2025 VALOR RESIDUAL
Activos de Planta 69,186 | 6,919| 6,919| 6,919| 6,919| 6,919 34,593
Activos de Servicio 71,209| 7,121| 7,121 7,121| 7,121 | 7,121 35,604
DEPRECIACION 140,394 | 14,039 | 14,039 | 14,039 | 14,039 | 14,039 70,197

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

Tabla 7.22.

Presupuesto de amortizacion de activos no tangibles

AMORTIZACION DE ACTIVOS FIJOS INTANGIBLES

VALOR

2025 RESIDU

Adaptacién del Local 60,000 | 12,000 | 12,000 | 12,000 | 12,000 | 12,000 0
Alquiler preoperativo 108,900 | 21,780 | 21,780 | 21,780 | 21,780 | 21,780 0
Licencia de funcionamiento 154 31 31 31 31 31 0
Constitucién legal empresa 2,000 400 400 400 400 400 0
Software de facturacion 658 132 132 132 132 132 0
Software factura electrénica 650 130 130 130 130 130 0
Disefio de marca 3,300 660 660 660 660 660 0
Intereses Preoperativos 0 0 0 0 0 0 0
| AMORTIZACION | 175,661 | 35,132 | 35,132 | 35,132 | 35,132 | 35,132 0

Nota. Elaboracién propia en base a disefio del proyecto.
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7.5.3. Presupuesto operativo de costos

Tabla 7.23.

Presupuesto operativo de Costos de Produccion y Ventas

PRESUPUESTO DE COSTOS DE PRODUCCION Y VENTAS

| ARO 2021 2022 2023 2024 2025
Unidades producidas (botellas) | 83,729.33| 81,071.45| 85,007.70| 89,103.74| 93,278.09
Unidades vendidas (botellas) | 77,288.61| 81,071.45| 85,007.70 | 89,103.74| 93,278.09
Costo unitario (soles/botella) 4.07 4.07 4.07 4.07 4.07

340,678.16 329,863.79 | 345,879.61 | 362,545.57 | 379,530.20

| COSTO DE VENTAS 314,472.15 | 329,863.79 | 345,879.61 | 362,545.57 | 379,530.20

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

Tabla 7.24.

Presupuesto operativo de Costos de Impuesto Selectivo al Consumo

PRESUPUESTO DE COSTOS DE IMPUESTO SELECTIVO AL CONSUMO

| \\[e} 2021 2022 = 2023 2024 2025
Unidades vendidas (botellas) 77,288.61| 81,071.45 | 85,007.70 | 89,103.74 | 93,278.09
Unidades vendidas (litros) 25,505.24 | 26,753.58 | 28,052.54 | 29,404.23 | 30,781.77
Impuesto selectivo al consumo 295 2.5 295 295 295
(soles/L) ' . ' ' '

IMPUESTO SELECTIVO AL
57,386.79| 60,195.55 | 63,118.22 | 66,159.52 | 69,258.98

CONSUMO

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

Tabla 7.25.

Presupuesto operativo de Costos de Operacion del Servicio

PRESUPUESTO DE COSTOS DE OPERACION DE SERVICIO
ANO 2021 2022 2023 ‘ 2024 2025
Clientes atendidos 22,704.00| 22,704.00| 22,704.00| 22,704.00| 22,704.00
Costo unitario (soles/cliente) 22.32 22.32 22.32 22.32 22.32
Costos de Servicio (soles) 506,669.26 | 506,669.26 | 506,669.26 | 506,669.26 | 506,669.26
Depreciacién no Fabril (soles) | 7,120.85| 7,120.85| 7,120.85| 7,120.85| 7,120.85
‘ TOTAL SERVICIO 513,790.11 | 513,790.11 | 513,790.11 | 513,790.11 | 513,790.11

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

Tabla 7.26.

Presupuesto operativo de Costos Totales

PRESUPUESTO DE COSTOS DE OPERACION TOTALES

y:\\(e}
COSTO TOTAL
Nota. Elaboracién propia en base a disefio del proyecto.

2022
843,653.90

2023
859,669.72

2024
876,335.68

828,262.26 893,320.31
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7.5.4. Presupuesto operativo de gastos

Tabla 7.27.

Presupuesto operativo de Gastos Totales

PRESUPUESTO DE GASTOS TOTALES

| ARIO
Gastos Administrativos & Ventas

2021
363,508.93

2022
363,508.93

2023
363,508.93

2024
363,508.93

2025
363,508.93

Depreciacion Fabril

6,918.55

6,918.55

6,918.55

6,918.55

6,918.55

35,132.23

35,132.23

35,132.23

35,132.23

35,132.23

Amortizacion de intangibles
| GASTOS TOTALES NEGOCIO

405,559.71

405,559.71

405,559.71

405,559.71

405,559.71

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

7.6. Presupuestos financieros

7.6.1. Presupuesto de costo de capital

Para el célculo del COK se ha empleado el método CAPM, para el cual se ha obtenido
informacion de la beta de mercados emergentes para bebidas alcohodlicas actualizada a
enero del 2019 en la base de datos de Aswath Damodaran. Se considerd ademas un Rm

de mercado en base al ROE (return on equity) actualizado al mismo afio para la industria.

Tabla 7.28.
Célculo del COK con el método CAPM
DESAPALANCAMIENTO DE BETA

BETA sector emergente \
D/E referencial \

\ Tax rate referencial
\ BETA desapalancado

D/E propio \

\ Impuesto a la Renta Peru

Nota. Metodologia de célculo y data segun Damodaran Online, 2019
(http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/)

El célculo del COK se llevé a cabo mediante la siguiente formula:
COK = RfPerl’l + [ﬁPropio * (Rm - RfPerﬁ)]
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Considerando los factores obtenidos mediante la base de datos de Damodaran, asi

como los célculos previos, se obtuvo el COK del proyecto:

7.6.2. Presupuesto de servicio a la deuda

24.105% = 2.50% + [1.26 * (19.62% — 2.50%)]

Para el financiamiento del 30% de la inversién, se estd tomando una TEA de 20% en

cuotas constantes segun planes ofrecidos por Interbank del Per( a las pequefias empresas:

Tabla 7.29.

Presupuesto de Servicio a la Deuda

\ ANO Deudalnicial\ Cuota Interés  Amortizacion Deuda Final \
Oct-20 | 108,616.68 108,616.68
Nov-20 | 108,616.68 0.00 1,662.86 0.00 110,279.54
Dic-20 | 110,279.54 0.00 1,688.32 0.00 111,967.87
Ene-21 | 111,967.87 | 4,068.80 | 1,714.17 2,354.63 109,613.24
Feb-21 | 109,613.24 | 4,068.80 | 1,678.12 2,390.68 107,222.56
Mar-21| 107,222.56 | 4,068.80 | 1,641.52 2,427.28 104,795.29
Abr-21 | 104,795.29 | 4,068.80 | 1,604.36 2,464.44 102,330.85
May-21| 102,330.85 | 4,068.80 | 1,566.63 2,502.16 99,828.69
Jun-21 | 99,828.69 4,068.80 | 1,528.32 2,540.47 97,288.21
Jul-21 | 97,288.21 4,068.80 | 1,489.43 2,579.37 94,708.85
Ago-21 | 94,708.85 4,068.80 | 1,449.94 2,618.85 92,090.00
Set-21 | 92,090.00 4,068.80 | 1,409.85 2,658.95 89,431.05
Oct-21 | 89,431.05 4,068.80 | 1,369.14 2,699.65 86,731.39
Nov-21 | 86,731.39 4,068.80 | 1,327.81 2,740.98 83,990.41
Dic-21 | 83,990.41 4,068.80 | 1,285.85 2,782.95 81,207.46
Ene-22 | 81,207.46 4,068.80 | 1,243.24 2,825.55 78,381.91
Feb-22 | 78,381.91 4,068.80 | 1,199.99 2,868.81 75,513.10
Mar-22 | 75,513.10 4,068.80 | 1,156.07 2,912.73 72,600.37
Abr-22 | 72,600.37 4,068.80 | 1,111.47 2,957.32 69,643.05
May-22 | 69,643.05 4,068.80 | 1,066.20 3,002.60 66,640.45
Jun-22 | 66,640.45 4,068.80 | 1,020.23 3,048.57 63,591.88
Jul-22 | 63,591.88 4,068.80 973.56 3,095.24 60,496.64
Ago-22 | 60,496.64 4,068.80 926.17 3,142.62 57,354.02
Set-22 | 57,354.02 4,068.80 878.06 3,190.74 54,163.28
Oct-22 | 54,163.28 4,068.80 829.21 3,239.58 50,923.70
Nov-22 | 50,923.70 4,068.80 779.61 3,289.18 47,634.52
Dic-22 | 47,634.52 4,068.80 729.26 3,339.54 44,294.98
Ene-23 | 44,294.98 4,068.80 678.13 3,390.66 40,904.32
Feb-23 | 40,904.32 4,068.80 626.22 3,442.57 37,461.74
Mar-23| 37,461.74 4,068.80 573.52 3,495.28 33,966.47
Abr-23 | 33,966.47 4,068.80 520.01 3,548.79 30,417.68
May-23| 30,417.68 4,068.80 465.68 3,603.12 26,814.56

(continta)

137



(continuacion)

\ ANO Deuda Inicial ~ Cuota Interés | Amortizacion Deuda Final
Jun-23| 26,814.56 4,068.80 410.52 3,658.28 23,156.28
Jul-23 | 23,156.28 4,068.80 354.51 3,714.29 19,442.00
Ago-23| 19,442.00 4,068.80 297.65 3,771.15 15,670.85
Set-23 | 15,670.85 4,068.80 239.91 3,828.88 11,841.96
Oct-23 | 11,841.96 4,068.80 181.29 3,887.50 7,954.46
Nov-23| 7,954.46 4,068.80 121.78 3,947.02 4,007.44
Dic-23 4,007.44 4,068.80 61.35 4,007.44 0.00

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

Tabla 7.30.

Calculo del costo promedio ponderado capital (CPPC)

CALCULO DEL CPPC (METODO WACC)

\ Financiamiento Costo antes de Imp \ Costo después de Imp % Participacion

TEA 20.00% 14.10% 30.00%
COK 24.10% 24.10% 70.00%
CPPC 21.10%

Nota. Elaboracién propia en base a disefio del proyecto.

7.6.3. Presupuesto del estado de resultados
Tabla 7.31.

Consideraciones para el Estado de Resultados del Proyecto

18.00%

8.00%

\ Impuesto Renta 2019 29.50%
 Capital Propio 253,438.92
\ Maxima Reserva Legal 50,687.78

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.
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Tabla 7.32.
Estado de Resultados del proyecto

ESTADO DE RESULTADOS DURANTE LA VIDA UTIL DEL PROYECTO (SOLES)

\ \\e} 2021 2022 2023 2024 2025
Ingresos por Ventas 1,443,940 | 1,469,587 | 1,496,273 | 1,524,043 | 1,552,344
Costos Operativos -828,262 | -843,654 | -859,670| -876,336| -893,320
ImpUesto Selectivo al Consumo -57,387| -60,196| -63,118| -66,160| -69,259
Utilidad Operativa 558,291 | 565,737 | 573,485| 581,548 | 589,764
Gastos Administrativos y de Ventas -405,560 | -405,560 | -405,560| -405,560| -405,560
Gastos Financieros -18,065| -11,913 -4,531 0 0
Utilidad antes de Participacion e
Impuestos 134,666 | 148,264 | 163,395| 175,988 | 184,205
Participacion -10,773| -11,861| -13,072| -14,079| -14,736
Impuesto a la Renta -39,727| -43,738| -48,201| -51,916| -54,340
Utilidad antes de Reserva Legal 84,166 92,665| 102,122| 109,992| 115,128
Reserva Legal -8,417 -9,267| -10,212| -10,999| -11,513
Utilidad Neta 75,750 83,399 91,910 98,993 | 103,615

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.
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7.6.4. Presupuesto de flujo de caja

Tabla 7.33

Presupuesto de Flujo de Caja del primer afio operativo

PERIODO

. Ene-21 | Feb-21

Mar-21

Abr-21

Jul-21

Set-21

Oct-21

Nov-21

Dic-21

SALDO INICIAL 46,000 43,344 40,687 38,030 53,385 68,740 84,095 99,450 | 114,804 | 130,159| 145,514| 160,869
Venta en local 102,317 | 102,317| 102,317| 102,317| 102,317| 102,317| 102,317| 102,317| 102,317| 102,317| 102,317| 102,317
Venta a terceros 0 0 0 18,012 18,012 18,012 18,012 18,012 18,012 18,012 18,012 18,012
TOTAL INGRESOS 102,317 | 102,317| 102,317| 120,328 120,328 | 120,328| 120,328 | 120,328 | 120,328 | 120,328| 120,328 | 120,328
Costos de produccion -28,390 -28,390 -28,390 -28,390 -28,390 -28,390 -28,390 -28,390 -28,390 -28,390 -28,390 -28,390
Costos de servicio -42,816| -42,816| -42,816| -42,816| -42,816| -42,816| -42,816| -42,816| -42,816| -42,816| -42,816| -42,816
Gastos

administrativos -33,797| -33,797| -33,797| -33,797| -33,797| -33,797| -33,797| -33,797| -33,797| -33,797| -33,797| -33,797
Depreciacion

Tangibles 1,170 1,170 1,170 1,170 1,170 1,170 1,170 1,170 1,170 1,170 1,170 1,170
Amortizacion

Intangibles 2,928 2,928 2,928 2,928 2,928 2,928 2,928 2,928 2,928 2,928 2,928 2,928
Amortizacion de

deuda -4,069 -4,069 -4,069 -4,069 -4,069 -4,069 -4,069 -4,069 -4,069 -4,069 -4,069 -4,069
TOTAL EGRESOS -104,973 | -104,973| -104,973| -104,973| -104,973| -104,973| -104,973| -104,973| -104,973| -104,973| -104,973| -104,973
SALDO FINAL 43,344 40,687 38,030 53,385 68,740 84,095 99,450 | 114,804| 130,159 | 145514| 160,869| 176,224

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.




7.6.5. Presupuesto del estado de situacion financiera en apertura

Tabla 7.34.

Presupuesto de Estado de Situacién Financiera a fin del primer afio operativo

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA - 2021

ACTIVO CORRIENTE SIZACRIERCEY PASIVO CORRIENTE ‘

S/144,799.15

ACTIVO NO

51266,853.53 |HAERR

PASIVO NO CORRIENTE

Deudas a largo plazo

Efectivo S/176,223.85 | Participaciones S/10,773.31
Cuentas por cobrar S/54,034.93 | Impuesto a la Renta por Pagar S/39,726.57
Inventarios Producto Impuesto Selectivo al Consumo

Terminado S/26,206.01 por pagar S/57,386.79
Intereses Financieros S/3,351.19 | Deudas de corto plazo S/36,912.48

S/44,294.98
S/44,294.98

S/337,605.38

CORRIENTE

Activos Fijos Tangibles S/140,394.03 | Utilidades acumuladas S/0.00
Activos Fijos Intangibles S/175,661.13 | Capital Social S/253,438.92
Depreciacion -S/14,039.40 | Reserva legal S/8,416.65
Amortizacién -5/35,132.23 | Resultados del Ejercicio S/75,749.81
TOTAL ACTIVOS UL PSR S/526,699.51

7.6.6. Flujo de fondos netos

7.6.6.1. Flujo de fondos econémico

Tabla 7.35.

Flujo de Caja Economico de

| Proyecto

PATRIMONIO
Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

FLUJO DE FONDOS ECONOMICO

\ ANO 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Inversion -362,056
Utilidad antes de Reserva Legal 84,166 | 92,665 |102,122|109,992 | 115,128
Amortizacion Intangibles 35,132 | 35,132| 35,132| 35,132| 35,132
Depreciacién Fabril 6,919 6,919| 6,919| 6,919| 6,919
Depreciacién No Fabril 7,121 7,121 7,121| 7,121 7,121
Participaciones 10,773 | 11,861 | 13,072| 14,079| 14,736
Gastos Financieros 12,736 | 8,399| 3,194 0 0
Valor en Libros Residual 70,197
Capital de Trabajo 46,000
Flujo Neto Econémico -362,056 | 156,847 | 162,097 | 167,559 | 173,243 | 295,233

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.
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7.6.6.2. Flujo de fondos financiero
Tabla 7.36.

Flujo de Caja Financiero del Proyecto

FLUJO DE FONDOS FINANCIERO

2020 2021 2022 2023 2024 2025 |

Inversion -362,056

Préstamo 108,617

Utilidad antes de Reserva Legal 84,166 | 92,665 |102,122|109,992 | 115,128
Amortizacion Intangibles 35,132 | 35,132| 35,132| 35,132| 35,132
Depreciacién Fabril 6,919 6,919| 6,919| 6,919| 6,919
Depreciacién No Fabril 7,121 7,121 7,121 7,121 7,121
Participaciones 10,773 | 11,861 | 13,072 | 14,079| 14,736
Amortizacién Deuda -30,760 | -36,912 | -44,295 0 0
Valor en Libros Residual 30,747
Capital de Trabajo 46,000
Flujo Neto Financiero -253,439 ] 113,351 | 116,786 | 120,070 | 173,243 | 255,784

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

142



CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

8.1. Evaluacién econémica del proyecto
Tabla 8.1.

Flujos econdmicos actualizados del proyecto

\ANO 2020 2021 2022 2023 2024 2025 \
Flujo Neto Econémico |-362,056 | 156,847 | 162,097 | 167,559 | 173,243 | 295,233
Valor Actualizacion 1.00 0.81 0.65 0.52 0.42 0.34

Valor Actual al COK | -362,056 | 126,383 | 105,244 | 87,661 | 73,031 100,283
Flujo Caja Acumulado 126,383 | 231,628 | 319,288 | 392,319 | 492,602
Valor Actual Neto -235,673|-130,428 | -42,768 | 30,263 | 130,546

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

Tabla 8.2.
Evaluacién econémica del proyecto
Evaluacién Econémica
24.105%
39.056%
130,545.99
1.361
Recupero 3.586 arfios

Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

8.2. Evaluacion financiera del proyecto
Tabla 8.3.

Flujos financieros actualizados del proyecto

2020 2021 2022 2023 2024 2025

Flujo Neto Fin -253,439 | 113,351 |116,786|120,070 | 173,243 | 255,784
Valor Actualizacion 1.00 0.81 0.65 0.52 0.42 0.34
Valor Actual al COK |-253,439| 91,335| 75,825| 62,816| 73,031| 86,883
Flujo Caja Acumulado 91,335 | 167,160 | 229,977 | 303,007 | 389,890
Valor Actual Neto -162,104 | -86,279 | -23,463 | 49,568 | 136,451

Nota. Elaboracién propia en base a disefio del proyecto.
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Tabla 8.4.

Evaluacion financiera del proyecto

Evaluacion Financiera
24.105%
44.730%

389,890.20

136,450.88

1.538

3.321 afios

Nota. Elaboracién propia en base a disefio del proyecto.

8.3. Andlisis de los resultados econémicos y financieros del proyecto

Con las evaluaciones econémicas Yy financieras del proyecto, se puede concluir que se
trata de un negocio factible, ya que ambas tienen tasas internas de retorno mayores al
costo de capital y relaciones de beneficio-costo altas. Esto es alentador para los
inversionistas, ya que se podra recuperar la inversion realizada en el proyecto antes de
culminar la vida util del mismo. Sin embargo, en ambos casos se puede sefialar que, a
pesar de recuperar la inversion, no se tiene un prolongado periodo en el que se pueda
generar ganancia una vez recuperada, ya que ésta se recupera en el cuarto o tercer afio de
la vida util del proyecto. Para poder aprovechar mejor los resultados de este proyecto, se
presume necesario que el mismo siga operativo pasada la vida atil originalmente
planteada, para que los inversionistas tengan mayor incentivo de aportar su dinero.

Ademas de esto, el proyecto es factible econémicamente.

8.4. Analisis de la sensibilidad del proyecto

Para el analisis de sensibilidad del proyecto, se empled el uso del software Risk
Simulator, en el que se ingresaron las diferentes variables independientes que se usarian
para determinar el nivel de sensibilidad de la variable dependiente, que seria la utilidad
neta. Las variables independientes seleccionadas fueron determinadas en el siguiente
orden de impacto para la utilidad neta: costo unitario de produccion, precio de venta a
terceros, total de costos de material directo para produccién y servicio, total de costos de

mano de obra para produccion y servicio, CIF y costos administrativos.
No resulta sorprendente verificar el que costo unitario es la variable que tiene
mayor impacto sobre los resultados econdémicos del proyecto. Se puede observar

claramente que tiene una correlacion indirecta, ya que al aumentar el costo la utilidad
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disminuye. Otras variables con relacién indirecta son los costos de ambos tipos de materia
primay mano de obra de servicio dado que se tratan de costos de elaboracion de producto.
Asimismo, tenemos la variable precio de venta la cual guarda una relacién directamente

proporcional con la utilidad neta.

Figura 8.1.

Diagrama Tornado para Analisis de Sensibilidad
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Nota. Elaboracién propia en base a disefio del proyecto mediante Risk Simulator.

Figura 8.2.

Spider Diagram para Analisis de Sensibilidad

Utilidad Neta / Y

Change in Output Mean Across Range of Input Values

110,000 -
100,000 -
90,000 A ___ Costo Unitario
Produccién
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Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto mediante Risk Simulator.
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CAPITULO IX: EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

9.1. Indicadores Sociales del proyecto

Para la evaluacion social del proyecto se han optado por los siguientes indicadores:

- Valor Agregado de producto (VAAG): es el valor monetario afiadido a la materia
prima a través del proceso de operaciones de la empresa que es percibido por los

principales stakeholders.

- Densidad del Capital: es la inversion estimada para lograr la creacion de un puesto de

trabajo en el proyecto.

- Intensidad del Capital: es la inversion necesaria para generar una unidad monetaria

(1 sol) de beneficio en el proyecto.

- Relacion Producto/Capital: es la inversa a la intensidad de capital, también entendida

como cuénto retorno se genera por unidad monetaria (1 sol) invertida en el proyecto.

- Productividad de Mano de Obra (MO): es cuantas unidades se producen por mano de
obra directa, en el caso de este proyecto vendrian a ser botellas entre operarios, que

son 2 por incluir al maestro cervecero.

La tasa de descuento social a utilizar sera igual al CPPC del proyecto de 21.10%.

Tabla 9.1.
Calculo del Valor Agregado

CALCULO VALOR AGREGADO (SOLES

| Afio 2021 2022 2023 2024 2025

Ventas S/ 1,443,940 |S/1,469,587 |S/ 1,496,273 |S/ 1,524,043 |S/ 1,552,344
Costo Materiales | o 75 471 |.5/283.964 | -S/292,.801 |S/0 -5/ 311,371
Producto

Costo Materiales

Servicio -S/15,501  |-S/ 15,501 -S/15501  |-S/ 15,501 -S/ 15,501

Valor Agregado | S/1,152,968 |S/1,170,121 |S/1,187,971 | S/1,508,541 |S/ 1,225,472
Nota. Elaboracion propia en base a disefio del proyecto.

Considerando la tasa de CPPC de 21.10% previamente mencionada como tasa de
descuento social, se obtiene un Valor Agregado Anual (VAAG) de S/. 4,956,660.95
percibidos por los stakeholders de la empresa. Para el célculo de la densidad de capital,
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se tienen que considerar el total de 16 trabajadores de la empresa, y se debe calcular con

la inversion total del proyecto:

Inversion Total _ S/. 362,056

Densidad de Capital = =
ensidaa ge Lapua #Trabajadores 16

= 22,628.50 soles /persona

Para el calculo de la intensidad de capital, se debe considerar la inversion total y

el VAAG. A su vez, la inversa es la relacion producto/capital:

Inversion Total  S/. 362,056.00
= =5/.0.07

Intensidad Capital = VAAC = 5/ 495666005

Producto 1 i
Capital ~ Intensidad Capital S/.0.07

Relacion =5/.13.69

Finalmente, la relacion de productividad de Mano de Obra social se obtiene al
calcular el valor agregado anual (VAAG) por cada trabajador, obteniendo asi cuanto

participan individualmente:

VAAG _5/.4,956,660.95

Productividad MO = B
roauctiviaa Numero Trabajadores 16

=S/.309,791.31 /trab
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CONCLUSIONES

El tamafio de mercado especifico para el proyecto es alrededor del 0.002% de la
produccién total de cerveza a nivel nacional, tomando en cuenta que la cerveza
artesanal se trata de un producto sustituto para la cerveza industrial en los NSE A
y B.

Los precios y estrategias de mercado seleccionados para el servicio corresponden
a uno que resultara atractivo para los NSE A y B de los distritos seleccionados
para la segmentacion del proyecto, méas estos no excluyen la posibilidad de la

aceptacion de diferentes sectores de mercado.

La competencia esta altamente fragmentada en lo que refiere a proveedores de
cerveza artesanal y a bares, mas el mercado de produccion de cerveza industrial

se encuentra monopolizado.

La principal limitante para la capacidad del servicio es el tamafio del mercado,
pero a pesar de esto, el tamafio de tecnologia de servicio (clientes por atender)

presenta una cercania a este caso.

La capacidad del negocio se encuentra determinada por aspectos mas arraigados
al servicio que a la produccidn, lo cual se refleja con la principal limitante, que es

el aforo del local.

El proyecto si resulta viable economica y financieramente, presentado

recuperacion de la inversion previo al final de la vida Gtil del proyecto.

El proyecto se muestra altamente sensible a la variacion de precios y demanda,
siendo esta elastica, y se ve favorecido en el escenario en el que el precio de venta

aumenta y la demanda disminuye.

Para que resulta de mayor atractivo a los inversionistas, este proyecto deberia
Ilevarse a cabo por més tiempo que la vida Util, ya que el retorno de la inversién

se logra al final de este periodo.
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RECOMENDACIONES

Realizar una triangulacién metodoldgica para poder sincerar los datos obtenidos
durante la investigacion del estudio de mercado permitira obtener resultado méas

fiables y sustentables al momento de la presentacion.

Se recomienda emplear mas de una fuente de informacidn para la obtencion de
las proyecciones y los histéricos de demanda; no se deben dejar de considerar
medios de importacion y exportacion del producto de principal consumo en el

Servicio propuesto.

Para poder tener un mejor manejo del estudio de mercado, emplear unidades de
producto en el estudio de las demandas analizadas; seleccionar el principal
producto o bien ofrecido por el servicio y orientar su demanda hacia el sector de

mercado propuesto por el estudio facilita esta seccion del trabajo investigativo.

Se recomienda trabajar retroactivamente, para poder alimentar las secciones
referentes a tamafo de planta con la informacidn obtenida de la ingenieria del
proyecto, ya que esta es basica para poder determinar el tamafio del negocio segin

capacidad.

Se sugiere guiar los presupuestos financieros en base a los estandares generales
en un momento inicial para poder facilitar su calculo y evaluacion, y luego afadir

los detalles particulares del proyecto para poder completarlos.
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Anexo 1. Resultados de la Encuesta de Estudio de Mercado

Pregunta 1:

¢Frecuenta bares durante su tiempo libre?
382 respuestas

@®si
@ No

Pregunta 2:

¢Cuantas veces en promedio suele salir a bares?

382 respuestas

@ 2 veces por semana.
@ 1 vez por semana.
@ 2 veces al mes.

® 1vezalmes.

@ No suelo salir a bares.

Pregunta 3:

:Qué dia(s) de semana suele salir a bares?

311 respuestas

Lunes 3 (1 %)
Martes 3(1%)
Miércoles 5(1,6 %)
Jueves 37 (11,9 %)
Viernes 186 (59,8 %)
Sabado
Domingo 72,3 %)

226 (72,7 %)

250
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Pregunta 4:

¢Qué licor(es) suele consumir cuando sale a un bar?

382 respuestas

Cervezas. 199 (52,1 %

Vinos y Espumantes. 68 (17,8 %)

Ron, Pisco, Vodka o Whiskey. 174 (45,5 %)

Otros.

No consumo bebidas
alcohdlicas.

Pregunta 5:

Aproximadamente, ;Cuantas botellas personales de cerveza consume

cuando sale a un bar?
382 respuestas

® 102botellas
@ 3 04 botellas.
@ 506 botellas
@ No suelo consumir cerveza.

Pregunta 6:

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una botella personal (330 ml) de
cerveza artesanal en un bar?

382 respuestas

@ De 10 a 12 soles.

@® De 13 a15soles

@ De 16 a 18 soles.

28,5% @ Hasta 20 soles.

@ No compraria cerveza artesanal
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Pregunta 7:

¢Qué tan de acuerdo esté con la idea de un restobar, que ademas de
ofrecer todas las variedades de tragos diversos, tenga su propia marca
de cerveza artesanal y produccién propia para servicios adicionales
como cata de cervezas?

382 respuestas

@ Completamente de acuerdo.
@ De acuerdo.

39,8% @ Indiferente.
@ En desacuerdo.
: @ Completamente en desacuerdo.
42,4%

Pregunta 8:

Si existiera un bar semejante, ;Estaria dispuesto a ir?

382 respuestas
@ Si, estaria dispuesto.
@ No, no estaria dispuesto.
88,5%

En este bar, ;qué tipo de presentacion le parece mejor para la cerveza
artesanal?

382 respuestas

Pregunta 9:

@ Botella personal (330 ml).

@ Indiferente.

38,5%

@ Vaso cervecero servido de Chopp.

159



Pregunta 10:

Finalmente, ; En qué zona cree que seria mas conveniente y atractivo abrir
un bar?

382 respuestas

@ Por la plaza de armas de Barranco.

@ Por el parque de Miraflores (Parque
Kennedy).

@ Por el Centro Comercial Caminos del
Inca en Surco.

@ Por el Molina Plaza en La Moalina.

160



Anexo 2. Cotizacion de Maquinaria

Filtro de osmosis Inversa Hidrotek:

i} i} EQUIPO DE OSMOSIS INVERSA PARA AGUA usD$
UNID- | BERIBIE Marca: HIDROTEK
1.100.00
Cacacidad: 400 Galones Por Dia (1300 Litros por Dia) Incluye IGV

«  Membrana de 200GPD
Marca: Hidrotek (Cambia cada 12 a 18 meses)

= Filtro de sedimentos 2.5" x 10" x 5 micras
Marca: Hydronix(Cambio cada 04 - 06meses)

= Filtro de carbdn activado granular de
O5micras Marca: Hydronix{Cambio cada 04 -
06 meses)

Filtro de carbdn activado en block de 05
micras Marca: Hydronix (Cambio cada 04 = 06
Mess)

= Tangue Hidroneumdtico de 9 Galones
Marca: Hidrotek

= Cafo Cromado

# Filtro mineralizador| 12 a 18 meses)

» SERVICIO DE INSTALACION Y TRASLADO usDs
HASTA SELVA 200.00

Incluye IGV

TOTAL usDs
1.300.00
Incluye IGV

Tangue Fermentador:

ADD TO CART

Refrigerador para MP:
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Refrigerador De Laboratorio De 200L Marca Pol-Eko
Aparatura Modelo CHL3

$1,542.00

MODELO:

CHL3 COMFORT -

CANTIDAD:

1

Bombas para Liquidos:

ELECTROBOMBA PEDROLLO 1.0 h.p. PERIFERICA PKm 90

10% © Hay existencias
gEee S/ 967.44 inc. IGVSA1,0678-86
1

/
1: -
e B Despacho a domicilio

Embotelladora Mecénica:

OFFER: MANUAL BOTTLE FILERS

Production time: 30 days after order (and paying 30%)

Payment terms : 30% with order, 70% before shipping

Offer validity : 30 days

Price without transport costs (EX WORKS), without VAT, without installation

Description Price
BOTTLE FILLER PS4 SELF-STANDING 1.380.00 €

Molino Mecanico:
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Grano de acero inoxidable 2-de cebada Crusher grano molino de malta para la
casa de cerveza

FOB Referencia Precio: Consiga El Ultimo Precio

USD 50.00 - USD 85.00 /unidad 5 Unidad/es (Pedido minimo)

Numero de Mo...  BWO010001-1-2

Lead Time: cantidad(es) 1-5 =5

Hora del Est.(dlas) 15 MNegociable

Ollas de Acero Inoxidable:

» F Olla para la produccién de
; cerveza 150 L

Departamento: Ollas | Codigo del producto: ABPO162

+ Producto disponible

Lo sentimos, por este pedido recibira un presupuesto para |
de envio

oot | 1 € 229,00

ANADIR AL CARRITO

Hornillas para Ollas

Modelos VA no incluido

kg

Afiadir a mi lista de deseos

Unidades: 1

Intercambiador de calor:

PAV/O1-1P-A - 2 Fuegos 27 kW TR
Dimensiones 80 x 90 x 55 cm. Peso 60 1,461,00 €

@ Fuegos Ext 45 cm/Int 23 cm ANADIR AL CARRD
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Campana Extractora:

Refrigeradora para insumos de cocina

Cocina y Horno:

Intercambiador de calor Maxi 43
con 30 placas

Departamento: Intercambiator de calor
| Codigo del producto: ABPO177

f7 Producto ordenable
Envio dentro de 20 dias a partir de la fecha de recibimiento del pago

Lo sentimos, por este pedido recibira un presupuesto para los gastos
de envio

Cant | 1 € 590,00

ANADIR AL CARRITO

SABA >

54 in. W 47 cu. ft. Two Glass Door
Display Commercial Reach In Upright
Refrigerator in Stainless Steel

*kKkk * (17)v WriteaReview  Questions & Answers (6)
20
*2,157

OR

per month* suggested payments with
s230 00 2 months® financing on this $2757.20 purchase”.

VALID: 5/19/2020 - 6/17/2020 @

Apply for a Home Depot Consumer Card

SABA >

23 cu. ft. One Glass Door Commercial
Reach In Upright Freezer in Stainless
Steel

(0) Write the First Review  Questions & Answers (5)

$2,640%

OR

00 per month* suggested payments with
$221 12 months* financing on this $2640.96 purchase”.
VALID: 5/19/2020 - 6/17/2020 @
Apply for a Home Depot Consumer Card
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SABA >

60 in. 5.9 cu. ft. Commercial 6 Burner
Double Oven Gas Range and Griddle in
Stainless Steel

$286%

Freidora:

Dispensador de Cerveza:

(0) Wiite the First Review

3,432

Questions & Answers (6)

OR

per month* suggested payments with
12 months® financing on this $3432.00 purchase™.
VALID: 5/19/2020 - 6/17/2020 @

Apply for a Home Depot Consumer Card

16 in. 45 Ib. Capacity Liquid Propane Commercial Fryer
by SABA >
Q7

Write the First Review Questions & Answers

$1149

OR

per month® suggested payments with 12
months” financing on this $1149.00 purchase*
VALID: 5/19/2020 - 6/17/2020 @

Apply for a Home Depot Consumer Card

59600

Draft Beer Tower - Stainless Steel - 3" Column - 2 Perlick 630SS Faucets

11 Questions, 47 Answers

) 1

-y

YA W& % Read 11 Reviews or Write a Review

Licuadora:

$174.99

In stock and ready to ship.

Take advantage of a commen
tower made from stainless ste
innovative Perlick faucets.

Quantity:

= ! n
= ADD TO CART

Avamix BX2000T 3 1/2 hp Commercial Blender with Toggle Control and 64 oz.

Polycarbonate Container

Read 9 reviews ltem #: 928BX2000T

Quantity Discounts Jf Free Shipping @

Buy 3 or more

$194.37 cacn

Ships free with ‘:m

o
i @
R

Buy1-2 $

1 Add to Cart
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Maquina de Café:

DelLonghi - 10-Cup Coffee Maker and Espresso Maker - Stainless ®Price Match Guarantee

steel $249.99¢ $41.67/mo.

- suggested payments with
Model: BCO430 SKU: 5836500 6-Month Financing

Show me how >

4.1 (332 Reviews) W 29 Answered Questions

(o) Protect your small appliance

(1.999)

D 2-Year Geek Squad $39.99
Product Replacement About $1.67/mo.

Learn more
Shipping: Unavailable for 00622 »
Store Pickup: Unavailable within 250 miles of
Rio Hondo Mall Update Location »
Unfortunately, this item is only available in
certain markets.

IMC BM70 Undercounter Bottle
Cooler

BM70

+ Top loading
« Holds up to 140 x 330ml bottles
* Buy Now via Our Approved Dealer Network

fnd Loading zoom..
ga 2-3 Days (Next Day on request)

@ O List Price £2,096.00 ex

price : £2,096.00 e

0 Customer Reviews | Be the first to write a review Qty Add t

=1 Fmail colleanus 5 Print This Pane

Cooler para botellas:

IMC Ventus V60 800Short Single
Door Bottle Cooler

£841.50ex VAT

(£1,009.80 inc VAT)
RRP: £1;275.00

Hardware de Facturacion:
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De nuestra consideracion, tenemos el agrado de cotizarle lo si

uiente:

ltem

Descripcicn

Cant

P. Unitario
USH

Total
Uss

SISTEMA DE PUNTO DE VENTA PACK IBM:
01 LICENCIA SOFTWARE SMART RESTAURANT
GESTION DE VENTAS
EMITE TICKET BOLETAFACTURA
DESCARGA ALHOMATICAMENTE DE INWEMTARIO
ALERTA DE STOCK MINIMC
REPORTES DE VENTA
REFORTE DE UTILIDAD ¥ MAS
LOS REPORTES SE EXPORTAM A EXCEL

INCLUYE:

01 EQUIPC ALL IN OME TACTIL ANY POS 147
memoria SE0 de 64 GB y 4 GB RAM AMP A B GG +
TICKETERA TERMICA INTEGRADA

Emisicn de Ticket Bolets y Ticket Factura

01 GAVETA DE DINERD

01 LICEMCIA SMART RESTAURANT

TICKETERA TERMICA POS D ETHERNET
(enwvios de comandas cocing y barra)

FACTURA ELECTRONICA, module adicionado =l
=istema pars establecer conexion directs con sunat, &l
proceso de configuracion de los equipos dura aprox 2 & 3
dias. (PAGD ANUAL)

* No incluye Certificade Digital Para Facturacion
Electranica [este certificado lo pueden comprar en la
empresa IOFE SAC, con la $r. MANUEL GARCIA
TLF - 242-25.56)

INCLUYE CAPACITACION

01

o1

01

1580.00

107.00

147.00

1580.00

187.00

187.00

Forma de page OFERTA SUJETA A DISPONIBILIDAD DE STOCK DEL DIA !
Deposito bancario. La entrega de los equipos, se efectuara entre 2 a 3 dias.
Los precios ne incluyen el 1.G.V. Garantia 1 ano. La red se cotizara segln distancia.

Tapadora Manual:

5

X Red Baron Bottle Capper

by Ferrari

Price: $§97 .91

Red Baron Bottle Capper
Capper is very easy to use
Ferrari Emily Wing Capper, Red Plastic
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