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RESUMEN

Para la creacion de la empresa productora y distribuidora de cerveza artesanal a
base de arroz en la ciudad de Bogota, se procede a estudiar la situacién actual
de los negocios de cerveza artesanal en Bogota, recopilando y organizando toda
la informacion, para obtener el sector en el cual se va a laborar, a quienes va
dirigido el producto y la demanda con la cual se desarrollara el proyecto.

De acuerdo al estudio realizado, se inici6 con el establecimiento de la
maquinaria, equipos, equipo de proteccion personal, la materia prima a comprar,
el disefio de la planta de produccion, el plan de requerimiento de materiales, de
producto terminado, el personal necesario con su respectiva némina y manual de
funciones, también se determind las normas, los documentos, e impuestos a los
gue se acoge la empresa para el buen funcionamiento.

Para finalizar, se elabor6 una evaluacion financiera, en la cual se determina la
viabilidad de la creacién e implementacion del proyecto mismo.

Palabras claves: cerveza, moromi, arroz, koji
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INTRODUCCION

Colombia es uno de los paises que ha tenido un crecimiento en la venta de
cerveza artesanal, por el aumento de negocios que han sido creados y por la
cantidad que estas mismas llegan a vender, entre ellas la mas conocida es
Bogota Beer Company.

La importancia de este proyecto es ofrecer un nuevo tipo de cerveza artesanal a
los consumidores de esta, y a aquellas personas que son celiacas, es decir
aguellas no pueden consumir alimentos y bebidas hechas a base de gluten,
como son la mayoria de cervezas en el mercado.

El objetivo de este trabajo es crear una empresa productora y distribuidora de
cerveza artesanal a base de arroz en la ciudad de Bogota. Para el cumplimiento
de este objetivo, se plantearon objetivos especificos que buscan sustentar el
objetivo principal.

En primera instancia se realiz6 una leve investigacion del mercado nacional en
Colombia, y del mercado que lleva la cerveza dentro de la misma, tomando en
cuenta las ventajas, desventajas y el impacto que han tenido en la creacion y
desarrollo las empresas cerveceras.

El siguiente paso fue determinar las caracteristicas a nivel macro y micro de las
empresas cerveceras en Bogota, la competencia que esta conlleva, la
segmentacion del mercado al cual se quiere llegar, la oferta y la demanda de las
cervezas artesanales que se pronostica para el desarrollo del producto y la
presentacion de la misma.

Luego se desarroll6 el disefio, localizacion y distribucion de la planta, teniendo en
cuenta la produccion de cerveza que se va a dar desde el 2017 hasta el 2021,
también se estableci6 la materia prima, maquinaria, equipo, proceso de
elaboracion, tiempo y capacidad de cada uno, y el requerimiento de botellas y
materia prima que se necesitan para satisfacer la demanda.

Posteriormente se detall6 los cargos necesarios para el funcionamiento de la
empresa, con su respectivo manual de funciones y némina, adicional a eso se
establecid el proceso de contratacion, el equipo de proteccién personal que se
requiere para cada empleado, junto a un plan de emergencias y finalmente se
hizo los indicadores que miden el progreso de la compafiia.

Mas adelante se determiné la actividad econémica y el tipo de sociedad con la

cual se constituye la empresa, también las obligaciones para su funcionamiento,
impuestos, documentos, el certificado de homénima y la minuta de constitucion.
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Consecutivamente se determiné las normas, decretos, leyes, y adicional se
elabord el plan de reduccién y control de desperdicios.

Finalmente se calculd la inversiéon inicial del proyecto, junto a los costos de
operacion, los gastos administrativos, los gastos de ventas, y luego se realiz6 el
capital de trabajo, el financiamiento, y la evaluacion financiera, posteriormente se
desarrolld el flujo de caja, junto a la TIO, TIR, Valor Presente Neto y relacion
beneficio costo.
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1. DIAGNOSTICO

En este capitulo se analiza las condiciones en las que se encuentra el sector de
la cerveza, iniciando con un analisis del entorno de la industria y finalizandolo con
un andlisis DOFA el cual nos permitird conocer barreras para entrar en esta
industria.

1.1 ANALISIS DEL ENTORNO DE LA INDUSTRIA

El entorno de la organizaciéon son todos los elementos asignados ajenos a la
misma pero que son relevantes para su funcionamiento. Si se administra de
forma eficiente y eficaz monitorea el medio externo para poder disefiar e
implementar planes para la misma.

Este andlisis se centrara en factor econdmico, tecnolégico, legal, politico, social y
ambiental.

1.1.1 Analisis del entorno econémico. Tomar cerveza en Colombia serd mas
caro desde el primer martes del mes de marzo, Bavaria indica que algunas
presentaciones de cerveza en lata tendran un incremento en el precio al publico
entre $100 y $500, esto ocurre por el incremento del precio del dolar ya que
desde el mes de diciembre del 2015 ha habido un aumento del mismo. Para las
cervezas en botella no retornable su precio sigue siendo el mismo siempre y
cuando la cerveza sea producida por Bavaria S.A, las cervezas importadas
igualmente tendran un incremento de los valores ya mencionados.

La industria cervecera de Latinoamérica espera un crecimiento del 8% en 2016,
beneficiada por un buen ritmo econémico que ha mantenido la region frente a la
turbulencia financiera de Estados Unidos y Europa.®

El crecimiento de la industria varia entre el 1% y 4% dependiendo de cada pais,
hay naciones donde la industria se ha ido expandiendo y la poblacion ha crecido
a tasas diferentes. Dentro de los principales productores de cerveza en el mundo
se encuentra, Brasil, México, Colombia, Venezuela, Pera y Chile.

El consumo de cerveza en América Latina Oscila entre 12 y 80 litros per capita
anual, segun cifras de la asociacion, La industria cervecera, explico el secretario
general, suele aportar mucho al producto interno bruto (PIB) y este a su vez al
crecimiento general del consumo y el sector cervecero no escapa de ello.?

'Portafolio.co fiColombia ser2a cuarto consumidor d
http://www.portafolio.co/economia/consumo-cerveza-america-latina
’Portafolio.co fiColombia ser2za cuarto consumidor d

http://www.portafolio.co/economia/consumo-cerveza-america-latina
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El impuesto al consumo de cerveza es de acuerdo a la misma, también
involucrando el impuesto de ventas, donde se toma en cuenta el impuesto de
consumo el cual es generado por la prestacion o venta al consumidor final
propiamente y el impuesto de ventas que se cobra sobre el mayor valor generado
sobre el valor agregado.

El impuesto cuando es la mercancia importada, se liquida y se paga con la
liguidacién y pagos de los derechos de la aduana, en el caso de la cerveza de
produccion nacional, el impuesto se causa en el momento que el articulo sea
entregado a fabrica o la planta de produccién, para su distribucién o venta en el
pais, incluyendo productos entregados para su promocion y publicidad.

El impuesto al consumo de cervezas es de 48%, distribuidos asi: 40 puntos
porcentuales como impuesto al consumo y 8 puntos porcentuales como
impuestos a las ventas. No existe discriminacion de tarifas entre cervezas de
produccién nacional y cervezas importadas.®

En el caso de las cervezas no existe otro tipo de impuestos al consumo
diferentes a los establecidos por la ley 223 de 1995 (Impuestos sobre las
ventas).* Las exportaciones de cerveza no generan el impuesto de consumo.

Una diferencia importante entre el impuesto integrado consumo-ventas en el caso
de la cerveza, y el impuesto al valor agregado (IVA) para las demas bebidas
alcoholicas consiste en que en el primer caso no existen devoluciones 9 por
pagos realizados sobre la cadena de agregacion de valor, de tal forma que la
tarifa nominal corresponde a la tarifa efectiva.

El impuesto al valor agregado es técnicamente superior, pues cada agente
econémico paga lo que le corresponde de acuerdo al valor que agrega al
producto. También es cierto que la administraciéon de un impuesto como el IVA
representa mayores dificultades administrativas y de control, siendo critico sobre
todo en productos con tarifas muy altas, con mas de dos o tres eslabones de
agregacion de valor y un indice muy alto de la relacibn nimero de vendedores
detallistas / nimero de productores.

De ahi la tendencia, para reducir la evasion y el contrabando, a aplicar impuestos
al valor agregado Unicamente en la fuente (productores o importadores)
asignando un porcentaje arbitrario constante como valor agregado de los
intermediarios y vendedores finales o, alternativamente, a cambiar dicho

® FEDESARROLLO ( Centro de investig aci -n Econ-mica y Social) #fALa i

Col ombi ao 2011 http:/ / wanentiupbodds/2041/08/lalintustriaade-g . ¢ o/ w
licores-en-Colombia-TEXTO-FINAL-CON-TODO.pdf
4 Al cal dz a Mayor de Bogot § fiLey 23

http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=6968
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impuesto IVA por un impuesto a las ventas, mas facil de controlar que el IVA'y
gue no incluye devoluciones. En cualquier caso, tarifas excesivamente altas y
sistemas complejos de tributacién siempre propiciaran la evasion.

Para los productores nacionales, la base de impuesto al consumo de cerveza
esta constituida por el precio de venta en fabrica al detallista.

Para las cervezas importadas, el precio de venta al detallista se determinacomo
en valor en aduana de la mercancia, incluyendo los gravamenes arancelaruos y
adicioando con un margen de comercializacion del 30% (Articulo 189 de la ley
223 de 1995). °

La base gravable no incluira el valor de los enpaques y envases, sean
retornables o no.

Las empresas productoras y distribuidras recaudan directamente el impuesto al
consumo y se encargan de asignarlo y pagarlo mensualmente a cada una de las
secretarias de hacienda de los departamentos.

En el caso de las cervezas importadas, los importadores pagaran el impuesto al
consumo en el momento de la importancio, a favor de fondo- cuenta de
impuestos al consumo de productos extranjeros, Dicho fondo girara los recuados
a als secretarias de haciendas departamentales.

La distribucion del impuesto se afectuara con base el consumo de cerveza en
cada departamento, de acuerdo a los resportes que los productores e
importadores deben realizar a las secretarias de hacienda al momento de la
venta o importacion.

Los productores e importadores deberan mantener un sistema de informacon
sobre volumenes de produccion, importancion, inventarios, ventas, devoluciones
y ventas por departamento. La cerveza esta gravada con un nivel de arancel del
20%. Este nivel se aplica sobre el precio CIF de importacion.®

1.1.2 Analisis del entorno tecnoldgico. La tecnologia para la industria
cervecera es de facil acceso en Colombia, sin embargo hay maquinaria que se
requiere con alto grado de trabajo y que realice procesos de manera rapida
donde no se encuentran facilmente en el pais, para la cerveza artesanal a base
de arroz se necesita poca maquinaria ya que este proceso es mas manual, esta

5

Secretaria Gener al del Senado ALey 223 de 1
http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley _0223_1995.html
*FEDESARROLLO ( Centro de i nv e slainduatiaide los liddresoen - mi ¢ a
Col ombi ao 2011 http: / / wonentfipbodds/2041/08/lalintustriacde-g . ¢ o/ w

licores-en-Colombia-TEXTO-FINAL-CON-TODO.pdf
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se puede conseguir faciimente en Colombia ya que no se requiere de tecnologia
muy avanzada.

Este entorno busca identificar las tendencias de la innovacion tecnoldgica, en los
procesos de produccion, en productos, en materiales, gestiones administrativas y
el grado que tenga ellas frente a sus competidores, implementar una nueva
tecnologia y mantener en constante mejoramiento permite que la empresa tenga
una alerta sobre la amenazas con repercusion en el mercado en el que se
encuentra ubicada la empresa, determinar oportunidades de inversion y
comercializacion, facilitar la incorporacion de nuevos avances tecnoldgicos a los
propios productos u procesos, identificar socios adecuados y mejorar tiempos
dentro de la organizacion.

La repercusion de la tecnologia se manifiesta en nuevos procesos, productos,
maquinas, herramientas, materiales y nuevos servicios que mejoraran la
productividad de la empresa, se tendran estandares mas elevados de vida,
mayor variedad de productos, se hara un alta inversién en esta pero existira ms
tiempos de descanso. Sin embargo, se debe realizar un paralelo de los beneficios
y problemas que pueden llegar a generar, por ejemplo los embotellamientos de
transito y la contaminacion del agua y del aire, se requiere un enfoque equilibrado
gue la aproveche y al mismo tiempo disminuya alguno de sus efectos colaterales
indispensables.

La calidad es algo primordial dentro de una organizacion ya que puede dar
satisfaccion a los deseos de las personas dentro de su estilo de vida e
involucrarlos de manera subjetiva en la empresa. Dicha calidad se mide como la
conformidad de cumplir con las especificaciones dadas, tanto de disefio, precio,
sabor y demas.

Un ejemplo claro de la produccion de cerveza artesanal es Apdéstol que son

cervezas Premium producidas en Colombia, con los mas selectivos ingredientes

europeos, con alta tecnologia alemana que garantiza su frescura y exquisito
7

sabor.

AAl gunos avances tecnol -gicos | ogrados en
los conocimientos cientificos técnicos obtenidos sobre el proceso de elaboracién
de cervezas, dirigidas a reducir el costo de produccién y mejorar la calidad del
producto. Se tratan aspectos como: Procesos para la reduccion de la oxidaciéon
antes y durante la maceracion, reduccion del contenido de sustancias volatiles
gue afecten la calidad del producto, sistemas para la reduccién del consumo de
energia en la elaboracion del mosto; Se presentan en Cuba con la aplicacién de

"SlideShare i La tecnol og?a en | a el aboraci -n
,http://es.slideshare.net/magodeOz5/la-tecnologa-en-la-elaboracin-de-la-cerveza
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los conceptos de la produccién mas limpia, en el marco del programa ambiental
de las naciones unidas para la industria y el medio ambiente. Aqui se destacan la
utilizacibn de enzimas proteoliticas para mejorar la composicion de mosto
cervecero elaborado con grandes proporciones, el incremento del rendimiento e
l a malta mediando I% adici-n de enzimas. o

1.1.3 Analisis del entorno legal. A Col ombi a, al ior(auda los q u e
paises latinoamericanos bajo el modelo de sustitucibn de importaciones, no
instituyd un marco normativo que favoreciera el movimiento de los flujos de
inversién extranjera hacia el pais. Algunos gobiernos consideraron que la
inversién extranjera generaba pérdida de soberania del paisy competencia
desigual para las empresas nacionales. Enmarcados dentro del modelo de
sustitucién de importaciones, se implantd una politica altamente restrictiva frente

a la inversion extranjera desde finales de la década de los sesenta,
extendiéndose en términos generales hasta el decreto 1265 de 1988. Dentro los
elementos que predominaron se destacan: prohibicion de la IED y de inversion

nueva en sectores considerados claves como el sector financiero. Asimismo, el
régimen contemplaba un trato discriminatorio a las empresas extranjeras que
lograron establecerse en el pais, ya que éstas no tenian acceso al Programa de
Liberacion del Acuerdo de Cartagena, y estaban sujetas entre otras a limitaciones

para la remision de utilidades. A través del mecanismo de autorizaciones previas,

el Estado intervino en las operaciones de IED con el objetivo de obligar la
participacion del capital nacional en proyectos de inversion, evitar la adquisicion

de empresas existentes y la participacion de empresas extranjeras en sectores

en los que se creara competencia a las empresas nacionales o en sectores
donde el Estado no |l a considerara como nec

El marco legal es la base para constituir una empresa, y determinar asi el
alcance y naturaleza de la participacion politica (Ver ANEXO A).

Segun lo visto anteriormente en el ANEXO A, se concluye que el pais da
prioridades para las empresas nacionales, ya que estas daran un mejor
crecimiento del mismo y las empresas extranjeras son vistas como una amenaza.
A parte la normativa en el pais no es tan exigente para la creacion de una
empresa, pero si es muy delimitada con las empresas de bebidas alcohdlicas
porque se deben cumplir con los estandares de seguridad industrial,

8 Sociedad Mexicana de Biotecnol o0og2a y Bioingenier?
de cervezaso 2
http://www.smbb.com.mx/congresos%20smbb/acapulco09/TRABAJOS/simposios/simposio_levad
uras_bebidas/RAUL_CARRILLO.pdf

Banco de | a Rep¥%Wblica Actividad Cul tural i Mar co
http://www.banrepcultural.org/blaavirtual/economia/industrilatina/068.htm
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reglamentacion sanitaria y tener definido la seccion de almacenamiento de
materia prima, seccion de proceso y seccion de almacenamiento de producto
terminado.

1.1.4 Andélisis del entorno politico. Normalmente los partidos de derecha o
centro-derecha tienden favorecer a las empresas rebajando los impuestos
directos, y acentuando los indirectos, de forma que esto beneficia a los
empresarios y por tanto a nuestra empresa, otro aspecto relevante es el marco
exterior, no afecta mucho en el momento, ya que no se piensa todavia colocarla
la empresa como multinacional, sino solo a nivel Colombia.

El aumento del IVA afecta en gran parte las industrias de bebidas alcohdlicas, ya
gue de ser un 16% pasa hacer un 19% adivinAndose una caida mayor del
consumo ya que a pesar de que por esto no aumentara el valor de algunas
bebidas alcohdlicas la mente del consumidor tendr4 un efecto psicoldgico
pensando que por esto puede incrementar el precio.

1.1.5 Analisis del entorno social. El alcohol esta presente desde la antigiiedad
en la sociedad, el consumo de estas bebidas alcohdlicas varia segun la cultura
de las personas, pero también depende de algunas variables tales como edad,
genero, clase social.

Segun la OMS (Organizacibn Mundial De Salud) es considerado como una
droga, pues cumple con los criterios que definen a una sustancia como tal:
Genera adiccion, provoca tolerancia y su ausencia provoca el sindrome de
abstinencia.®

Consumir alcohol continuamente produce tolerancia, la cual se caracteriza por
una disminucion de los efectos con la misma cantidad de alcohol. La falta de
administracion en la persona acostumbrada a beber produce dependencia fisica
y dependencia psiquica. Los altos problemas ocasionados por alcohol estan
relacionados con la cantidad de alcohol consumida por el conjunto de la
poblacion, ocasionando una de las enfermedades mas graves la cirrosis.

En el caso de la cultura latina, la droga mas consumida es el alcohol y el
producto alcohdlico mas habitual utilizado es el vino.

10 Euskomedi a filLa influenci a del adal codh®md3

http://www.euskomedia.org/PDFAnNIt/osasunaz/05/05177190.pdf
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Para reducir el consumo de bebidas alcohdlicas en la sociedad es elevando sus
precios para que no sea asequible para cualquier clase social, también en la
actualidad se prohibe la venta de estas bebidas a menores de edad, y vender
licor en algunos establecimientos. Estas se consumen hoy en dia en cualquier
sitio sea por festejar alguna ocasion o por deseo de hacerlo. En algunas cultural
el alcoholismo no se considera como una mala conducta.

Segun estudios realizados por el doctor Diez Hernandez Itziar en el articulo La
influencia del alcohol en la sociedad concluye que la mayor parte de la sociedad
el consumo de alcohol y los problemas derivados del mismo son cuestiones mas
inclinadas a la parte masculina, aunque las mujeres estan tomando casi a la par
como lo hacen los hombres.

Han de destacarse pues los cambios producidos en la relacién alcohol-mujer. Los

trabajos realizados en nuestro entorno coinciden de manera general en algunos

aspectos que vamos a enunciar; **

A Aumento generalizado de consumo de bebidas alcohdlicas, sobre todo de
cerveza y destilados.

A Las jovenes consumen mucho mas alcohol que el resto de grupos de edad,
llegando en un alto porcentaje a cifras que suponen riesgo para la salud (+ de
75 ml. de alcohol puro / dia).

A El patrén de ingesta tiene un incremento importante en la cantidad consumida
en fin de semana y festivos.

A Pauta de consumo preferentemente extra doméstica: bares, restaurantes,
fiestas.

A Tendencia entre las mujeres jovenes a asociar alcohol y tabaco.

En la adolescencia se corre el riesgo del inicio del consumo de bebidas
alcoholicas, es el momento en donde los padres pierden el control sobre la
conducta de sus hijos, y alli los jovenes comienzan a tomar autocontrol de su
vida. Hay que aclarar que el aumento de consumo de esto es de ambos sexos y
para todos los estratos sociales.

11

http://www.euskomedia.org/PDFAnNIt/osasunaz/05/05177190.pdf
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No solo se ve afectado los jévenes, sino también sus familias, al ver que uno de
sus miembros sufre problemas de alcoholemia, presentando problemas tensos
en su entorno, provocando una mala convivencia en el hogar y una mala
comunicacién entre ellos. Esto conlleva a consecuencias negativas y
contraproducentes, ya que no se tiene la suficiente tolerancia para saber manejar
estos inconvenientes.

Dicho modelo ha adquirido unas caracteristicas propias diferentes al modelo
tradicional adulto, entre ellas destacan: *

A Existencia de un descenso paulatino en la edad de consumo habitual, entre
13 y 16 anos. El paso de ensefianzas primarias a secundarias supone un
periodo critico en el inicio del consumo de alcohol.

Se produce un aumento de consumo los fines de semana y los dias festivos.
Tipo de consumo que contrasta con el de la poblacion adulta que tiende a
consumir de forma estable a lo largo de la semana.

>\

>\

Los jévenes tienden a consumir cerveza y combinados de alta graduacion.

J>\

El patron espacial de consumo ha variado. Antes el consumo de bebidas
alcohdlicas se solia producir generalmente en el ambito familiar, dentro de los
habitos alimenticios y cuando habia alguna celebracion. En los dltimos afios el
consumo de alcohol juvenil se realiza sobre todo en bares, discotecas, en la
calle y en otros lugares de posible encuentro y diversion. Se consume en
compaiiia de iguales, los amigos o el grupo de relacion.

A El consumo de alcohol por los jovenes tiene un caracter social. Es una forma
de pasar el tiempo con los amigos y otros jévenes y establecer relaciones
sociales en grupo. A veces el consumo se asocia a la necesidad de obtener
reconocimiento social por parte de los iguales.

Es importante sefialar la embriaguez, ya que es una especie de rito de transicion
o rito de paso casi obligatorio para los adolescentes. Parece como si fuera una

Asociali zaci -n obligatoriao a | a que apens:

1.1.6 Andlisis del entorno ambiental. Hoy en dia las industrias deben mantener
un alto grado de reciclaje cuidado el medio ambiente y evitando la contaminacion,
al evadir este tema se presentan problemas ambientales como, el didxido de
carbono uno de los impactos que el uso de combustibles ha producido sobre el

“ROMANI, O. fAAlcohol, sociedad yayturaridadesa93 En :
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medio terrestre y que ha sido la concentraciéon de dioxido de carbono en la
atmosfera causandole consecuencias negativas; Hidrocarburos clorados que es
el uso excesivo de pesticidas sintéticos en el control de plagas teniendo
problemas con el ambiente; Algunas sustancias toxicas como productos quimicos
donde se procesa, distribuyen, usan y eliminan causando problemas para la
salud humana y el medio ambiente.

Los desechos de la industria alimenticia pueden generar malos olores y solidos
residuales, en el caso de la cerveza una de las principales materias prima son
fuente de un alto contenido de solidos (granos), ademas son ricos en proteina y
azucares altamente fermentables, esta con junto con el agua generan grandes
volumenes de desecho con bajo contenido orgénico biodegradable.

En este contexto, para obtener y mantener el producto con las caracteristicas
deseadas y que sea un producto de alta calidad, como el impacto que pueda
producir el medio ambiente es necesario los programas de autoevaluacion, que
son herramientas de analisis que sirve para evaluar e identificar las fortalezas y
debilidades de la empresa, como también evaluar el impacto en que se produce
el medio ambiente para la elaboracion del producto, esta herramienta es muy Uutil
ya que permite formular opciones de mejoramiento los cuales corresponden a
soluciones de produccion limpia.

1.2 GENERALIDADES DEL SECTOR

A continuacién se dara una breve explicacibn de cémo ha entrado la cerveza
artesanal en Colombia y Bogota.

1.2.1 Sector industrial. Segun el estudio realizado por la consultora Euromonitor
Internacional en el afio 2014, Bavaria cuenta con el 74,2% de participacion del
mercado de cerveza en Colombia, seguido de la Cerveceria Unién con el 13,2%
de participacion, Cerveceria del Valle con el 12,2%, Cerveceria BBC, Cerveceria
Colon, Artesana Beer Company y demas productoras de cerveza cuentan en
conjunto con el 1% de participacion restante, dando como resultado que Bavaria
domina con el 99% de las ventas (6.070.400 millones de pesos)™2.

En el afio 2008 Fedesarrollo divulgo un estudio en el cual Bavaria que es la
empresa que posee la mayor participacion en el mercado de bebidas alcohdlicas,
por cada empleo directo que realice, genera 37,2 empleos indirectos con la

13 Alcoholic Drink in Colombia [Disponible en linea] http://www.euromonitor.com/alcoholic-drinks-
in-colombia/report [Consultado el 18 de Febrero de 2016]
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compafia, y su participacion dentro del PIB es del 0.45%, 2.89% del PIB
industrial y 45,9% del PIB del sector de bebidas.*

En el afio 2005 SAB Miller adquiri6 el 71,85% de la cervecera Bavaria,
convirtiendo a la misma en una alianza multinacional y dejando a la familia Santo
Domingo con el 15,1% de acciones. En el afio 2015 Postobon junto a la
Compaiiia Cervecerias Unidas de Chile, han creado Central Cervecera de
Colombia con el fin de importar y distribuir la cerveza Heineken.® Y en ese
mismo afio AB Inbev compra a Bogotad Beer Company el 100% de sus acciones,
el cual produce 60.000 hectolitro anuales, o lo que equivale al 0,30% del mercado
de cerveza en el pais.*®

1.2.2 Cerveza artesanal en Colombia. Desde sus inicios la cerveza es una de
las bebidas mas apetecidas y con mayor consumo en Colombia, creando una
cultura habitual a la de consumir cerveza y mejorando la parte industrial del pais.

Antes de existir la cerveza, se encontraba la chicha y el guarapo que eran
también bebidas que necesitaban de maiz, pifia, yuca, figue y demas que debian
ser también fermentadas, eran elaboradas de manera artesanal ya que en
Colombia no se contaba con la suficiente y mejor tecnologia para poderlas
producir, luego del sigo XX se empieza a producir de manera semi-industrial es
decir habia parte manual y otra por medio de tecnologia.®’

Los comienzos de la cerveza en Colombia no son muchas, comenz6 de manera
casera con bajos estandares de calidad, regular y de ventas inestables
especialmente por el clima ya que existe un clima tropical y para la fermentacion
de los hongos se requiere de un clima frio, pero sin embargo se realizaba a base
de arroz, cereal, cafia de azucar.

El primer registro que se tiene de una cerveceria en el pais es de 1826, cuando
J. Meyer funda en la ciudad de Bogota la cerveceria Meyer. En 1831, Meyer es
asesinado y toma posesion de la empresa J. Cantrell quien fue desde los

% Contribucién de la operacion de Bavaria S.A. en la economia colombiana [Disponible en linea]
http://www.fedesarrollo.org.co/wp-content/uploads/2011/08/comunicados_Fedesarrollo-Impacto-
economico-de-Bavaria-Informe-definitivo.pdf [Consultado el 18 de Febrero del 2016]

Bavaria, en cada bar de Colombia [Disponible en linea]
http://economia.elpais.com/economia/2015/02/06/actualidad/1423218192_475416.html
LConsuItado el 18 de febrero del 2016]

® El negocio de BBC con la cervecera mas grande del mundo [Disponible en linea]
http://www.eltiempo.com/economia/empresas/bbc-es-comprada-por-la-cervecera-mas-grande-del-
mundo/15680578 [Consultado el 18 de febrero del 2016]

" La cerveza una larga historia. 02-2002 http://www.eufic.org/article/es/artid/cerveza/
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comienzos colaborador de Meyer en la fabricacion de la cerveza. En 1834, fue
vendida la empresa a la sociedad Martinez y Galinee.®

Luego de unos afios comienzan a expandirse estas empresas por Colombia
siendo la segunda ciudad Ibagué (Tolima), luego Bucaramanga (Santander),
Medellin (Antioquia), la ceja (Antioquia).

Finalizando el siglo XIX comienza la industrializacion en varias regiones del pais
construyendo toda clase de empresas y como es ldgico también cerveceras
modernas de tamafo mediano.

En 1887 es el afio del origen de la cerveceria industrial en Colombia, cuando el
inmigrante danés Peter funda en Floridablanca (Santander) la cervecera la
esperanza terminando su construccion y trayendo su maquinaria de Europa. De
esta manera se fabricd la primera cerveza elaborada con un proceso industrial
siendo las marcas mas conocidas (Pilsen, Pilsen Doble Clausen, cerveza
chivo).*

Sin embargo al mismo tiempo continuaba en varias regiones del pais la
existencia de la elaboracion de chicha y guarapo que siguen siendo bebidas
fermentadas a base de maiz, pifia, cafia de azlcar consumiéndola la clase
obrera y campesina por la facilidad y bajo costo de produccion y pudiendo en la
actualidad afirmar que siguen produciendo estas bebidas.

Surge la empresa Bavaria una de las mas grandes de américa y la décima del
mundo fundada el 4 de abril de 1889 por Leo Koop. (Bavaria)?°

De 1895 a 1930 se cierran la mayoria de cervecerias artesanales y a su vez se
fundan las primeras cervecerias con procedimientos industriales ya siendo
Colombia un pais con mayor desarrollo tecnoldgico y adquisicion de maquinaria
de Europa. Surge un inconveniente que era importar la materia prima de Estados
Unidos y Europa ya que era muy costoso y el transporte en esa época era
bastante complejo, entonces los campesinos de la region deciden cultivar la
cebada garantizando la compra a un buen precio y sin tener la necesidad de
tener que importarla.*

B Ricardo Pl ano Danai s AHIi stori a de | a cerveza:
http://www.historiacocina.com/es/cerveza-colombia

YRicardo Plano Danais #AHistoria de |l a cerveza:
http://www.historiacocina.com/es/cerveza-colombia

®Bavaria fiHi storia de | a c &8liistaria de la_betvéza lc/ / www. bav a
' Ricardo Plano Danais f@AHistoria de |l a cerveza:

http://www.historiacocina.com/es/cerveza-colombia
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Al ver que existian alin muchas empresas caseras que sacaran las bebidas de
chicha y guarapo Bavaria le saca sus productos a precios mas bajos ya que en
esa época la cerveza era a precios muy elevados y habia estratos con recursos
econ- micos muy bajos, siendo | a primera #ncC(

Aparece las crisis econdmica mundial, que afecta la economia de todos los
paises y surge la competencia entre las cervecerias del mundo obligandose a las
alianzas entre ellas para poder sobrevivir.

La primera unién fue Bavaria y Cerveceria continental de Medellin, llamada asi
Consorcio de cervecerias Bavaria S.A y siendo la mas importante del pais con
siete fabricas en siete ciudades. Con los nuevos directivos se crean estrategias
para cubrir todos los mercados del pais y se planea la construcciéon de nuevas
cervecerias para regiones medianas pequefias del pais donde Bavaria no llegaba
faciimente.?

Luego de que se convirtié en una de las mas grandes e importantes industrias en
Colombia deciden solo llamarla como Bavaria S.A, modificando y mejorando sus
edificaciones.

De 1976 a 1997 Bavaria se encarga de modernizar sus cervecerias en todo el

paz2s, sacando nuevas marcas como ACI ause
Colombiad y |l as de edici-n | imitada. As 2
industrial cervecera terminandose de formar como el grupo empresarial Bavaria

que agrupa todo el sector de bebidas a nivel nacional e internacional.?

En este lapso de afios se comienza a importar la cerveza Polar de Venezuela
una de las primeras traidas a Colombia, al ver que sus ventas eran positivas
decidieron crear dicha empresa en Colombia, pero siendo creada por
Venezolanos.

Bavaria y el grupo SAB-Miller compran la totalidad de sus acciones quedando
casi con el 100% de la parte colombiana, la cerveceria leona se fusiona con
Bavaria convirtiéndose en la cerveceria de Tocancipa.

Asi finalizando estas son las cervezas que han existido y existen algunas en la
actualidad:**

A Cerveza Bavaria. No se produce actualmente, pero por 80 afios fue una de
mas importantes marcas de la empresa.

22 ~

ABavaria Historia de | a c&8lhistaria de la _betveza Ic// / www. bava
> Bavariafi Hi st oa icaerdee 2a0 ht t p:-381/histwne.db tavcervezaac/ c o/ 7
“Ricardo Danai s Pl ano fiLa industri a c

http://www.banrepcultural.org/blaavirtual/revistas/credencial/agosto2011/cerveza-industria
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A Cerveza Pilsen. Es una marca originaria de la cerveceria Antioquefia
consolidada, continua existiendo esta cerveza luego de la fusién en el afio de
1930.

A Cerveza Club Colombia. En el afio 2011 celebra Bavaria los 50 afios del
club Colombia y sale al mercado en el afio de 1962.

A Cerveza Aguila. 100 afios de existencia de esta cerveza.

Actualmente las industrias cerveceras artesanales han tenido crecimientos
superiores al 30% al afio. Adicional a eso, el consumo per capita de cerveza en el
pais es de 44,9 litros anuales.®

BBC es la mas grande del sector y proyecta continuar consolidando su operacion
con los pubs, de los cuales hoy tiene 27, ubicados principalmente en Bogotd, y
las bodegas de las que tiene 13. En este momento ajusta los detalles para
entregar la primera franquicia de bodegas que sera operada en el Puente
Aéreo.?°BBC produce las cervezas Chapinero, Monserrate Roja, Premium Lager,
Cajica Honey Ale y Bacata Blanca, y adicional otras cervezas que elaboran por
temporadas.

La cerveza artesanal 3 Cordilleras, que cuenta con al menos 45 socios que
buscan hacer de esta empresa una cervecera nacional, proceso en el que han
encontrado como uno de sus grandes aliados a Beer Station, cadena de
restaurantes del grupo de El Corralcon la que tiene una alianza comercial.

Juan David Vélez, su fundador, sefiala que esto le ha permitido, siendo una
compafia nacida en Medellin tener hoy 46% de sus ventas en Bogota, 36% en la
capital paisa y el resto en otras ciudades del pais.

Una de las estrategias de esta compafiia, que al afio produce 7.500 hectolitros,
alrededor de 2,2 millones de cervezas, es tener pequefos centros de distribucion
en diferentes zonas del pais para que puedan ser manejados por una persona
local que conozca el mercado. Sin embargo, en Medellin y Bogota la distribucion
es directa.

% Dinero.com AacCus§ | h a sidodelel ®sietco e tdoe | as cerveza

http://www.dinero.com/edicion-impresa/negocios/articulo/cual-ha-sido-secreto-del-exito-cervezas-
artesanales-colombia/212031

Dinero.com fia Cu § | h a si do el secreto del ®xi to d
http://www.dinero.com/edicion-impresa/negocios/articulo/cual-ha-sido-secreto-del-exito-cervezas-
artesanales-colombia/212031
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Ofrece seis estilos de cerveza: Blanca (Wheat Ale), mestiza (American Pale Ale),
mulata (Amber Ale), negra (Sweet Stout) y la rosada (Rosé). Tiene una de
temporada denominada 647, llamada asi porque tiene ese grado de alcohol.

La cerveza Apostol, producida y comercializada por Inducerv, también hace la
tarea para consolidarse en este negocio. Su estrategia ha sido la innovacion,
término que hace parte de su filosofia.

Con una produccién de 3.500 hectolitros alrededor de 1,1 millones de botellas al
afo, esta empresa de origen paisa, pero que tiene en sus planes la expansion
nacional, considera que las cosas estan dadas para crecer.

Inducerv realiza su distribucion de forma directa. En Bogot4 cuenta con una
bodega propia, mientras en el Eje Cafetero y Bucaramanga si cuenta con
distribucién de terceros.?’

La compafia que elabora productos premium tiene seis estilos de producto.
Rubia (Helles), trigo (Weizen), ambar (Marzer), roja (Dubbel), negra (Bock) y la
sin (sin alcohol). En diferentes épocas del afio adiciona cervezas de temporada.

La pelea entre las compafias de cerveza artesanal con las grandes
multinacionales podria considerarse una competencia entre David y Goliat. Sin

embar go, |l os competi dorescsome deas| @iCr @&if ¢ e &
estan abriendo campo en su propio nicho. Una historia de éxito.

A pesar de los buenos resultados, hay un aspecto que preocupa a los
empresarios de la cerveza artesanal y es el proceso devaluacioncita que enfrenta

el pais, pues un alto porcentaje de la materia prima utilizada para la elaboracion

de estas bebidas (lupulos y cebadas) proviene del exterior, lo que ha encarecido

los costos y reducido la rentabilidad, pues aun las compafiias no han realizado

aumento de precios teniendo en cuenta que no se trata de productos
econdémicos. Los empresarios dedicados a la produccion de esta bebida sefialan

gue est8n MAhAaguantandoo el gol pe desetener
traducira en menores utilidades asi las ventas en volumen registren
comportamientos al alza.?®

En el afio 2005 SABMiller adquirié a Bavaria perteneciente a la familia Julio Mario
Santo Domingo por 7.200 millones de délares, siendo la mayor venta producida

2" Dinero.com AaCu§ | h a sido el secreto del ®xito d

http://www.dinero.com/edicion-impresa/negocios/articulo/cual-ha-sido-secreto-del-exito-cervezas-
artesanales-colombia/212031

% Dinero.com AacCusl ha sido el secreto del ® X
http://www.dinero.com/edicion-impresa/negocios/articulo/cual-ha-sido-secreto-del-exito-cervezas-
artesanales-colombia/212031

38



en Colombia en ese afio, y siendo SABMiller el mayor propietario de la
compafifa.?® Ya en el afio 2015 la multinacional belgo i brasilefia Anhesuer i
Busch InBev adquiri6 SABMiller por 109.000 millones de délares.*® Y dentro de
ese mismo afo InBev adquirié el 100% de Bogota Beer Company con el fin de
potenciar y hacer crecer a la compaiiia.

Postobon en el afio 2014 decide realizar una alianza con la Compafia
Cervecerias Unidas de Chile con el fin de vender inicialmente la cerveza
Heineken y conseguir el 15% del mercado de cerveza el cual es dominado por
Bavaria.®

1.2.3 Cerveza artesanal en Bogota. Bogota es la ciudad en Colombia donde se

bebe mas cerveza artesanal, porque la mayoria de empresas artesanales han

sido creadas ahi, casos como Bogota Beer Company conocida por sus siglas

BBC. APi oner os en e lkaaresana endColombia selhanidoer v e
abriendo paso par a of recer una propuest e
Actualmente producen 13 tipos de cervezas. Otra empresa que también nacién

en Bogot8 es MoonShine con su cervessa Apo
jovenes universitarios, quienes iniciaron su carrera en la industria con un kit

c as €% p asi otras empresas que nacieron en la capital que mostraron el
crecimiento de las cervecerias artesanales. Actualmente en Bogotéa segun datos
suministrados por Bavaria representa el 40% de la cerveza artesanal consumida

en toda Colombia, dando mayores probabilidades de venta para los fabricantes

tanto nuevos, como existentes en la fabricacion de cerveza artesanal.

En la actualidad se organizd por primera vez un festiva llamado Bogota Craft
Beer Festival, el cual retne fabricantes de cerveza artesanal para dar una nueva
perspectiva de la fabricacion de la cerveza.®*

29Elpais.com ALa multinacional SABMi I | er compra | ¢
mill ones de euroso http://elpais.com/diario/2005/0
30Eltiempo.com fiLa britg&nica SABMi Il er , B dwnefa 0 de

http://www.eltiempo.com/economia/empresas/sabmiller-duena-de-bavaria-se-fusiona-con-ab-

inbev/16401451

BEIt empo.com A Las f-rmulas de Postob-n y Heinel
http://www.eltiempo.com/economia/empresas/postobon-y-heineken-juntos-en-colombia/14821545

Cocinasemana.com A Cu81l es son | as cervezas artesanal e
http://www.cocinasemana.com/vinos-y-licores/articulo/cervezas-artesanales/29953
% Cocinasemana.com A Cus§l es son | as cervezas Caoltoenbamadl e
http://www.cocinasemana.com/vinos-y-licores/articulo/cervezas-ar t esanal es/ 29953 fACu 8§
cervezas artesanal es hechas en Col ombiyao ht
licores/articulo/cervezas-artesanales/29953
% Civico.com fiSe viene i vedl fleest cerveza artesanal

http://www.civico.com/bogota/evento/llega-bogota-craft-beer-el-festival-de-las-cervezas-
artesanales/?utm_campaign=Evento&utm_medium=FB&utm_source=iLove
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En el afio 2015 Bogota cuenta con 23 micro cerveceras y cerveceras artesanales
vigentes, siendo la ciudad con mayor nimero de cerveceras en el pais.

1.3 ANALISIS POAM (Perfil de oportunidades y amenaza de medios)

Es una herramienta que nos permite identificar oportunidades y amenazas
presentes en el ambiente externo en el que se desarrolla un proyecto, también se
evallan factores del entorno como: Econémico, politico, social, tecnologico y
geografico.

En el Cuadro 1., se encuentra la relacion del nivel y el puntaje con el que se
evalla la matriz POAM.
Cuadro 1. Nivel y puntaje

Alta 3
Oportunidad Media 2
Baja 1
Alta 3
Amenaza Media 2
Baja 1
En el Cuadro 2., se analiza la matriz POAM.
Cuadro 2. Matriz POAM
Factor Descripcion 'Oportunidad - AT
Nivel |Puntos |Nivel |Puntos
Bebidas para personas celiacas Alta 3
: Cultura frente a nuevos tipos de cerveza Media 2
Social — .
Consumo de alcohol entre jovenes Baja 1
Suma 3 Suma 3
Plan de Ordenamiento Territorial Media 2
Politico | Politicas del pais Media 2
Suma 2 Suma 2
Aumento del IVA Media 2
Altos costos de la materia prima e insumos Baja 1
Aumento del precio del ddlar Alta 3
- Facilidad de préstamo Baja 1
Econdmico — -
Inversion extranjera Alta 3
Impuesto Alta 3
Alto costo importacion Baja 1
Suma 5 Suma 9
Vias de acceso Media 2
Geografico | Ubicacion Capital de Colombia Alta 3
Suma 5 Suma 0
Nuevas tecnologias industriales Alta 3
Tecnoldgico | Acceso a la tecnologia Media 3
Suma 6 Suma 0
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En el Cuadro 3., se observa los resultados arrojados por la matriz POAM.

Cuadro 3. Resultados Matriz POAM

Factor Oportunidad | Amenaza
Social 3 3
Politico 2 2
Econbémico 5 9
Geografico 5 0
Tecnolégico 6 0
Suma 21 14
Promedio 4,2 2,8

Los resultados arrojados por la matriz POAM demuestran que hay mas
oportunidades que amenazas para el proyecto. Los factores que mas favorecen
son el tecnologico ya que la tecnologia para la industria cervecera es de facil
acceso para Colombia y siempre estd en continuo mejoramiento y el factor
geografico ya que existe gran cantidad de vias de acceso y se encuentra ubicada
en la capital del pais, pero asi mismo existen factores que no favorecen en gran
parte a la creacién del proyecto, una de ellas es el econdmico porque la
fluctuacion del ddlar es alta en el afio 2016, dificultando la compra de materia
prima en el extranjero, también se ve afectado por el aumento del IVA y el alto
impuesto que tiene.

1.4 ANALISIS EFI - EFE

Es la matriz de evaluacion de los factores internos que estudia las fortalezas y
debilidades de un proyecto.

En el Cuadro 4., se hace un analisis de los factores internos del proyecto con
respecto a la Matriz POAM, teniendo en cuenta que se califica de 1 a 4, siendo 1
una debilidad mayor, 2 una debilidad menor, 3 una fortaleza menor y 4 una
fortaleza mayor.

En el Cuadro 5., se relacionan los factores internos con su debido analisis, Matriz
MEFE.
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Cuadro 4. Matriz MEFI

. Factores criticos . .. .. | Resultados
Factor interno - Ponderacion | Clasificacion
para el éxito ponderado
_Conoc:|_m|ento de la 15% 3 0.45
industria cervecera
Crecimiento del &
mercado 13% 3 0,39
Fortalezas Tecnologia 22% 4 0,88
Canales de o
distribucion L g Ak
Valor agregado del 15% 4 06
producto
Altos co;:[os de 14% 1 0.14
produccién
Competencia 10% 2 0,2
Debilidad Recursos 9
financieros e 2 i
Ma_np de obra 4% 5 0.08
calificada
Total 100% 24 3,33
Cuadro 5. Matriz MEFE
Factor interno Raciones crit_icos Ponderacion Clasificacion RS
para el éxito ponderado
Ubicacién
geografica en la 20% 3 0,6
capital
Aumen_tp en la 9% 4 0.36
Fortalezas poblacion
Globalizaciéon de
) g 12% 3 0,36
la informacion
InverS|_on 15% 4 0.6
extranjera
Monopolio 19% 1 0,19
Bavaria
BBC mayor
productora de 13% 1 0.13
cerveza
Debilidades artesanal
Qg{;‘f”to del 7% 2 0,14
No es un bien de
primera 5% 2 0,1
necesidad
Total 100% 20 2,48

Con la informacion obtenida de la matriz POAM y el andlisis EFI T EFE se realiza
el analisis DOFA.
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1.5 ANALISIS DOFA

El andlisis D.O.F.A. cuyas siglas significan debilidad- oportunidad- fortaleza-
amenaza, es una herramienta que permite realizar un diagnéstico a las
debilidades y fortalezas al interior de la empresa, y las fortalezas y amenazas con
las que confronta a cada empresa del mismo sector; y posteriormente de haberse
realizado el andlisis, se procede a dar soluciones de las debilidades y amenazas
gue enfrenta la empresa por medio de las fortalezas y oportunidades que la
misma posee.

En el Cuadro 6., se da el analisis DOFA de la creacion de una empresa
productora y distribuidora de cerveza artesanal a base de arroz:

Cuadro 6. Analisis DOFA

Oportunidades

Amenazas

La cerveza artesanal a base
de arroz es un producto
innovador para el pais, ya que
todas las cervezas son a base
de cebada y trigo.

La creacion de una empresa
productora y distribuidora de
cerveza generan empleos.

El aumento de poblacion en la
ciudad.

La cultura que tiene Ila
sociedad frente a la cerveza
artesanal va creciendo.

El sector de cerveza artesanal
ha tenido una tasa de
crecimiento positiva en
Colombia.

El precio del délar para el afio
2016 ha presentado grandes
cambios, por ende el costo de
materia prima aumenta.

Pocas personas conocen el
proceso de la elaboracion de
cerveza.

No es un bien de primera
necesidad.

Hay grandes empresas
productoras de cerveza
artesanal como Bogotd Beer

Company, Moonshine y
Chelarte.

La mayor productora de
cerveza en Colombia es
Bavaria.
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Cuadro 6. (Continuacion)

Debilidad

Fortaleza

Altos costos de materia para
la elaboracion de cerveza.

Hay poco capital para la
inversion que se requiere.

Aceptacion de un nuevo
producto en el mercado.

El personal no esta lo
suficientemente  calificado
para la elaboracion de
cerveza

Se produce poca cerveza a
comparacion de las grandes
cervecerias en Colombia

En Colombia no existen
empresas productoras de
cerveza artesanal a base de
arroz.

Es una cerveza que puede
ser consumida por personas
celiacas (Alérgicas al gluten).

Bajo precio del producto con
respecto a otras cervezas
artesanales.

Es un producto capaz de
diferenciarse de otros por su
sabor, ya que es a base de
arroz.

Luego de realizar el andlisis interno y externo del proyecto se realizan estrategias
con las que a través de las fortalezas y oportunidades se controlan las amenazas
y supera las debilidades.

En el cuadro 7., se evidencian las estrategias.

Cuadro 7. Estrategias FO, DO, FA, DA

Fortalezas Debilidades
Estrategia FO: El producto sera |Estrategia DO: Ofrecer
dirigido a todas aquellas |degustaciones en las épocas mas

personas que quieran probar un|importantes del afio (Dia de la
Oportunidades | nuevo  tpo de  cerveza,|madre, dia del padre, Diciembre,
favoreciendo a las personas |dia del amory de la amistad)

celiacas.

Estrategia FA: Fortalecer e |Estrategia DA: Crear un estilo
incrementar la red de | Gnico para la presentacion de la
distribucion. cerveza, con la cual el cliente
pueda reconocer con respecto a

Amenazas |Realizar visitas a la planta de |las demas cervezas.
produccibn  para que las
personas conozcan de donde

proviene la
consume.

cerveza que
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1.6 RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO

Actualmente en Colombia existe una gran cantidad de competidores dentro de la
industria cervecera; dentro de ella se encuentra Bavaria que posee el 98% del
mercado®®; en Bogota una de las empresas mas reconocidas es Bogota Beer
Company (BBC) una de las empresas mas grandes productoras de cerveza
artesanal y con mayor acogida dentro del mercado colombiano. Partiendo de esto
se realiza un andlisis POAM, donde se determina las oportunidades y amenazas
gue se encuentran en el ambiente externo en donde se realiza el proyecto, luego
se elabora el analisis EFI i EFE que permite identificar los factores internos y
externos para llevar a cabo el proyecto, posteriormente se hace un analisis DOFA
gue nos permite determinar las oportunidades, debilidades, amenazas Yy
fortalezas que se presentan al momento de entrar al mercado y finalizando se
realiza las estrategias de mejora FO, DA, DO y FA.

Con esto se puede concluir que al momento de crear la empresa se encuentra
ventajas tales como que actualmente en Colombia no existe empresas
productoras de cerveza artesanal a base de arroz y este nuevo es apto para todo
tipo de consumidor inclusive personas celiacas (son aquellas personas alérgicas
al gluten); desventajas como que el cliente sea atraido por el producto, en
Colombia no existe proveedores que nos suministre el hongo llamado Aspergillus
Oryzae y por lo tanto debe ser importado de otros paises.

Sin embargo el proyecto se ve favorecido por el factor tecnolégico, ya que en
Colombia se encuentra la maquinaria necesaria para la elaboracién de cerveza.
En el factor geografico existen vias de acceso que seran asequibles para todo el
publico y adicionalmente se encuentra dentro de la ciudad de Bogota. También
hay un factor que desfavorece para la creacion de la empresa que es el
economico, porque el valor del dblar para el afio 2016 ha tenido grandes cambios
negativos, afectando la compra de la materia prima y el aumento del impuesto
gue se debe pagar por ser una empresa productora de cerveza.

% Bavaria gana participacion en sector bebitittp: //www.portafolio.co/negocios/participaciofavaria
el-mercadq consultado [17 de Febrero del 2016].
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2. ESTUDIO DE MERCADO

Este estudio se realiza con el fin de determinar cual es nuestro mercado objetivo
y asi plantear la estrategia comercial mas adecuada y viable para el proyecto.

2.1. CARACTERISICAS DEL SECTOR

Las caracteristicas del sector son aquellos que describen el entorno de un
negocio, ya sea a nivel macro o micro.

2.1.1 Variables Macro. Las variables macro son aquellas variables que
describen el entorno externo de cualquier empresa y que no se pueden controlar.
A continuacion se mencionara algunas de estas variables.

2.1.1.1 Producto Interno Bruto (PIB). El Producto Interno Bruto o mayor
conocido como PIB, es el valor monetario de bienes y servicios finales que define
la riqgueza de un pais.

Tabla 1. Producto Interno Bruto trimestral de

20121 2015
Variacién Variacion | Variacion
Periodo anual % trimestral ano
0 % corrido %
2012 -l 5,8 1
1] 5 0,9
m 26 03 4.0
v 2,9 1,3
2013 - 2.9 1
1] 47 2,7
11 6 0,9 4.9
v 5,9 1,2
2014 -1 6,3 1,4
[ 4 0.4
11 4 0,9 44
v 3,3 0,6
2015 -1 2,7 0,8
1] 3,1 0,8
11 3,2 1,1 3.1
v 3,3 0,6
Fuente: DANE 1 Cuentas econdmicas
trimestrales. Disponible en

<http://www.dane.gov.co/index.php
/cuentas-economicas/cuentas-
trimestrales> [Consultado el 3 de
febrero del 2016].
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Dentro del rango que se presenta en la Tabla 1., se aprecia que el Producto
Interno Bruto en cada trimestre es mayor que el trimestre del afio anterior, dando
a entender que entender que hay un aumento de adquisicion de bienes y
servicios, y la gente por lo tanto tiene mayor factibilidad de adquirir varios
productos.

Gréfica 1. Producto Interno Bruto trimestral de 2012 7 2015

Var. Anual (%)
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Fuente: DANE 1 Cuentas econdmicas trimestrales. Disponible en

<http://www.dane.gov.co/index.php/cuentas-economicas/cuentas-
trimestrales> [Consultado el 3 de febrero del 2016].

En la Gréfica 1., se aprecia que la variabilidad del PIB el menor de todos es de
2,6%, mientras que la mayor variabilidad es de 6,3%, dando como resultado que
la economia en el pais no se vera afectada y por lo tanto las empresas no
decaeran.

2.1.1.2 Empleo y salario en la industria cervecera. Durante el 2014 se
encuestaron 8923 empresas y aun no se encuentra informacién del afio 2014 de
manera exacta para las industrias cerveceras, pero se puede observar segun el
cédigo de la CIU 110 que se trata de la elaboracion de cualquier tipo de bebida,
donde se especifica el numero de establecimientos en Colombia, el total de
personal que esta trabajando directamente con el sitio que se contrata personal
por medio de agencias, personal remunerado permanente y personal
remunerado temporal, con sus sueldos , salarios y prestaciones sociales para la
cantidad de personal ocupado. En la Tabla 2., se muestra una encuesta anual
manufacturera realizada por el DANE.
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Tabla 2. Encuesta anual manufacturera

Agrupacion ; Total Personal Personal Sueldos
o Numero personal | remunerado | remunerado
Clu Descripcion - y
establecimientos | ocupado | permanente | temporal .
Rev 4 (a) salarios
(b) (c) (d)

Elaboracion de
productos de

105 | molineria, 17 15 15 14 15
almidones y
productos
derivados
Elaboracion de

106 productos de 1 0,6 0,7 0,6 0,8
café

107 Elaboracion de 0,4 1,2 1,8 0,4 2.1
azucar y panela
Elaboracion de

108 unos productos 8,3 8,3 8,4 7,2 7,3
alimenticios
Elaboracion de

109 | alimentos 0,9 11 13 0,8 15
preparados para
animales

Ly | SRR el 15 2,3 2 3,2 3,4
bebidas

Fuente: DANE - Encuesta Anual Manufacturera, disponible en

<http//:www.DANE.gov.co> [Consultado el 15 de febrero del 2016]
La informacion de agrupaciones industriales 120, 203, 252, 261, 262, 263, 264,
265, 265, 266, 301, 301, 303, 322, 331, 331 y 3315 se incluye en otras industrias
manufactureras n.c.p.

(a) Para la descripcion de grupos industriales remitirse a la CllU Rev. 4 A.C.

(b) incluye propietarios, socios familiares, personal permanente y temporal
contratado directamente por el establecimiento o a través de agencias

(c) promedio afio, no incluye propietarios, socios y familiares ni personal temporal

(d) promedio afio del personal temporal contratado directamente por el
establecimiento

En la Tabla 3., se puede identificar la cantidad de establecimientos en Bogota

gue elaboran y venden cualquier tipo de bebida, estos son establecimientos que
estan legalmente constituidas y registradas, también se puede ver la cantidad de
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personal ocupada en estos establecimientos con sus suelos y prestaciones
respectivamente.

Tabla 3. Encuesta anual manufacturera por Departamentos

Departamentos Establecimientos Personal Permanente | Temporal | Salarios | Social
(@) ocupado (b) (c) (d) (e) V)
Antioquia 21,1 23 23,1 27,2 22,8 22,9
Atlantico 4,1 6 4,7 4,1 51 4,9
Bogota D.C. 36,1 29,5 30,7 28,1 29,3 28
Fuente: DANE - Encuesta Anual Manufacturera, disponible en

<http//:.www.DANE.gov.co> [Consultado el 15 de febrero del 2016]

El 36,1% son establecimientos que ofrecen bebidas alcohdlicas distribuidos en
discotecas, bares y restaurantes, también hace parte la cantidad de industrias

cerveceras con su personal y pagos.

Tabla 4.Participacion el personal ocupado

Personal ocupado
Segto_r IS, conlireartf)og?:é?niino
€CconomiCo | Total | Hombres | Mujeres | socios, familiares indefinido
sin remuneracion y
personal temporal
Total 100 49,5 50,5 45,6 54,4
Comercio 54,2 50,8 49,2 50,1 49,9
Servicios 32,7 41,3 58,7 41,1 58,9
Industria 13,1 64,5 35,5 38,5 61,5

Fuente: DANE - Encuesta Anual Manufacturera, disponible en
<http//-www.DANE.gov.co> [Consultado el 15 de febrero

del 2016]

En la Tabla 4., se identifica la tasa de empleo en su totalidad para hombres y
mujeres respectivamente en el sector industria, con su indice de remuneracion
por horas y el indice de costo valor unitario. Para este sector entre los afios 2013-
2014 se da un empleo total del 13,1% y del 100% de este el 64,5% pertenece al
empleo para hombres el restante para mujeres.

2.1.2 Variables micro. Son aquellas variables que la empresa puede controlar. A
continuacion se dan a conocer las variables que inciden en el proceso de la

cerveza.

49



2.1.2.1 Materia primas e insumos. Estas son netamente para la realizacion de
la cerveza artesanal a base de arroz y que pueden ser transformadas para
convertirlas en producto terminado y los insumos son aquellos que ayudan a la
transformacion de la materia prima.

A

A

Arroz. Es una semilla que se consume en gran parte del mundo por su Unico
sabor, se caracteriza por ser ovalado, de color blanco semitransparente, de
tamafio pequeio, mediano, largo o silvestre, con sabores diferentes
dependiendo del &rea donde se cultive. Se caracteriza de otros cereales por
ser utilizada para la elaboracién de la cerveza, es libre de gluten lo cual
beneficia a las personas celiacas (Alérgicas al gluten). La cerveza puede
variar dependiendo del proceso que lleve, el tipo de arroz utilizado y la
cantidad suministrada, su consumo debe ser inmediato para reducir la
proliferacion de bacterias que perjudiquen a las personas, o de lo contrario
debe ser adicionado un conservante &cido para reducirlo.

Agua. Es una sustancia liquida semitransparente vital para la vida humana,
es utilizado para la elaboracion de varios platos y bebidas en todo el mundo
ya que es de consumo necesario.

Koji. También conocido como Aspergillus Oryzae, es el hongo encargado de
la fermentacion del arroz, este descompone las proteinas de la semilla del
arroz convirtiéndola en azucar.

Levadura. Es un hongo encargado de provocar la fermentacion alcohdlica de
los hidratos de carbono.

Azucar morena. Este se obtiene por la cristalizacion del jugo de cafa de
azucar, pero no es procesado ni refinado, también es conocido como azucar
integral.

Acido citrico. Compuesto natural que se encuentra en todos los seres Vivos,
particularmente en las frutas citricas como limén y naranja. Es uno de los
aditivos mas utilizados para la industria alimentaria como conservante y
antioxidante en el envasado de alimentos y bebidas.

Colorante. Es una sustancia que tifie el alimento en el color deseado, para la
cerveza se utiliza el color ambar (entre amarillo y naranja).

CO2. Es el encargado de darle el gas a la cerveza.

2.1.2.2 Tecnologia. Es la maquinara y herramienta utilizada para Ila
transformacion de la materia prima y la elaboracion de la cerveza. Ver ANEXO B.
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Molino. Es una maquina encargada de triturar y pulir los granos, este
funciona a través de unos rodillos los cuales rotan y pulen los granos, como
es un sistema cerrado tiene como ventaja evitar la pérdida de materia prima,
tiene un motor de 5 caballos de potencia con una capacidad de 120
kilogramos/hora.

Embotelladora. Maquina encargada de almacenar liquidos en un recipiente
ya sea de vidrio o plastico. Esta tiene la posibilidad de ser configurada para el
tamafio de la botella, tiene la capacidad de envasar 20 botellas por minuto.

Compresor. Maquina eléctrica o de combustién encargada de comprimir aire
a cierta presion y enviarla a cierta velocidad dependiendo de la distancia
requerida, en el proceso de elaboracion de cerveza sirve para colocar las
tapas de las botellas, tiene un motor de 5 caballos de potencia de 110 v.

Tanques. Objeto en acero inoxidable céncavo, en el cual se almacena la
mezcla del arroz con el hongo y agua, se utilizan 8 tanques de 200 litros
utilizados para el lavado del grano y 8 tanques de 1000 litros para el proceso
de maduracion y 7 tanques para la fermentacion.

Marmita. Recipiente de la familia de ollas utilizada para procesos alimenticios,
en el cual se da la coccién del arroz, con una capacidad de 400 litros.

Intercambiador de calor. Dispositivo encargado de transferir calor entre dos
medios, separados mediante una barrera o que se encuentran en contacto.

Cedazo. Tela de algodon de color blanco cuya funcion es filtrar el liquido del
sélido, en el caso de la produccion de cerveza también se utiliza para cubrir el
arroz con el hongo mientras que este fermenta, tiene un mesh de 18 o lo que
significa un espacio entre hilo de 0.960 mm y tiene un tamafo de 4m x 4m.

Higrémetro. Es un instrumento que se encarga de medir la temperatura y
grado de humedad del ambiente o de una sustancia.

TermOmetro. Es un instrumento encargado de medir la temperatura de una
sustancia.

Densimetro. Es un instrumento utilizado para medir la densidad de un liquido,
tiene una medicion desde los 1000 a los 1500 g/cms3.

Agitador. Es un instrumento encargado de mezclar varias sustancias en un
mismo proceso, tiene un motor de 3 hp o caballos de potencia.
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>\

Centrifugadora. Maquina encargada de secar sustancias 0 separar
componentes de una mezcla, tiene una capacidad de 1000 litros con 500 rpm.

>\

Trampa de aire. Dispositivo que se encarga de la extraccion de gases.

>\

Quemador de propano. Dispositivo para quemar combustible liquido,
gaseoso 0 ambos y producir calor mediante una llama.

2.2 BARRERAS DE ENTRADA (PESTAL)

Las barreras de entrada son aquellas que permiten saber y conocer los limitantes
gue existen a la hora de crear una empresa, ya sea bajo el ambito politico,
econdmico, social, tecnoldgico, ambiental y legal.

2.2.1 Politico. Actualmente es dificil que una empresa productora y distribuidora
de cerveza entre al mercado actual en Colombia, ya que Bavaria S.A. abarca
gran parte del mercado nacional de cerveza y las politicas se veran favorecidas
con respecto a esta. Sin embargo se deben tomar en cuenta otras normas y
reglamentos legales para la fabricacion y distribucién de una empresa productora
de cerveza artesanal como: Calidad, higiene, seguridad industrial, salud
ocupacional, manejo de productos alimenticios y cuidado con el medio ambiente.

Aparte se debe tener en cuenta la regulacion para ingresar a Colombia algunas
materias primas utilizadas para la elaboracién de la cerveza.®

2.2.2 Econdmico. El principal problema es el acceso a proveedores del
Aspergillus Oryzae o koji a nivel nacional, ya que este no se encuentra dentro del
pais y para operar la empresa se requiere de una alta inversion inicial.

Sin embargo, en la mente de los consumidores de cerveza se encuentra en
posicionamiento Bavaria, por el cual hace mas dificil que los usuarios elijan otra
cerveza diferente, esta empresa maneja una economia a escala donde hace que
los costos de produccién disminuya con el aumento de la cantidad producida,
haciendo mas atractivo el precio al consumidor. También dentro del mercado
nacional se encuentra la empresa Bogota Beer Compan)7/ BBC quien actualmente
tiene la mayor participacién en el mercado Colombiano.?

2.2.3 Social. Uno de los problemas que presente el ingreso de un nuevo
producto en este caso la cerveza artesanal a base de arroz es la desconfianza

®¥Banco de | a Rep%%blica Actividad Cultural AMarco |
http://www.banrepcultural.org/blaavirtual/economia/industrilatina/068.htm
¥ Fedesarrol l o @ Contribuci-n de | a operaci-n de Ba

http://www.fedesarrollo.org.co/wp-content/uploads/2011/08/comunicados_Fedesarrollo-Impacto-
economico-de-Bavaria-Informe-definitivo.pdf
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gue tienen los consumidores al probar este tipo de bebidas que ingresen al
mercado.

2.2.4 Tecnologia. La maquinaria requerida para la elaboracion de la cerveza es
de gran costo, elevando la inversidn que se necesita.

2.2.5 Ambiental. La produccibn de cerveza artesanal genera siempre
desperdicios tanto organicos como arroz y liquidos, como inorganicos generados
por eso de la maquinaria, por ejemplo el CO2.3®

2.2.6 Legal. La direccién de impuestos y aduana nacional de Colombia (DIAN) se
encarga de garantizar las condiciones de equidad tanto de la materia prima como
del producto terminado de cualquier empresa como la transparencia que existe
alli con documentaciones internas de la empresa.

La camara de comercio que se encarga del registro legal de la empresa.

Instituto nacional de vigilancia de medicamentos y alimentos (INVIMA) es la
encargada de ejercer las funciones de inspeccién, vigilancia y control a los
establecimientos productores y comercializadores de los productos a que hace
referencia el articulo 245 de la ley 100 de 1993 y en las demas normas que lo
modifiquen o adicionen, sin perjuicio de las que en estas materias deban
adelantar las entidades territoriales, durante las actividades asociadas con su
produccién, importacion, exportacién y disposicién para consumo.>®

2.3 SEGMENTACION DEL MERCADO
A continuacién se dara el segmento del mercado al cual se desea llegar.

2.3.1 Segmentacién industrial. Este proyecto esta dirigido a bares, discotecas y
restaurantes ubicados en la Zona Rosa y Parque la 93 que estaran dispuestos a
comprar y comercializar la cerveza artesanal a base de arroz.

2.3.1.1 Segmentacion geografica. El proyecto llegara inicialmente a la ciudad
de Bogota, en la localidad de chapinero donde se establecera dos nichos de
mercado, una ubicada en la Zona Rosa y Parque la 93 porque alli hay gran
cantidad de centros comerciales, bares, discotecas, restaurantes y cafés que
satisface los deseos del consumidor. En la llustracion 1., se muestra el mapa de

¥ Scribd f Residuos striiaoscer@nae enmadidald20%5]
https://es.scribd.com/doc/145689005/RESIDUOS-SOLIDOS-EN-LA-INDUSTRIA-CERVECERA

%9 Instituto Nacional De Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) [Disponible en linea]
https://www.invima.gov.co/nuestra-entidad/funciones/37-nuestra-entidad-funciones/72-
generales.html [Consultado el 10 de febrero del 2016]
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Bogota y en la llustraciéon 3 el mapa de la localidad de Chapinero mostrando los
barrios Parque de la 93 y la Zona Rosa.

llustracién 1. Mapa de Bogota
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Emgativa Pueante Marifho
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Uriber
T S Tunjualito
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Bolivar
Bosa
Fuente: Mapa de Bogota. Disponible en

http://www.bogotamiciudad.com/_images/mapa.
gif [Consultado el 18 de febrero del 2016]

llustracion 2. Localidad de chapinero, Zona Rosa y
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2.3.1.2 Segmentacién demografica. Los lugares a los que se desea llegar son a
discotecas, bares, restaurantes, ya que son los sitios donde se consume con
mayor frecuencia cerveza ya que también puede ser un buen acompafante para
comer y compartir con amigos y familia, el porcentaje de participacion que se
obtiene de cada sitio sale de la encuesta de la pregunta 1.

En el Cuadro 8., se muestran los diferentes sitios objetivos que se encuentran en

el sector.

Cuadro 8. Sitios objetivos

Lugar Descripcion

A Apto para todo publico.

A Hay gran variedad de
gastronomia.

A Vende bebidas
alcohdlicas y no

Restaurantes alcohdlicas.

A El porcentaje de
participacion es  de
19.23%

A Ofrece todo tipo de licor.

A Apto para mayores de 18
afios.

A Musica con altos niveles
de volumen.

Discotecas A Sitio para bailar.

A El porcentaje de
participacion es  de
39.24%

A Ofrecen una  gran
variedad de tentempiés,
bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas.

A Tiene una persona
encargada de las

Bares bebidas llamado
Barman.

A Mdasica a un volumen
moderado.

A El porcentaje de
participacion es  de
41.53%

2.3.2 Investigacion de mercados. Es la herramienta que nos ayudara a
identificar y conocer los gustos y deseos de los clientes, conocer los sitios que
ofrecen cerveza artesanal y preparar el lanzamiento del nuevo producto al

mercado.
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2.3.2.1 Plan muestreo. Esta es la herramienta que nos permite determinar el
namero de muestras correspondientes a la poblacion involucrada dentro del
estudio, teniendo en cuenta que la poblacién tomada son los bares, discotecas y
restaurantes de la localidad de Chapinero especificamente la Zona Rosa y El
Parque la 93, por ello se utiliza el muestreo no probabilistico por conveniencia, ya
gue la muestra es de una zona especifica y la cantidad de las mismas es limitada
y su seleccién no es aleatoria.

Para determinar la poblacién total de la encuesta se cont6é el nimero de bares,
restaurantes y discotecas situadas en estos sitios, dando un total de 130 locales.

Dénde;

n: Tamafo de la muestra.

Z: coeficiente de confianza (95%). Porque habitualmente se maneja un intervalo
entre un 95% y 99%.

p: Variabilidad de éxito (50%). Este valor es adquirido ya que el producto es
nuevo y no se cuenta con informacion suficiente para poder comparar.

g: Variabilidad de fracaso (50%)

N: tamafio de la poblacion (130 bares, discotecas y restaurantes).

E: margen de error (5%). Parte del coeficiente de confianza, siendo el 5% el error
gue puede cometerse al momento de desarrollar la encuesta.

Ecuacion 1. Distribuciéon normal

B Zlepxg=N
E?«(N—1)+Z%=p=gq

Tt

(1.645)% = 0.5= 0.5=130
n= 5 e
(0.05)% = (130 — 1) + (1.645)* * 0.5+ 0.5

_ 87.946
© 0.999

n

n = 88.03 = 88

Con este resultado se puede determinar que se realizan 88 encuestas entre los
diferentes sitios seleccionados.

2.3.2.2 Analisis de la encuesta. La encuesta fue dirigida para bares, discotecas

y restaurantes ya que se desea llegar a estos establecimientos que se encargan
de ofrecer bebidas alcohdlicas. (Ver encuesta en el ANEXO C). El analisis de la
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encuesta se analiza por el métodos de distribucion normal, en la Ecuacion 5., se
evidencia la féormula.

Para determinar los rangos de los precios de la botella y el barril se tomé en
cuenta el precio minimo y el precio maximo de las 88 encuestas realizadas, luego
se calculé el Rango teniendo en cuenta los precios, después se halla el nUmero
de intervalo de clases y finalmente se calcula el ancho del intervalo. En la
Ecuacion 2., se muestra el Rango.

Ecuacién 2. Rango
B = Pmax — Pmin

A Botella

Precio minimo = $ 6.000

Precio maximo = $ 11.000

Rango=$ 11.000 - $ 6.000 = $ 7.000

A Barril

Precio minimo = $ 50.000

Precio méximo = $ 220.000

Rango=$ 220.000 - $ 50.000 = $ 170.000

En la Ecuacion 3., se muestra como calcular el nUmero de intervalo de clases.

Ecuacion 3. Numero de intervalo de clases

ni =14 3.32 «log(n)

A Botella

N: Numero de datos (88)
Ni= 1+3.32*10g(88)

Ni= 7.45 =7

A Barril

N: Numero de datos (88)
Ni= 1+3.32*10g(88)

Ni= 7.45 =7

En la Ecuacion 4., se evidencia el ancho del intervalo.
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Ecuacion 4. Ancho de
intervalo

R
i=—
ni

A Botella
I=$ 7.000/7 =% 1.000
A Barril

I=$ 170.000/7= 24.285

Conociendo el ancho del intervalo se puede realizar la tabla de la pregunta 8 y 9.

Pregunta 1. ;Qué tipo de establecimiento es?

El objetivo de esta pregunta es saber qué cantidad de establecimientos hay y asi
saber la cantidad de cerveza que se puede ofrecer alli. Esta pregunta se
encuentra en la Tabla 5., y mostrado en la Grafica 2.,

Tabla 5. ¢ Qué tipo de establecimiento es?

Cantidad de

Opcion de o % de
respuesta eslablecimientos participacion
encuestados
Bar 36 40,91
Discoteca 31 35,23
Restaurante 21 23,86
TOTAL 88 100,00

Gréfica 2. ¢ Qué tipo de establecimiento es?
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La encuesta nos arroja un resultado donde nos indica que hay mayor cantidad de
bares comparado con discotecas y restaurantes, en total hay 36 bares que
equivalen a un 40,91% de la cantidad de establecimientos encuestados,
igualmente también se encuentran 31 discotecas y 21 restaurantes, para un total
de 88 establecimientos encuestados.

En la Ecuacion 5., se evidencia la manera en como se realiza la distribucion
normal.

Partiendo de la distribucion normal se determina que el promedio de
establecimientos es de 29.3333 con una desviacion estandar muestral de 7.6376
y con un nivel de confianza del 95%, ¢Cual es la probabilidad de que sea 50
establecimientos en promedio a los cuales se pueda ofrecer?

Ecuacion 5. Distribucion
normal

x—p
2 =
8

Ha: p =50
Ha: i+ 50

Aplicando la ecuacion de distribucién normal el valor Z es igual a 2.7059 lo que
indica que la probabilidad de llegar en promedio a 50 establecimientos es falsa.

Pregunta 2. ¢Cual es el tipo de cerveza con que mayor frecuencia vende?

Cuando se ingresa al mercado con un nuevo producto como lo es la cerveza
artesanal es bueno saber que otras bebidas alcohdlicas ofrecen los
establecimientos, por eso esta pregunta nos brinda una nocion de que tan fuerte
podemos entrar a un mercado con un producto nuevo. En la Tabla 6., se muestra
los resultados arrojados por la encuesta con su respectiva Gréfica 3.,

Tabla 6. ¢ Cual es el tipo de cerveza con que
mayor frecuencia vende?

v Cantidad de q
Opcion de establecimientos ./°. de .,
respuesta participacién
encuestados

Artesanal 2 2,27

Nacional 58 65,91
Importada 28 31,82

TOTAL 88 100,00
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Grafica 3. ¢Cual es el tipo de cerveza con que mayor frecuencia
vende?
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Bavaria S.A como se ha dicho anteriormente tiene el 98% del mercado por eso
las cervezas nacionales son las mas apetecidas por el consumidor ya que
también tienen precios muy atractivos para los mismos, por eso los bares,
discotecas, restaurantes ofrecen y venden mas estas bebidas, aunque en su
portafolio de productos también hallan otras bebidas alcohdlicas sean importadas
0 artesanales, esto nos lleva a que el 58 establecimientos venden mas esta
bebidas nacionales, 28 establecimientos venden mas bebidas importadas y 2
establecimientos bebidas artesanales que hasta ahora estan empezando a entrar
fuerte al mercado.

Partiendo de la distribucion normal se determina que el promedio de tipos de
cerveza con que mayor frecuencia se vende en los sitios encuestados es de
29.3333% con una desviacion estandar muestral de 28.023 y con un nivel de
confianza del 95%, ¢En su establecimiento venden el 2,27% de cerveza
artesanal?

Ho:p=2,27%
Ha:p+ 2,270

Aplicando la ecuacién de distribucion normal el valor Z es igual a -0,96 lo que

indica que hay una probabilidad de que en los 88 establecimientos encuestados
el 2,27% si venda cerveza artesanal.
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Pregunta 3. ¢ Usted conoce la cerveza artesanal a base de arroz?

El objetivo de esta pregunta es identificar la cantidad de establecimientos que
conoce la cerveza artesanal a base de arroz, en la Tabla 7., se muestra los
resultados obtenidos y representados en la Grafica 4.,

Tabla 7. ¢Usted conoce la cerveza artesanal
a base de arroz?

QIEEE 6 esf;?)rlglc(:jiar:?iednios % i .
respuesta participacion
encuestados
Si 11 12,5
No 77 87,5
TOTAL 88 100

Gréfica 4. ¢ Usted conoce la cerveza artesanal a base de arroz?
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La encuesta nos arroja un resultado favorable porque es un producto innovador
gue puede entrar al mercado ya que el 87,50% no conoce la cerveza artesanal a
base de arroz pero a la ves desfavorable ya que puede ser un producto que no
sea muy llamativo para el consumidor, aunque el 12,50% de los bares,
restaurantes y discotecas encuestados si conocen esta cerveza ya que dentro de
su portafolio venden productos a base de arroz.

Partiendo de la distribucion normal se determina que el promedio de

establecimientos que conocen la cerveza artesanal a base de arroz es de 44 con
una desviacion estandar muestral de 46.6690 y con un nivel de confianza del
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95%, ¢ Cual es la probabilidad de que los 130 establecimientos conozcan la
cerveza artesanal a base de arroz?

Ho: =130
Ha: u# 130

Aplicando la ecuacién de distribucion normal el valor Z es igual a 1.8427 lo que
indica que la probabilidad de vender en 70 establecimientos es verdadero.

Pregunta 4. ¢Venderia en su establecimiento cerveza artesanal a base de
arroz?

Esta pregunta se realiza con el fin de conocer los clientes que estan interesados
en tener este producto en su portafolio, los resultados que se arrojaron se
encuentran en la Tabla 8., representados en la Grafica 5.,

Tabla 8. ¢Venderia en su establecimiento
cerveza artesanal a base de arroz?

., Cantidad de
STEE B establecimientos % de .
respuesta participacion
encuestados
Si 84 95,45
No 4 4,55
TOTAL 88 100

Gréfica 5. ¢ Venderia en su establecimiento cerveza artesanal a
base de arroz?
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Como se ha dicho, se encuestaron 88 establecimientos en donde 95,45% dijeron
gue si les gustaria ofrecer esta cerveza alli ya que puede ser un producto
innovador en donde pueda ser beneficioso para ellos ya que atraerian mas

62



clientes, aunque el 4,55% equivalente a 4 establecimientos no estarian a gusto
vendiendo esta cerveza.

Partiendo de la distribucion normal se determina que el promedio de
establecimientos que venderian cerveza artesanal a base de arroz es de 44 con
una desviacion estandar muestral de 56.5685 y con un nivel de confianza del
95%, ¢,Cual es la probabilidad de que los 130 establecimientos vendan la cerveza
artesanal a base de arroz?

Ho: =130
Ha: u# 130

Aplicando la ecuacién de distribucion normal el valor Z es igual a 1.5202 lo que
indica que la probabilidad de vender en 70 establecimientos es verdadero.

Pregunta 5. ¢De qué forma estaria usted dispuesto a adquirir el producto?
Es importante saber de qué manera los establecimientos le gustaria comprar y
vender la cerveza ya que ellos son nuestros clientes, por eso se realiza esta

pregunta donde se mostrara la Tabla 9., su respectiva Gréfica 6.,

Tabla 9. ¢De qué forma estaria usted dispuesto a
adquirir el producto?

Opcion de Cantld_ad_ de % de
respuesta ST participacion
encuestados
Barril 15 L 6 6,82
Botella 330 ml 82 93,18
TOTAL 88 100

Gréfica 6. ¢ De qué forma estaria usted dispuesto a adquirir

el producto?
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Con la cantidad de establecimientos encuestados el 93,18% prefiere adquirir y
vender la cerveza artesanal en botellas ya que para ellos es mas facil y
econdmico ofrecerlo asi, sin embargo el 6,82% prefieren en barril.

Partiendo de la distribucion normal se determina que el promedio de
establecimientos que compraria la cerveza artesanal a base de arroz ya sea en
botella o en barril es de 44 con una desviacion estandar muestral de 53.7401 y
con un nivel de confianza del 95%, ¢Cual es la probabilidad de que los
establecimientos compren 130 botellas de 330 ml y barriles de 15 L de la cerveza
artesanal a base de arroz?

Ho: =130
Ha: u# 130

Aplicando la ecuacion de distribuciéon normal el valor Z es igual a 1.8427 lo que
indica que la probabilidad de vender en 70 establecimientos es verdadero.

Pregunta 6. ¢De qué color preferiria vender el producto?

La cerveza por ser a base de arroz siempre tendra un color blanco, sin embargo
es importante saber al publico de qué color le gustaria consumir esta cerveza, en
la Tabla 10., se mostraran las opciones de respuestas con sus resultados y su
Gréfica 7.,

Tabla 10. ¢De qué color preferiria vender el

producto?
> Cantidad de .

Opcion de establecimientos .A;.de .,
respuesta encuestados participacion
Negra 9 10,23
Roja 10 11,36
Ambar 47 53,41
Blanco 22 25,00

TOTAL 88 100
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Grafica 7. ¢ De qué color preferiria vender el producto?
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Ambar también conocido como cerveza color amarilla es las mas comin en el
mercado, por eso segun lo encuestado el 53,41% de establecimientos prefieren
gue sea de este color, sin embargo también hay algunos lugares que escogieron
negra con el 10,23%, roja con un 11,36% y blanca que seria el color tradicional
de esta cerveza con un 25%.

Partiendo de la distribucion normal se determina que el promedio de color de
cerveza preferido para los encuestados es de 23,2 con una desviacion estandar
muestral de 28.023 y con un nivel de confianza del 95%, ¢ el color preferido por
los mismos es del 53,41%7?

Ho:p=53,41%
Ha: p# 53,41%

Aplicando la ecuacion de distribucion normal el valor Z es igual a 1,69 lo que
indica que hay una probabilidad de que en los 88 establecimientos encuestados
el 53,41% prefieren la cerveza color &mbar.

Pregunta 7. ¢(Qué precio en promedio compraria el barril por 15L de
cerveza? (Responder esta pregunta si la respuesta de la pregunta 6 es
barril).

El objetivo de esta pregunta es conocer cuanto estan dispuestos a pagar los
establecimientos por la cerveza artesanal en barril de 15L, en la Tabla 11., se
muestran los resultados con su Gréfica 8.,
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Tabla 11. ¢{Qué precio en promedio compraria el barril
por 15L de cerveza?

> Cantidad de
Opcion de establecimientos % de =
respuesta participacion
encuestados
$50.000- $99.999 6 100
$100.000- $149.999 0 0
$150.000- $199.999 0 0
$200.000 o mas 0 0
TOTAL 6 100

Grafica 8. ¢ Qué precio en promedio compraria el barril por 15L
de cerveza?

0% 0% 0%
0
$50.000 - $100.000- $150.000- $200.000 0 mas
$99.999 $149.999 $199.999

Fueron 6 establecimientos quienes respondieron que preferian comprar el barril,
estos mismos eligen el valor mas econdmico con un 100%, para ellos poder
obtener ganancias.

Partiendo de la distribucion normal se determina que el promedio de
establecimientos que comprarian la cerveza en barril de 15 Litros es de 1,5 con
una desviacion estandar muestral de 3 y con un nivel de confianza del 95%, ¢ de
los 88 establecimientos encuestados, cual es la probabilidad de que 6
establecimientos compren el barril a un precio entre $50.000 - $99.999?

Ho:pu==6
Ha: i+ 6
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Aplicando la ecuacién de distribucion normal el valor Z es igual a 1,5 lo que indica
gue hay una probabilidad de que en los 88 establecimientos encuestados 6
compren el barril a ese precio.

Pregunta 8. ¢ Qué precio en promedio compraria la botella de cerveza de 330
m|? (Responder esta pregunta si larespuesta de la pregunta 6 es botella).

Esta pregunta se realiza con el fin de saber cuento estan dispuestos a pagar los
establecimientos por la cerveza artesanal en botella artesanal de 330 ml, en la
Tabla 12., se muestra los resultados también representados en la Gréfica 9,

Tabla 12. ¢(Qué precio en promedio compraria la
botella de cerveza de 330 ml?

s Cantidad de
Opcion de establecimientos % de .,
respuesta participacion
encuestados
$6.000- $7.499 23 28,05
$7.500- $8.999 31 37,80
$9.000-$ 10.499 15 18,29
$10.500 0 més 13 15,85
TOTAL 82 100

Gréafica 9. ¢Qué precio en promedio compraria la botella de
cerveza de 330 ml?
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La encuesta arroja el resultado de que el 37,80% esta dispuesto a pagar por
cada botella de cerveza de 330 ml entre $7.500 y $8.999 ya que las cervezas
artesanales oscilan entre estos valores, sin embargo hay otros establecimientos
gue por ser un producto nuevo lo desean comprar a precios mas bajos entre
$6.000 y $7.499 y ya en otros lugares estan dispuestos a comprar a valores mas
altos porgue piensan que por ser nueva la cerveza la gente deseara consumirla y
probarla por ende pagaran cualquier valor.

Partiendo de la distribucion normal se determina que el promedio de
establecimientos que comprarian la cerveza en botella de 330 ml es de 20,5 con
una desviacion estandar muestral de 8,223 y con un nivel de confianza del 95%,
¢de los 88 establecimientos encuestados, cual es la probabilidad de que 31
establecimientos compren la cerveza en botella a precio entre $7.500 - $8.999?

Ho:p=31
Ha: p+ 31

Aplicando la ecuacion de distribucion normal el valor Z es igual a 1,27 lo que
indica que hay una probabilidad de que en los 88 establecimientos encuestados
31 compren la botella a ese precio.

2.4 ANALISIS DE LA OFERTA

En la actualidad Bavaria S.A. cuenta con seis plantas de produccion y dos
maltearias distribuidas de la siguiente manera: Via Tunja se encuentra la
Cerveceria de Tocancipd, Km 4 Via Tibasosa Sogamoso la Cerveceria de
Boyaca, Km 7 Via a Duitama la Malteria Tibito, Km 4 Via Cali T Yumbo la
Cerveceria del Valle S.A., Km 4 Via Café Madrid la Cerveceria de Bucaramanga,
en Medellin la Cerveceria Unién, Mamonal Km 14 Via a Pasacaballos Cartagena
la Malteria Tropical y en Barranquilla. En la llustracién 3., se evidencia las plantas
de produccién de Bavaria en Colombia.
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llustracion 3. Plantas de Produccion de Bavaria S.A.

Venezuels

Colombia

Fuent e: Bavaria S.A. ADonde oper amoso
en < http://www.bavaria.co/acerca-de-
nosotros/donde-

operamos#g=C0&id=2530f971-2c9d-6131-
b545-ff00002059a6&type=1> [Consultado el 22
de Febrero del 2016]

Dentro del ranking de paises americanos productores de cerveza, Estados
Unidos ocupa el primer puesto con una produccion de 225,95 millones de
hectolitros para el afio 2014, Colombia se encuentra en el quinto puesto con una
produccion anual de 20,2 millones de hectolitros, equivalente al 8,94% de la
produccion de Estados Unidos, y Ecuador ocupa el décimo puesto con una
produccion de 5,8 millones de hectolitros.

Asi los datos revelan que de 35 paises que hay en América, Colombia ocupa el
quinto mayor productor de cerveza, siendo superados por Venezuela, México,
Brasil y Estados Unidos.

A continuacién en la Tabla 13., se muestra los 10 paises de mayor produccion de
cerveza en América.
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Tabla 13. Produccién de cerveza en América

Pais Prpduccién de cerveza
(Millones de hectolitros)

United States 225,95
Brazil 140,46
Mexico 82
Venezuela 20,65
Colombia 20,2
Canada 18,94
Argentina 16,5
Peru 12,96
Chile 7
Ecuador 5,8

Fuente: México produce tanta cerveza como 4
paises americanos juntos. Disponible en
< http://www.merca20.com/mexico-
produce-tanta-cerveza-como-4-paises-
americanos-juntos/> [Consultado el 22

de febrero del 2016]

Segun las estadisticas suministradas por el grupo Barth i

Haas Group se

observa que hubo un crecimiento en la produccion de cerveza en Colombia,
aunque hay un decrecimiento desde el afio 2013 al afio 2014 porque ha
aumentado la cantidad de cerveza importada en el pais. En la Tabla 14., se
registra la produccién de cerveza en Colombia en millones de hectolitros desde el

ano 2007 hasta el afio 2014.

Tabla 14. Produccibn de cerveza en
Colombia 2007 7 2014.

Produccién _
o . Crecimiento
Afo (millones de | %

hectolitros) HEE Y
2007 19,000 0,0%
2008 19,000 0,0%
2009 20,140 6,0%
2010 20,500 1,8%
2011 21,000 2,4%
2012 22550 7,4%
2013 23,300 3,3%
2014 23,200 -0,4%
Fuente: The Barth Reports Disponible

<http://www.barthhaasgroup.com/en/
news-and-reports/the-barth-report-
hops/2000-2014> [Consultado el 22
de Febrero del 2016]
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Entre el afio 2007-2008 no se presentd algun crecimiento, para el afio 2008-2009
se presentd un crecimiento de 1,140 millones de hectolitros equivalente al 6%
con respecto al afio anterior, entre el afio 2009-2010 se presentd un incremento
para la produccion en Colombia de 0,360 millones de hectolitros de cerveza
representado con un 1,8%, siendo un crecimiento menor que el afio anterior, para
el afio 2010-2011 hay una variabilidad de 2,4% aumentando 0,500 millones de
hectolitros en la producciéon de cerveza, 2011-2012 fue donde se presentd un
mayor crecimiento en la produccion de cerveza con un total de 1,550 millones de
hectolitros, 2012-2013 se mostré un aumento de la produccion en la misma de
0,750 millones de HL. Y finalizando con 2013-2014 se observa un decrecimiento
de 0,100 millones de hectolitros representando el 0,4% con relacién al afio
anterior. En la gréfica 10 se muestra que el comportamiento de dicha produccion
en Colombia entre el aflo 2007 hasta el afio 2014.

Gréfica 10.Produccién de cerveza en Colombia 2007 7 2014
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2.4.1 Pronéstico de la oferta. En un estudio de mercado es necesario
determinar la oferta que hay con respecto a un producto en la actualidad y a
futuro, y asi concluir si el producto ofrecido cumple con los gustos que el cliente
desea y si el negocio podra crecer como lo hace la competencia directa que esta
tiene. Teniendo en cuenta todo ello, para conocer la oferta del mercado de
cerveza producida dentro de Colombia se utiliza los métodos de regresion lineal,
exponencial, logaritmica y potencial junto a la cantidad de cerveza dada por Barth
Haas Group desde el afio 2007 hasta el afio 2014 para pronosticar la oferta de
los siguientes afos. En la Tabla 15., se muestra la produccion de cerveza desde
el afio 2007 hasta el afio 2014 y el prondstico respectivo de la oferta desde el afio
2015 hasta el afio 2020.
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Tabla 15. Pronéstico de producciéon de
cerveza desde el afio 2015
hasta el afio 2020.

AfiO Produccion
(millones de hectolitros)
2007 19,000
2008 19,000
2009 20,140
2010 20,500
2011 21,000
2012 22,550
2013 23,300
2014 23,200
2015 24,399
2016 25,220
2017 26,069
2018 26,946
2019 27,853
2020 28,790

Para poder llegar a estas cifras se calculd la regresion lineal, exponencial,
potencial y logaritmica, con el fin de llegar a la aproximacion mas cercana de la
produccion de cerveza a futuro hasta el afio 2020, dando como resultado la
regresion exponencial con un coeficiente de r=0,9562 y de valor positivo, es
decir, que la produccion anualmente va en aumento, los valores estan
representados mediante la Gréfica 11.,

Grafica 11. Prondstico de produccion de cerveza desde el afio 2015 hasta
el afio 2020
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Se concluye que desde el afio 2007 hay un crecimiento, pasando de 19,000
millones de hectolitros al afio 2020 con 28,790 millones de hectolitros siendo para
los productores cerveceros.

2.4.2 Andlisis de las empresas existentes. Ya dentro del area de micro
cervecerias y cervezas artesanales, que es la competencia directa que maneja
este proyecto, no se puede saber con certeza la produccion de cerveza que en
conjunto realizan, pero se puede saber el crecimiento de nimero de empresas
productoras de cerveza de pequefios tamafos y artesanales; la pagina web
historiacocina.com posee la fecha de creacion y finalizacion de las empresas
micro y artesanales, y de la cual se puede determinar el nimero de empresas
existentes que hay en cada afio, comenzando desde el afio 2005 hasta el 2015
en la ciudad de Bogota. En la Tabla 16., se muestra el nimero de empresas
existentes que hay en cada afio, comenzando desde el afio 2005, hasta el afio
2015 en la ciudad de Bogota.

Tabla 16. Numero de empresas
existentes desde el afo
2005 hasta el afio 2015
en la ciudad de Bogota

Afio Total
2005 5
2006 4
2007 5
2008 7
2009 8
2010 13
2011 16
2012 19
2013 23
2014 28
2015 30

Fuente: Historia de la cerveza en
Colombia. Disponible en
http://www.historiacocina.c
om/es/cerveza-colombia
[Consultado el 22 de
Febrero del 2016].

Como se aprecia en la tabla 16, el nUmero de micro cerveceras y cerveceras
artesanales aumentan cada afio, dando como resultado que en el aio 2015
existan 30 empresas, y eso demuestra que hay un aumento de producciéon de
cerveza equivalente al aumento de numero de cervecerias existentes, y asi
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comprender que existe una gran variedad de competencia dentro del sector
cervecero, en la Gréfica 12., se muestra el nimero de empresas existentes

desde el 2005 hasta el 215.

Grafica 12. NUmero de empresas existentes desde el afio 2005 hasta el afio 2015
en la ciudad de Bogota.
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Se aprecia que el crecimiento tiende a ser un crecimiento exponencial, ya que el
coeficiente de regresion que mayor se aproxima fue este, con un resultado de

0,962.

Luego de llegar a estas observaciones se pronosticé el crecimiento de empresas
hasta el aflo 2020 con el fin de observar la posible competencia a futuro. A
continuacion en la Tabla 17., se muestra el pronéstico de micro cerveceras y
cerveceras artesanales en Bogotéa entre los afios 2016 y 2020.

Tabla 17. Prondstico numero de
empresas desde el
aflo 2016 hasta el
afio 2020 en Bogoté.

Afno Total
2016 31
2017 34
2018 37
2019 39
2020 42

El crecimiento de micro cervecerias y cerveceras artesanales tiende al aumento
llegando al afio 2020 con 42 empresas existentes, en la Grafica 13., se
representa el prondstico del nimero de empresas.
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Grafica 13. Pronostico niumero de empresas desde el afio 2016 hasta el afio
2020 en Bogota.

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Y finalizando el prondstico de la oferta, debe destacar que el prondstico puede
sufrir fluctuaciones ya que se ha visto a través del tiempo que muchas empresas
finalizan sus operaciones por bajas ventas o mal manejo de la misma.

2.5 COMPETENCIA DIRECTA

Existen 3 micros cervecerias en Bogota encargadas de elaborar cerveza

artesanal entre ellas se encuentra Bogota Beer Company, Moonshine y chelarte;

para ello se tomara como competencia directa Bogotd Beer Company quien ya es

una empresa reconocida en el mercado con gran cantidad de productos el cual

ofrece al publico.

A Bogota Beer Company BBC. Numero uno en el mercado de la cerveza
artesanal Colombiana, por medio de Pubs crea una forma acogedora para dar
a conocer los productos que ofrecen, en la actualidad existen unas bodegas
en donde venden todas sus cervezas pero siendo un poco mas econémico ya
que el consumidor es quien se atiende por si mismo , el porcentaje
participacion que esta cerveceria tiene en el mercado de Bogotéa es de

En su carta de productos estan las cervezas artesanales clasicas mostradas en
el Cuadro 9., y las de temporada mostrada en el Cuadro 10., tales como:
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Cuadro 9.Cervezas clasicas

Nombre Imagen Descripcion

Afrutada con alto
sabor a lupulo.

Su maduracién toma
2 semanas.

5% de alcohol.

Su origen desde
2002.

BBC Monserrate roja

>> > >

>

Cerveza negra Yy
cremosa, con un
sabor tostado.

Su receta de origen
inglés.

Maduraciobn minima
de dos semanas.

5% de alcohol.

N

BBC chapinero porter

N

N

A Cerveza rubia,
suave.

Contiene miel
organica
Colombiana.

Su maduraciéon tarda
2 semanas.

5% de alcohol.

>\

BBC cajica honey ale

)

)
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Cuadro 9. (Continuacion)

Nombre

Descripcion

BBC premiun lager

>

Cerveza rubia, con
recetas alemanas.
Suave, refrescante
sin colorantes.

5% de alcohol.

Su maduracion tarda
mas de 21 dias.

>

> >

BBC bacata blanca

>\

Cerveza blanca de
origen belga.

Suave, refrescante,
turbia.

Su maduracién es de
minimo 2 semanas.
4.1% de alcohol.

> >

>\

Cuadro 10.Cervezas de temporada

Nombre

Imagen

Descripcion

BBC candelaria clasica

A Rubia, suave 'y
) afrutada.
A 5% de alcohol
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Cuadro 10. (Continuacion)

Nombre Imagen Descripcion

A De origen britanico.

A Sabor amargo,
BBC septimazo ipa intenso, citrico 'y
(India pale Ale) herbal.
A Su maduracion
tarda mas de 2
semanas.

A 6% de alcohol.

A Aromas a banano y
clavos.

BBC chia weiss A 5% de alcohol.

A Cerveza de color
naranja tenue.
BBC zipaquira abadia A Afrutada y picante.
A Su maduracion dura
3 semanas.
A 6% de alcohol.
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Cuadro 10. (Continuacion)

Nombre Imagen Descripcion

A Cerveza negra
intensa.
A Sabor a caramelo y
tostado, con dulce
BBC usaqguen stout de avena.
A Su maduracion toma
2 semanas.

A 5% de alcohol.

A Cerveza rubia
brillante, sabor
BBC policarpa la picante.
fuerte A Su maduracion tarda
4 semanas.

8% de alcohol.

A Chelarte. Cuatro mujeres encargadas de crear esta cerveceria, cuentan con
su propio bar en donde exclusivamente ofrecen sus 4 productos con los
nombres de las creadoras en este mismo sitio, aparte alli cuentan con un
valor agregado que los consumidores desde su teléfono celular pueden
colocar musica.

También tiene en su carta cervezas clasicas como: Pamela, Zenaida, Raquel y
Carmela, todas con suaves sabores citricos hasta sabores de chocolate.

A Cerveceria Moonshine. Mas conocida en el mercado como marca Apolo,

donde comienza su historia en una casa con dos jovenes universitarios
interesados en la industria cervecera, con sabores de tipo Europeo.
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2.6 COMPETENCIA INDIRECTA

Bavaria S.A que en la actualidad tiene el 98% del mercado Colombiano, con mas
de 126 afios de existencia, esta empresa cuenta con 6 plantas de produccion y
con una gran variedad de productos que son cervezas que siempre se
encuentran en el mercado con precios asequibles a cualquier consumidor. Este
afecta el ingreso de Biru al mercado ya que este tiene la mayor captacion del

mercado. En el Cuadro 11., se muestran las cervezas que ofrece Bavaria S.A*°

Cuadro 11. Cervezas Bavaria S.A.

Nombre

Imagen

Descripcion

Aguila

Club Colombia

A

>~

> >

Con sabor entre
amargo y dulce.
Lleva mas de 100
afos de existencia.
4% de alcohol.
Participacion  del
29.8% en
Colombia

Esta en el mercado
desde 1962.

Sabor mas amargo
pero también
menos dulce.

4.7% de alcohol.
Participacion  del
6.2% en Colombia

Aguila cero

> > >

>~

Es una de las mas
nuevas de la rama
de aguila.

Es una cerveza sin
alcohol.

Sabor entre
amargo y dulce.
Maximo 0.4% de
alcohol.
Participacion
1% en Colombia

del

Her al do.
29 de Marzo del 2016 http://mwww.elheraldo.co/economia/bbc-es-la-unica-cerveza-que-no-es-de-

com ABBC es

bavaria-entre-las-10-mas-consumidas-251233

80

| a

wni ca

cerveza

que

no

e

Q
S



Cuadro 11. (Continuacion)

Nombre

Descripcion

Aguila light

> > >

Se lanz6 en el afio
2002.

Sabor refrescante
y suave.

3.4% de alcohol.
Participacion  del
11.8% en
Colombia

Miller lite

>\

Sabor entre
amargo y dulce.
4.2% de alcohol.
Participacion  del
0.8% en Colombia

Costena

Sabor amargo,
seco.

3.9% de alcohol.
Participacion  del
2.5% en Colombia

Cola & pola

> > >

Es una mezcla
entre gaseosa Yy
cerveza.

Sabor dulce.
2.0% de alcohol.
Participacion  del
3.2% en Colombia

Redd’'s

> > >

Sabor dulce.

4.5% de alcohol.
Participacion  del
1.3% en Colombia
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Cuadro 11. (Continuacion)

Nombre

Descripcion

Grolsch

> > >

Se encuentra
dentro de bavaria
desde 2014.

Utiliza dos tipos de
lGpulo, uno para el
aroma y otro para
el sabor.

Sabor amargo.

5% de alcohol.
Participacion  del
0.4% en Colombia

Peroni nastro azuzrro

> > >

Sabor amargo.
5.1% de alcohol
Participacion  del
0.4% en Colombia

Pilsen

Lleva en el
mercado mas de
100 afios.

Sabor entre
amargo y dulce.
4.0% de alcohol.
Participacion  del
10.9% en
Colombia

Poker

> 3>

Sabor entre
amargo y dulce.
4.0% de alcohol.
Participacion  del
32.5% en
Colombia
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2.7 ANALISIS DE LA DEMANDA

El andlisis de la demanda permite conocer la venta de cerveza que se realizara a
futuro con el fin de satisfacer las necesidades o deseos de cada uno de los
clientes. Teniendo en cuenta esto, a continuacion se explica como se calculd la
demanda desde el afio 2016 hasta el afio 2020 para la producciéon de cerveza
artesanal a base de arroz en la ciudad de Bogota:

Para determinar la demanda insatisfecha, primero se utilizé como referencia las
ventas que realizaron la empresa Bogota Beer Company durante el 2010 hasta el
afio 2015 proporcionadas por la pagina web Grupogia.com, pero aquellos datos
al ser ventas en mil millones de pesos y no en Litros, se realiza una conversion
de la siguiente manera: Se multiplica las ventas realizadas por la compafiia por el
valor en Litros que posee una botella de cerveza (0,33 L) y se divide por el precio
botella que manejo la empresa durante el correspondiente afio. En la Ecuacion
6., se muestra la manera de como sacar la produccién de litros durante un afio.

Ecuacion 6.Produccion Litros en el afio X de Bogota
Beer Company.

Ventas afio x=0,33 L

Produccion Litros Afio x = : —
Precio botella afio x

Al realizar este proceso con cada afio se obtiene la Tabla 18.,, la produccion en
litros de cerveza para Bogota Beer Company y su representacion en la Gréfica
14.,

Tabla 18. Produccién en Litros de
cerveza para Bogota
Beer Company

Afio Produccion (litros - afio)

2010 1.936.000
2011 2.175.938
2012 2.300.294
2013 2.941.714
2014 3.232.308
2015 3.576.279

Fuente: Bogota Beer Company.
Disponible en
<http://www.grupogia.com/
fundamentales/830094751
> [Consultado el 15 de
Marzo del 2016]
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Grafica 14. Produccion en Litros de cerveza para Bogota Beer Company
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Luego se pronostica desde el afio 2016 hasta el afio 2020, los cuales son los
afos interesados, entonces para ello se utilizé el método de regresion, con el fin
de pronosticar la demanda, dando como mejor resultado el método de regresion
exponencial, evidenciado en la Tabla 19.,

Tabla 19. Métodos de regresién cuadratica

Métodos de regresion R*

Lineal 0,9688
Exponencial 0,974
Logaritmica 0,8569
Potencial 0,8944

En la Tabla 20., esta el pronéstico de la demanda en litros para Bogota Beer
Company.

Luego de pronosticar la demanda a futuro de BBC. Se toma el 1,3% de
participacion de la produccion de cerveza para nuestra demanda, mostrado en la
Tabla 21.,
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Tabla 20. Prondstico de la demanda
de produccion en litros de
cerveza en Bogotd Beer

Company.
Afio Produccidn (litros - afio)
2010 1.936.000
2011 2.175.938
2012 2.300.294
2013 2.941.714
2014 3.232.308
2015 3.576.279
2016 4.920.190
2017 5.595.413
2018 6.363.300
2019 7.236.569
2020 8.229.680
2021 9.359.082
Fuente: Bogot4 Beer Company. Disponible
en
<http://www.grupogia.com/fund
amentales/830094751>
[Consultado el 15 de Marzo del
2016]

Tabla 21. Demanda de cerveza artesanal a base de arroz

. o - Demanda
Afo Produccién (litros - afio) litros - afio

2016 4,920.19¢ 63.962

2017 5.595.413 72.740

2018 6.363.30(0 82.723

2019 7.236.569 94.075

2020 8.229.68( 106.986

2021 9.359.082 121.668

En el afio 2016 se pronostic6 una demanda de 63.962 Litros de cerveza
artesanal a base de arroz para el primer afo, pero esta demanda no se toma en
cuenta ya que se hara la instalacion de la planta y pruebas para la elaboracién
del producto, en el afio 2017 la demanda sera de 72.740 litros 0 193.826 botellas
anuales, en el afio 2018 es de 82.723 Litros o 250.675 botellas anuales, en el
afio 2019 se producira 94.075 Litros o 285.077 botellas de cerveza artesanal a
base arroz anuales, en el afio 2020 la demanda anual es de 106.986 litros de
cerveza 0 324.200 botellas de cerveza artesanal a base de arroz y finalmente en
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el afio 2021 se producira 121.668 litros de cerveza anual o 368.691 botellas
anuales.

2.8 ANALISIS DE LAS 4P

Se analizan las 4P (Producto, promocion, precio, plaza) con el fin de dar a
conocer el mercado al que se desea llegar, entre ellas esta:

2.8.1 Producto. Este serd una cerveza artesanal a base de arroz que se ofrece
en botella de 330 ml que tiene como nombre Cerveza Ambar Colombia, es de
tipo ale ya que se fermentacion se lleva sobre la superficie del liquido, con un
sabor entre amargo y dulce el cual tendra una coloracion ambar y un alto grado
de alcohol, sus ingredientes son agua, arroz, azicar morena, colorante que son
tipicamente nacionales y el hongo conocido como Aspergillus Oryzae que es
importado.

A Etiqueta. ARTICULO 2°. MODIFICAR. El articulo 59 del Decreto 3192 del 21
de Noviembre de 1983, el cual quedara asi: **

MArticulo 59. Leyendas obligatorias.

Toda bebida alcohdlica Nacional o Importadas debera declarar las siguientes
leyendas: 1. La Leyenda

1. A EI Exceso de Al cohol es Perjudicial

en el articulo 16 de la Ley 30 de 1986. Esta leyenda deberd ocupar como
minimo, la décima (10) parte del area de la etiqueta ubicada en la cara
principal de exhibicion y estar dispuesta en el extremo inferior de dicha
etiqueta con caracteres facilmente legibles por su tamafio y tipo de letras de
tal manera que contrasten con el fondo sobre el cual estén impresos. En
ningun caso, se permite tamafos ni contrastes que hagan perder el sentido
preventivo de ésta exigencia. No se exime del cumplimiento de lo descrito en
éste literal a ningun tipo de envase o rotulado.

par

2. AProh2base el expendi o de nboeabeisdade eanda

conforme a lo dispuesto en el articulo 1° de Ley 124 de 1994.

3. Las bebidas alcohdlicas que se hidraten y envasen en el pais, a partir de
graneles importados deben indicar en su etigueta sin abreviaciones en forma

destacada y enigualdad dec ar act er e s, |l as | eyendas
en Col ombi ao, seg¥%n sea el caso. Los

41

http://www.inmetro.gov.br/barreirastecnicas/pontofocal/..%5Cpontofocal%5Ctextos%5Cregulamen
tos%5CCOL_130_ADD_1.pdf consultado 22 de febrero del 2016.
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en el pais a partir de graneles nacionales, o que se elaboren en el pais, deben
indicar claramente en la etiqgueta sin abreviaciones en forma destacada
Al ndustria Col ombianad o fAiHecho en Col om

PARAGRAFO. Se permitira Unicamente el uso de un rétulo complementario en

|l os productos iIimportados a fin de reporta
perjudicialpar a | a saludd cumpliendo con el t ama
Art2culo 16 de | a Ley 30 de 1986; y | a
bebi das embriagant es xa gmamorpeosy dea dcdckaydd 24

ARTICULO 3°. El nimero o cédigo del lote de produccion puede registrarse en el
material de envase, tapa, rotulo o etiqueta. Dicha descripcién, se puede hacer
mediante una indicacion en clave (cddigos numéricos, alfanuméricos, barras,
perforaciones), en lugar visible, legible e indeleble. Cuando sea del caso, se
acepta como lote, la fecha de vencimiento.

PARAGRAFO. Cuando se modifique el sistema de codificacion del Lote, el
interesado debe solicitar la autorizacion al Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, allegando la informacion respectiva.

Caracteristicas de la etiqueta:

A Descripcion. Etiqueta color dorado con franja azul a su lado superior
izquierdo y franja roja a su lado inferior derecho, en la mitad un banda en
degrade de los colores amarillo, azul, rojo y en la parte superior una
guacamaya.

>\

Numero de referencia. 1

>\

Dimensiones (Alto x ancho).140 mm x 85 mm.

>\

Material. Polipropileno blanco adhesivo permanente.

>\

Numero de tintas. 4 (Rojo, amarillo, azul y negro).

>\

Envase. La cerveza sera envasada en una botella de vidrio con una
capacidad de 330 ml de color vidrio topacio, ya que esta protege la cerveza
de la luz y mantiene las caracteristicas del producto.

Caracteristicas del envase:
A Descripcion. Botella de vidrio.

A Dimensiones (Alto x didmetro). 229 mm x 61 mm
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Capacidad. 330 ml

Pes0.300 grs

Disefio de la marca. Es un disefo representativo de Colombia ya que en ella

van los colores alusivos a la bandera, para que el consumidor sienta que esta

tomando una bebida propia de su pais y una guacamaya que es una ave
perteneciente al pais el cual tiene los colores de la misma bandera. Se le da

el nombre de Cerveza Ambar Colombia ya que es de este color y es

el aborada en Colombia y como | ema se tie
col ombi anoo haci en deunaarciérrgeenleva este mismot 2 t u |
nombre. En la llustracion 4., se muestra el disefio que se desea para la

cerveza.

llustracion 4. Disefio de la Cerveza Ambar
Colombia.
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2.8.2 Precio. De acuerdo a las encuestas realizadas a los establecimientos el
37,80% esta dispuesto a pagar entre $7.500 y $8.999 por una botella de 330 ml
gue son precios que se encuentran similares a las cervezas artesanales actuales
gue se encuentran en el mercado y que ofrecen en estos lugares.

Este rango de precios parte del promedio del precio de venta que maneja cada
establecimiento en la zona rosa y en el parque la 93 para sus clientes.

2.8.3 Promocidn. Para dar a conocer el producto en primera instancia se tendran
en cuenta las redes sociales como Facebook, Twiter e instagram, tarjetas de
presentacion para dar a conocer la empresa y el producto, aparte se daran
degustaciones los fines de semana en la localidad de chapinero para dar a
conocer el producto ofrecido.

2.8.4 Plaza. La distribucion se llevara a cabo por medio de un furgdon de cabina
sencilla platén largo 1.1 con una capacidad de carga de 860 kilogramos y con
unas dimensiones (alto x ancho) 1810 mm x 1492 mm.

Canales de distribucion. Se utliza el método de canal detallista o canal
indirecto a corto nivel, ya que se caracteriza por tres elementos que son:
Mostrador, vendedor y almacén, es decir no estd al alcance del comprador
directamente ya que hay un intermediario.

Esta distribucion se divide en dos partes, la primera que depende de los
proveedores para la materia prima y la segunda en llevar el producto terminado a
los intermediarios para ellos brindar el mismo a los consumidores finales, esto se
realiza tomando el pedido de los sitios que quiera adquirir el producto llamado
también preventa, en la llustracién 5., se evidencia la cadena de suministro y en
la llustraciéon 6., se muestra la manera en como se lleva el producto de la
empresa a los intermediarios.

llustracién 5. Cadena de suministro

i
r EMPRESAS ' INTERMEDIARIOS
BIRU S.A.§ (BARES,
PROVEEDOREAS DE S CONSUMIDOR FINAL
MATERIA PRIMA RESTAURANTES)
4
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llustracion 6. Ruta de distribucion.
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2.9 RESULTADO DEL ESTUDIO DE MERCADO

Actualmente se conoce una alta cantidad de empresas productoras de cervezas
artesanales en Bogota, teniendo a esta a la mayor productora de cerveza
artesanal en Colombia la cual es Bogotd Beer Company. Los clientes a los cuales
se desea llegar estan en la Zona Rosa y el Parque de la 93 ubicados en
Chapinero, por su alto consumo de alcohol. El prondstico de la demanda tuvo en
cuenta la produccion en litros de BBC con una participacion del 1.3% desde el
afio 2010 hasta el afio 2015, y se pronosticé desde el afio 2016 hasta el afio

2021.
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3. ESTUDIO TECNICO

A continuacion se describe el funcionamiento operativo para la elaboracion de la
cerveza artesanal, se determina el tamafo, localizacion y equipos necesarios
para realizar la produccion.

3.1 LOCALIZACION EN PLANTA

Se localiza el lugar idéneo donde opera la empresa teniendo en cuenta los
factores macro y micro localizacion.

3.1.1. Localizacién de la planta a nivel macro. Es la regién donde se ubicara la
empresa, teniendo en cuenta la cercania con los clientes o proveedores.

Se tendrd en cuenta 3 localidades para la ubicacion de la empresa, estas son:
Chapinero, Barrios Unidos y Teusaquillo, ya que el estudio de mercados arroja
gue los clientes se encuentran en la Zona Rosa y el Parque la 93. A continuaciéon
en la Tabla 22., se realiza un breve estudio para determinar cual es la localidad
con mejor opcion.

Tabla 22. Factores a evaluar para la macro localizacion de la
empresa

Factores a evaluar

Localidad | Transporte | Costos servicios | Costo arriendo | Total

Chapinero 40% 15% 22% | 77%
Barrios Unidos 35% 20% 26% | 81%
Teusaquillo 30% 20% 26% | 76%
Ponderacion 40% 30% 30% | 100%

Se evallan factores como: transporte ya que es necesario determinar qué tan
cercano se encuentra la empresa con el cliente y las vias de acceso que hay
para llegar a los puntos de venta; costos de servicios y costos de arriendo ya que
el estrato de la localidad afecta estos ultimos factores; La posibilidad de crear una
empresa en estas localidades regido por la normatividad distrital generadas por el
Plan De Ordenamiento territorial.

En conclusion segun la Tabla 22., se determina que la industria cervecera se

ubica en la localidad de Barrios Unidos ya que hay varias vias de acceso, esta
permitido mediante el POT la construccion de empresas productoras y esta
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ubicada en areas sin riesgo geotécnico alejada de las montafias. En la llustracion
7., se muestra en donde esté ubicada exactamente la localidad.

llustracién 7. Localidades Bogota

Usaquén
La Candelaria
Chapinero Sanita R Antonio
Narifio
Barrios . ‘
Suba Unidos \ Sumapaz
Teusaquillo Martires San Cristobal
Engativa Puente
Aranda Usme
Rafael
Uribe U.
! Tunjuelo
Fontibon Kennedy M‘
=\
Ciudad
Bolivar
Bosa
Fuente: Mapa de Bogota, disponible en linea <http://

http://www.mapainteractivo.net/fotos/mapa-de-bogota.html> [Consultado 9
de marzo 2016]

3.1.2. Localizacién de la planta a nivel micro. Es el lugar mas adecuado dentro
la localidad seleccionada a nivel macro para la operacion de la empresa.

La bodega se encuentra ubicada en el barrio San Felipe, cerca de la Zona Rosa y
al Parque de la 93, teniendo acceso por las vias Avenida Carrera 20 y avenida
Calle 80. En la llustracion 7., se muestra en donde se localiza el barrio San
Felipe.

La bodega cuenta con un area de 242 metros cuadrados, costa de dos pisos y
dos oficinas, el piso tiene una resistencia de cuatro toneladas, excelente
iluminacion, ubicada en calle comercial con una altura de mas de 5 metros, con
un costo de $4.600.000 mensual. En la llustracion 8., se muestra la ubicacién de
la planta.
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De acuerdo al Plan De

planta de produccion en la localidad de Barrios Unidos en el Barrio San Felipe, ya
gue cuenta con areas de infraestructura vial, redes primarias de energia,
acueducto y alcantarillado y se hace posible la urbanizacién y edificacion®?

Ordenamiento Territorial (POT) Si es permitido ubicar la

Segun los planos de UPZ y el POT este se maneja como tipo de unidad 7, que

se refiere a predominante industrial, es un sector donde la actividad principal es
la industrial a pesar de que es una zona urbana donde se presentan edificaciones
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Fuente: Google maps, disponible en linea <
https://www.google.com.co/maps/place/San+Felipe,+Bogot%C3%Al/@4.66416
3974.0683925,16z/data=!13m1!4b1!14m2!3m1!1s0x8e3f9a58344858af:0xdd71d28

cbd160333> [Consultado el 9 de marzo 2016]

*2 Tomado de: DAPO,POT decreto 619 de 2000, titulo V, capitulo 2, pagina 296. Bogota D.C
“3 DAPO, Subdireccién de Gestion Urbanistica, Area de legalizacion, Bogota D.C., 2002
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llustracion 9. Ubicacion planta de produccion
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Fuente: Finca Raiz, disponible en linea http://www.fincaraiz.com.co/bodega-en-
arriendo/bogota/san_felipe_barrios_unidos-det-1967155.aspx#AncMap
[Consultado el 9 de marzo del 2016]

3.2 DESCRIPCION DE PROCESOS
Es el conjunto de actividades que se realizan para llegar al producto final.

A Almacenamiento de materia prima. La materia llega a la bodega y se
almacena en su respectivo puesto (Arroz, hongo, levadura, colorante y azlUcar

morena).

A Molienda. El arroz es transportado al molino en donde se pule hasta llegar a
su semilla esta cae en una balde y los residuos generados por la misma se
guardan para ser reutilizados y vendidos en la fabricacion de abono. Este
proceso toma 70 minutos en moler 3 bultos equivalentes a 150 kilogramos.

A Lavado del grano. La semilla es transportada de manera manual a un
recipiente metalico el cual previamente tiene agua a temperatura ambiente y
un filtro (Lienzo) donde es lavado por dos operarios hasta que el agua salga
clara con un tiempo aproximado de 15 minutos por olla para un total de 1 hora

por 4 ollas.
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Coccidn. Se transporta el arroz a una marmita y se deja cocinar al vapor con
una temperatura de 35°C hasta que quede opaco, el cervecero se encarga de
verificar que el arroz coja la consistencia adecuada, este proceso dura 90
minutos.

Mezcla. En un recipiente se vierte la mezcla del arroz koji (Mezcla entre el
hongo Aspergillus Oryzae y el arroz) en agua caliente, se adiciona la semilla
del arroz cocinado, levadura y azlicar morena para que ayude a la
fermentacion y se revuelve con un agitador durante 10 minutos, luego se
llenan unas cantinas con agua fria para regular la temperatura dentro del
recipiente hasta llegar a los 13°C, el cual se demora 20 minutos.

Escaldar. Mezclar el moromi (mezcla de arroz koji, levadura, azicar morena
y arroz cocinado) en otro recipiente y cocinarlo a 42°C durante 1 hora, luego
se deja enfriar hasta que alcance los 13°C, este proceso se deja durante 4
dias, aqui ocurre el proceso caracteristico del sake, el cual consiste en la
conversion de almidon en azlcar y del azdcar en alcohol.

Centrifugacion. Este proceso se lleva a cabo mediante una centrifugadora
donde se separa el moromi de la cerveza durante 90 minutos.

Filtracién. Es el dltimo filtrado que se hace para separar los restos de solidos
de la cerveza, este se realiza en los mismos tanques de maduracion.

Maduraciéon. Se adiciona el colorante y se deja en tanques de
almacenamiento durante una semana para que mejore su sabor y color.

Envasado. La cerveza ya madurada se envasa a botellas de 330 ml con el
diéxido de carbono y se coloca su tapa este embotelladora dosifica 20
botellas por minuto lo que indica que para el 2017 se dosifican 919 botellas
por dia durante 45 minutos.

Etiquetado. En la misma maquina envasadora se colocan las etiquetas en las
botellas luego de ser suministrada con la cerveza y tapadas.

Almacenamiento producto terminado. Las botellas se
almacenan en un empaque circular para 5 unidades, posteriormente se
guardan en cajas para su venta

3.3 DIAGRAMA DE LA OPERACION Y DEL PROCESO

Representacion grafica de la elaboracion de la cerveza artesanal donde se
evidencia el tiempo que toma cada proceso Y la distancia que hay entre cada una
de ellas. A continuacion se muestra el Diagrama 1., y el Cuadro 12.
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Diagrama 1. Diagrama de la operacion de cerveza artesanal a base de arroz
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Cuadro 12. Diagrama de proceso para la elaboracion de cerveza artesanal a
base de arroz

Operacion: Elaboracién de ceneza artesanal a base de arroz
Comienza: Almacenamiento de materia prima DIAGRAMA DE PROCESOS
Finaliza: Almacenamiento de producto terminado
No. [Actividad Operacién [Transporte |Inspeccion|Demora|Almacenaje Operaclorn Distancia Tlgmpo Observaciones
Inspeccion| (m) |(minuto)
N
1 |Recepcion M.P. |:> D D v Q 5
Transporte M.P. a zona de O
2 almacenamiento D v N 6,25 8
7\
3 |Almacenamiento M.P. Q |:> /D_/Dﬂ Q 25
N
4 |Preparacion de la receta r |:> D D v Q 3
5 |Medicion de la M.P. ‘ |:> D D v Q 10
. 7\
6 |Molienda ’ |:> D D v Q 70
7
7 |Lavado del grano |:> D D v Q 60
Transporte arroz a la O \g\ i
8 marmita D v N A 32 !
9 |Coccion Q |:> D ’D‘}{ 20
Mezcla de arroz, koji-kin, .< "i D i
10 10
levadura y azlcar v N A
_— 7
11 |Enfriamiento mezcla O |:> \E\\.\ v Q 75
12 |Escaldar Q I:> D D V >i 60
/@ 7
13 |Enfriamiento moromi O |:> /g/'/ Q 5760
14 |Filtracion ‘< D D v Q 20
7\
15 |Maduracién Q |:> \5\7. v Q 10080
7
16 |Inspeccion final O Q/I/ D v Q 12
7
17 |Envasado |:> D D v Q 45
Transporte a almacén de Q D D i
Bl V L) 38 10
)
19 |Almacenamiento P.T. ‘/ I:> D D v Q 20
TOTAL 13,25 16440
Observaciones: La distancia y el tiempo que se da son para la materia prima e insumos requeridos mensual, arroz: 3000
kg/mes, colorante 10 kg/ mes, azticar morena: 500 kg/mes, levadura: 10 kg/mes, arroz koji: 800 kg/mes, &cido citrico: 10
kg/mes, botella: 20000 unidades/mes, tapas: 20000 unidades/mes, etiqueta: 20000 unidades/mes
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El tiempo total de todas las actividades es de 16440 minutos, calculados para un
batch de 422 litros de cerveza al dia, la actividad de transporte de materia prima
a la zona de almacenamiento es de 6.25 metros, el transporte de arroz desde el
lavado del grano a la marmita es de 3.2 m, y el transporte desde el envasado al
almacén de producto terminado es de 3.8 m, para un total de 13.25 m de
distancia recorrida, se tiene en cuenta que el proceso es de flujo continuo ya que
estd compuesta de actividades secuenciales.

En cuanto a los tiempos establecidos, se realizd6 a partir de la informacién
obtenida por medio del método de observacion en trabajo de campo con la ayuda
de la micro cerveceria San Bernando, que es una empresa encargada de realizar
cerveza artesanal, esta fuente se tomé en cuenta para las actividades 1,2,3, 14,
18 y 19. Para las actividades 4, 5, 8, 9, 10, 12, 13 y 15 se tuvo en cuenta la
fuente de Kensho Mediterraneo Sake, y para las actividades restantes se usa una
fuente bibliografica espafiola llamada Fabricar cerveza.es, en el ANEXO D., se
evidencia el estudio de tiempos que se realiza.

3.4 SELECCION DE PROVEEDORES

Dentro del estudio técnico es importante tener en cuenta los proveedores que
surten la materia prima y maquinaria para la elaboracion de la cerveza artesanal
a base de arroz.

3.4.1 Proveedores de materia prima. Biru es una empresa encargada de
elaborar cerveza artesanal a base de arroz, necesitando proveedores que
cumplan ciertos requisitos regidos por la misma. En el Cuadro 13., se muestra
una breve descripcion de los proveedores.

Cuadro 13. Proveedores de materias primas

Proveedor Caracteristicas
Empresa colombiana dedicada a la comercializacién de
Interkol productos quimico, cuenta con un punto de distribucién en la

ciudad de Bogota.

o Empresa colombiana dedicada a la comercializacion de
Distriqueso Canaan guesos y producto lacteos, cuenta con mas de un punto de
distribucién en la ciudad de Bogota.

Es una corporacion de abastecimiento para la ciudad de
Bogota, fundada en el afio de 1970

Empresa colombiana dedicada a la comercializacién de
Tecnas productos quimico, cuenta con un punto de distribucion en la
ciudad de Bogota.

o Empresa colombiana dedicada a la comercializacion de
Distribuidora Boypan Ltda. |quesos y producto lacteos, cuenta con un punto de
distribucién en la ciudad de Bogota.

Corabastos
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Cuadro 13. (Continuacion)

Proveedor

Caracteristicas

Almacén Bogoté Plaza del
Restrepo

Es una corporacion de abastecimiento para la ciudad de
Bogota

Tauroquimica S.A.S.

Empresa colombiana dedicada a la comercializacion de
productos quimico, cuenta con un punto de distribucién en la
ciudad de Bogota.

Kohsei foods Co. Ltd

Es una empresa de Japon que se encarga de producir y
distribuir arroz koji.

Soluciones graficas

Es una empresa especializada en brindar soluciones
efectivas en comunicacion y apoyo de merchandising.

DisCordoba

Es una empresa encargada de distribuir envases de vidrio,
plastico, accesorios, productos clinicos e ingredientes.

3.4.1.1 Criterios de seleccion. Para la seleccion del proveedor es importante

tener en cuenta factores como calidad, flexibilidad del proveedor a los cambios
sugeridos e imprevistos, plazo de pago, precio y tiempo de entrega, para

asegurar un producto de mejor calidad y bajo precio. En el Cuadro 14., se

muestra el porcentaje de participacion de cada uno de los criterios

Cuadro 14. Porcentaje de criterios

Criterios de seleccion

Calidad 30%
Flexibilidad del

proveedor a los cambios 15%
sugeridos e improvistos

Precio 30%
Tiempo de entrega 10%
Plazo de entrega 15%

En el Cuadro 15., se evidencian los valores cuantitativos segun la calificacion

dada a cada criterio.

Cuadro 15. Criterios de seleccion

Factor Nivel Puntos Descripcion
Excelente 1 El porcentaje defectuoso por lote es menor del 2%.
Calidad Bueno 2 | El porcentaje defectuoso por lote es entre 2% y 5%.
Aceptable 3 El porcentaje defectuoso por lote mayor a 5%.
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Cuadro 15. (Continuacion)

Factor Nivel Puntos

Descripcion

Flexibilidad del Excelente

[N

Alta disposicion al cambio

proveedor a los

Plazo de pago Bueno

Crédito mayor o igual a 15 dias

Aceptable

Crédito mayor o igual a 8 dias

cambios sugeridos e Bueno 2 Mediana disposicién al cambio
improvistos Aceptable 3 Poca disposicion al cambio
Excelente 1 Proveedor con menor precio en el mercado.
Precio Bueno 2 Proveedor con precio promedio en el mercado.
Aceptable 3 Proveedor con mayor precio en el mercado.
Excelente 1 Crédito mayor o igual a 30 dias
Tiempo de entrega | Bueno 2 Crédito mayor o igual a 15 dias
Aceptable 3 Crédito mayor o igual a 8 dias
Excelente 1 Crédito mayor o igual a 30 dias
2
3

Los datos obtenidos en las tablas son resultado de la informacion brindada por
los proveedores, para la eleccion de ellos se toman en cuenta los factores con su

respectiva calificacion.

3.4.1.2 Estrategia de negociacion. Se utiliza la matriz de calificacion ponderada
para elegir los proveedores mas adecuados para la elaboracién de la cerveza. En
el ANEXO E., se refleja la manera en como se realiza la matriz.

Tabla 23. Matriz de calificacion ponderada

0,21

0,17

0,32

0,06

0,24

TOTAL | % negociacion

Proveedor Cl | C2 | C3 | C4 | C5

Interkol 0,42 10,35|0,32 0,12 | 0,47 | 1,68 100%
Tecnas 0,42 10,35 | 0,64 | 0,17 | 0,47 | 2,06 0%
Distribuidora Boypan Ltda. 0,420,351 0,96 | 0,12 | 0,47 | 2,32 0%
Distriqueso Canaan 0,42 0,17 | 0,64 | 0,06 | 0,24 | 1,583 100%
Almacen Bogota Plaza del Restrepo | 0,21 | 0,17 | 0,32 | 0,06 | 0,71 | 1,47 100%
Corabastos 0,210,127 | 0,64 | 0,06 | 0,71 | 1,79 0%
Tauroquimica S.A.S. 0,21|0,35|0,32 0,12 | 0,47 | 1,47 100%
Kohsei foods Co. Ltda. 0,42 | 0,52 | 0,64 | 0,06 | 0,24 | 1,88 100%
Soluciones graficas 0,210,127 | 0,64 | 0,12 | 0,47 | 1,61 100%
DisCordoba 0,21 0,35 |0,64 | 0,12 | 0,47 | 1,79 100%

Para cada proveedor se da un valor del 100% si es entre los proveedores de la
materia prima es el total menor y 0% si es el total mayor, mostrado en la Tabla

24.
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Asi se deduce que para el proveedor del colorante se elige a Interkol ya que tiene
mas facilidad de pago y el precio es mas bajo comparado a Tecnas, para la
levadura se selecciona a Distriqueso Canaan porque es de mejor calidad, su
ubicacion es mas cercana al punto de fabricacion de la cerveza y sigue siendo
mas econdmica que la Distribuidora Boypan, El arroz cristal y el azdcar morena
tiene unas caracteristicas Unicas que se ofrece en la plaza del Restrepo, lo que
hace mas atractivo este proveedor a comparacion del otro es el precio que tienen
para estos productos, respecto al acido citrico se decide elegir a Tauroquimica
S.A.S ya que es de mejor calidad, para el arroz koji se tiene solo un proveedor
ya que los demas no nos brindaron informacién del producto, este sera importado
de Japdn donde se utiliza con gran frecuencia este.

3.4.2 Importacion. Es el proceso por el cual se lleva una materia prima o un
producto de un pais extranjero al pais nacional.

Para la elaboracion de la cerveza se requiere de un arroz especial que se
consigue en el este de Asia llamado Arroz koji, este tipo de arroz es importado
desde Japon utilizando el método Inconterms CIF, En la Tabla 24., se muestra
los costes en los que incurre la importacion desde Japén a Colombia. Ver
ANEXO G.

Tabla 24. Importacion.

Item Costo importacién | Moneda | Valor pesos colombianos
Valor EXW 320.000 Yenes 9.664.960
Seguro 1.600 Yenes 48.325
Transporte 88.000 Yenes 2.657.864
Formalidades aduaneras 4.000 Yenes 120.812
Carga de mercancia 25.000 Yenes 755.075
Registro de importacion 30.000 Pesos 30.000
Apoderador de aduanera 2.068.362 Pesos 2.068.362
Manipulacion 25 Délares 77.160
Agente de aduana 6.579 Yenes 198.706
Transporte puerto a fabrica 3.500.000 Pesos 3.500.000
Total 19.121.264

En la tabla 25., se evidencia la conversién de moneda para tener los valores en
peso colombiano, estos son del primero de agosto del 2015.

Tabla 25. Conversion de moneda

Iltem moneda Valor conversion (1-Agosto-2016)
Valor délares en pesos colombianos 3086,41975
Valor Yen en pesos colombianos 30,203
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Los exportadores se encargan de pagar el valor EXW (Valor de la mercancia), el
seguro del transporte maritimo, el costo del transporte maritimo, formalidades
aduanera que son los documentos legales para sacar la mercancia de Japon, la
carga de mercancia y el agente de aduana. Los importadores cubren los gastos
del transporte terrestre desde el Puerto de Buenaventura hasta Bogota, la
manipulaciéon o descargue del barco al muelle, los registros de importacion vy el
apoderador de aduanera. Estos costos son calculados para una importacion de
800 kilogramos/mes.

3.5 CAPACIDAD DE LA PLANTA

Se determina para conocer la produccién que la empresa pueda alcanzar y con

ella cubrir la demanda insatisfecha.

A Capacidad necesaria. Capacidad que se requiere para cubrir la demanda,
esta sera tomada teniendo en cuenta la demanda pronosticada, en la Tabla
26., se evidencia las capacidades anuales, mensuales, semanales y diarias
por ano.

Tabla 26. Capacidad necesaria

Demanda Ao

(Litros) 2017 2018 2019 2020 2021
Anual 72.740 82.723 94.075 106.986 121.668
Mensual 6.062 6.894 7.840 8.916 10.139
Semanal 1.516 1.723 1.960 2.229 2.535
Diaria 253 287 327 371 422

Para determinar la capacidad necesaria se tiene en cuenta la demanda
pronosticada de cerveza para el afio 2021, este célculo nos lleva a comprar y
utilizar la maquinaria con un volumen adecuado para satisfacer la demanda
durante los afios 2017 i 2021.

Tabla 27. Capacidad necesaria por botellas

Demanda Afio

(Botellas) 2017 2018 2019 2020 2021
Anual 220.424| 250.676| 285.076 324.191 368.691
Mensual 18.369 20.981 23.757 27.018 30.724
Semanal 4,594 5.221 5.939 6.755 7.682
Diaria 767 870 991 1124 1279

Para calcular la capacidad necesaria por botellas se parte de la proyeccion de la
demanda conociendo que se trabaja 8 horas/dia durante 6 dias/semana.
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Considerando que una botella tiene una capacidad de 330 ml, se divide la
cantidad de litros producida para afio, mes, semana y dia con la capacidad de la
botella.

A Capacidad disponible. La elaboracion de la cerveza es de flujo continuo, ya
gue presenta actividades secuenciales. Dentro del proceso de elaboracion de
la cerveza artesanal a base de arroz se presenta un cuello de botella que
tiene un tiempo de 10080 minutos perteneciente al proceso de maduracion,
en la Ecuacién 7., se calcula el volumen de produccion de la planta.

Ecuacién 7. Capacidad disponible

CDs = Tiempo disponible = capacidad

Antes se tiene en cuenta los tiempos perdidos para la produccién por motivo de
mantenimiento a la maquinaria, dichos tiempos se muestran en la Tabla 28.

Tabla 28. Tiempo de mantenimiento de la maquinaria

Maquina Tiempo de mantenimiento Frecuencia Tiempo tgtal
(horas) (horas/afio)
Molino 1 Mensual 12
Embotelladora 2 Trimestral 8
Compresor 3 Trimestral 12
Tanque 5 Mensual 60
Marmita 1 Mensual 12
Intercambiador de calor 1 Trimestral 4
Agitador 0,5 Bimestral 3
Centrifugadora 2 Mensual 24
Total ( Horas/Afo) 135

El total de tiempo que se requiere para el mantenimiento de la maquinaria es de
135 horas afo, este esta asociada con el factor G1. En la Tabla 28., se muestra
los tiempos de descanso, problemas de gestion y problemas de abastecimiento.

Para las G2, G3 y G4 son tiempos de perdidas relacionados con tiempos de
descanso, en este caso paro de taxistas, estudiantes o paro nacional, tiempos de
problemas de gestion que hacen referencia al 6% de problemas de
mantenimiento, por despido, renuncia o vacaciones por parte de los trabajadores
y tiempos por problemas de abastecimiento tomando 2 dias al mes para soportar
los probables inconvenientes a la hora de suministro de la materia prima. En la
Tabla 29., se evidencian estos tiempos.
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Tabla 29. Tiempo de pérdida G2, G3, G4.

. Tiempo
Factor Descripcion (Horas/afio)
G2 Descanso 40
G3 Problemas de gestién 138
G4 Problemas de abastecimiento y otros 192

El tiempo disponible mencionando lo anterior corresponde a:

Tiempo disponible
60 min. 8 horas ~1lturno 24 dias 12 mes 8100 min

hora turno dia mes afio afio
2400 min 4 28280 min 4 11520 min _ 4255140 min
afia afia afia B afio

El tiempo disponible total con el que cuenta la empresa para la produccion es de

4255140 minutos/ afio.

A Capacidad instalada. Es la capacidad que tiene la empresa si llegase a
trabajar los 365 dias del afio, tres turnos al dia. En la Tabla 30., se evidencia
la capacidad instalada por maquina. En la Ecuacion 8., se muestra la férmula
para calcular dicha capacidad.

Ecuacién 8. Capacidad instalada

C.I.=Zni*hd*dh—2ni*gi
i=1 i=1

Donde:

I: Sitios de trabajo

M: Sitios de trabajo agrupado por grupos i

Ni: Cantidad de unidades tecnoldgicas de tipo i.

Gi: Perdidas estandar por mantenimiento preventivo y correctivo de los sitios de
trabajo de la unidades tecnoldgicas de tipo i.

Hd: Horas dias

Dh: Dias habiles en el afio.
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Tabla 30. Capacidad instalada por maquina.

Maquina Capacidad instalada
(horasmaquina/afio)
Molino 8748
Embotelladora 8752
Compresor 61308
Tanque 175140
Marmita 17508
Intercambiador de calor 8756
Agitador 8757
Centrifugadora 8736
Total 297705

3.6 PLANEACION AGREGADA

Con esta planeacion se determina una estrategia que permite la satisfaccion del
requerimiento de produccion, optimizando recursos en un sistema productivo
abordando su fuerza laboral.

3.6.1 Mano de obra. Cantidad de operarios necesarios para el proceso
productivo, en la Ecuacion 9., se observa la formula de la mano de obra.

En la Tabla 31., se muestra el nUmero de operarios que se requieren para la
elaboracion de la cerveza artesanal.

Ecuacion 9. Mano de obra.

Demanda diaria= Tiempo estandar productivo

Mano de obra =
! Tiempo efectivo diario

Tabla 31. Namero de operarios

~ Demanda No N. de

Ano :
de botellas operarios

2017 919 2
2018 1046 2
2019 1188 2
2020 1352 2
2021 1537 3

3.6.2 Politica de inspeccion de calidad. Biru es una empresa productora y
distribuidora de cerveza artesanal que vela por la calidad de la materia prima
tomando el 2% del total adquirido para realizar un examen de calidad. También
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durante el proceso de elaboracién se efectlan inspecciones y asi obtener un
producto de excelente calidad. Se utiliza el método andlisis modal de fallos y
efectos el cual es un método por el cual se determina los fallos potenciales que
pueden ocurrir dentro del proceso de elaboracion, para posteriormente tomar
medidas preventivas o correctivas y mantener la calidad del producto. En el
Cuadro 16., se evidencia el analisis modal de fallos y efectos y en el ANEXO H.,
se muestra el significado de cada valor utilizado dentro del cuadro.

Cuadro 16. Analisis modal de fallos y efectos

Compom'er?te del Modo de fallo Efecto CoEED Metodol de clalp GAD Acciones Responsable PrlorlQad
senicio deteccion GxAxD| recomendadas atencion
Recepciéon M.P. Demorg{ de Retraso de la |Almacenista REQISII’S de 714|4| 112 |Contratar ayudante|Gerente general 2
recepcion M.P. ocupado. recepcion
Trasnporte M.P. a Demora de Retraso de la |Operarios Registro de la 71114 28 Contratar Gerente general 3
. transporte M.P. ocupados M.P. empleado
. Dafio en los Falta de Obsenvacion Comprar
almacenamiento Cargas altas 10| 7| 7| 490 Gerente general 1
empleados montacarga postura montacarga
. Estorbo en el Desorden d? Obsenacion 4(4]10| 160 Ofdenar materia Almacenista 2
Almacenamiento Falta de almacenamiento prima
M.P. espacio proceso .de ’ . Comprar bodega
elaboracion Area llena Observacion 7|1]10f 70 amplia Gerente general 2
Preparacion de la  |Perdida de la REEED 6l N.O tener. CEEAED Sistematizar Jefe de
proceso de sistematizado la [del 411(10| 40 . 3
receta receta - . receta produccién
elaboracion receta almacenista
Inprecisién de L L.
Mal Fal it I | fi
Medicién de la M.P. [cantidad al proceso |Falta de atencidninspeccion del | | | 4 | 16 | jamar atencion Jefe de 3
necesaria de elaboracion |a la medicion proceso produccion
SR ED Retraso del e aE Comprar molienda
X proceso de Exceso de carga . 714|4| 112 |de mayor Gerente general 2
molienda - los operarios ;
N elaboracion capacidad
No prende la IREAEED EE Falta de Tabla de Realizar Jefe de
. proceso de - . 7111 7 . 3 3
molienda . mantenimiento mantenimiento mantenimiento produccién
elaboracion
Lavado del grano Grano sucio Mal lavado del |Operarios Inspeccién del 71414 112 Contratar Gerente general 2
grano cansados proceso empleado
[WERSEERNS G2 Atasco del Demora de Saturacién de Obsenacion COEY
producto en ) h 7|14(1| 28 |compresory Gerente general 8
transporte trasnporte arroz inmediata
proceso manguera
Obstruccién de - N
o Inspeccién del Limpieza de Jefe de
i los orificios de la 7(7]14) 19 e s 2
. Mal coccién del |Quemado o . proceso orificios produccién
Coccion marmita
arroz crudo del arroz Dafio de 1a Jote de
- Observacion 7117 49 |Mantenimiento . 3
maquinaria produccién
Mg_zc.la G2 Eliers, Sobresaturacion |Imposibilidad . ~_|Inspeccion del CEmpEy CEEer
koji-kin, levadura y Agitador pequefio 7]14|4| 112 |de mayor Gerente general 2
. de mezcla de mezcla proceso _
azucar capacidad
I Fermentacién |Dafio en el o Mantenimiento o Jefe de
Enfriamiento Nulo R . f Inspeccion del .
N excesiva o intercambiador 7111 7 compra del produccién o 3
mezcla enfriamiento . proceso . -
muy baja de calor intercambiador Gerente general
Dafio en el . Mantenimiento o Jefe de
Alta Muerte del n " Medidor de T
temperatura hongo intercambiador temperatura 71411 28 |compra del produccién o 3
Escaldar p 9 de calor P intercambiador Gerente general
Sobrepresion Estallido del Exceso de gas Med!c:ior de 10lal1 40 Instalar quemador Jefe d.e, 3
tanque presion de propano produccion
Temperatura no Fermentacién |Cambios de Inspeccion del Mantenimiento o Jefe de
Maduracién moromi | . p u excesiva o caracteristicas peccl 711|7 49 |compra del produccién o 3
ajustada . proceso . .
muy baja de la ceneza intercambiador Gerente general
Centrifugacion Cerveza con Ceneza de Obstruccién de  [Inspeccion del 71alal 112 Mantenimiento de Jefe de >
. materia solida [mala calidad _|los orificios proceso la centrifugadora produccion
Filtracion Cerve;a C“.” Ceneza .de ObSlr.LlC(.:lon de |inspeccién del 714|7| 196 |Comprarcedazo [Gerente general 2
materia solida__|mala calidad _[los orificios proceso
. A el a!ustg Wh =D s 10|10| 1| 100 |Ajustar maquinaria L d_e' 2
Mal llenado de |Insatisfaccion |maquinaria las botellas produccién
botellas del cliente Obstruccién de |Inspecci6n de Mantenimiento Jefe de
. P 10| 7| 7| 490 |. n o 1
Envasado materia sélida las botellas inmediato produccién
EENEEGCH Demora de Inspeccién de Comprar
salida de Poca capacidad P 71411 28 P Gerente general 3
botellas entrega las botellas embotelladora
. Desorden d_e Observacion 414110 160 |Ordenar botellas Almacenista 2
Almacenamiento Falta de Estorbo en almacenamiento
P.T. espacio almacenar < -
p Area llena Observacion 7]1]10f 70 Zrzr;'i)arar bodega Gerente general 3
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3.6.2 Plan maestro de produccion. Es una herramienta que permite determinar
la produccién a futuro en un intervalo de tiempo. La empresa Biru con ello realiza
el prondstico del PMP (Plan Maestro de Produccion) para el primer semestre del
afio 2017 que se muestra en la Tabla 32.,

El Stock de seguridad se calcula teniendo en cuenta el tiempo de respuesta de
los proveedores normal y maximo de entrega, también se toma la demanda
promedio por cada materia prima. En la Ecuacion 10., se evidencia el calculo del
stock y en la Tabla 32., se muestra el stock de seguridad por materia prima.

Ecuacion 10. Stock de seguridad

8S = (Plazo de entrega maximo — Plazo de entrega normal) * Demanda diaria promedio

Tabla 32. Stock de seguridad por materia prima

Plazo Plazo Demanda
Materia prima de de Demanda romedio | Unidades Stock de | Porcentaje
P entrega | entrega | promedio P diaria seguridad | de Stock
normal | maximo
Arroz koji 30 45 628 26,17 | Kilogramos 393 62,5%
Arroz 8 10 2990 124,58 | Kilogramos 249 8,3%
Azlcar 0
morena 8 10 469 19,54 | Kilogramos 39 8,3%
Colorante 1 1 9372| 390,50 | Gramos 0 0%
Acido citrico 1 1 7854 | 327,25| Gramos 0 0%
Cco2 7 10 227,2 9,47 | Kilogramos 28 12,5%
Levadura 1 1 7854 | 327,25 | Gramos 0 0%
Botella y tapa 5 9 18182 757,58 | Unidades 3030 16,7%
Etiqueta 8 10 18182| 757,58 | Unidades 1515 8,3%
TOTAL 583,85 13,0%

Se determina el stock de seguridad por materia prima, sacando el porcentaje que
indica la cantidad de materia prima que se debe tener en caso en que los
proveedores no cumplan con el tiempo de entrega normal, se calcula el promedio
de porcentajes de stock para establecer el inventario final de almacenamiento
para el producto terminado, que equivale al 13%, teniendo en cuenta que la
demanda es constante.

Para realizar el plan maestro de produccién se determina la demanda de

produccion, el stock de seguridad para cada mes usando el 13% y la produccion
total a elaborar junto a su inventario inicial y final.
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En la Tabla 33., se evidencia el prondstico de produccion para el primer semestre
del afio 2017, manteniéndose constante el inventario de seguridad.

Tabla 33. Plan maestro de produccion semestre | afio 2017.

Plan Maestro de Produccién Semestre | aflo 2017

Demanda afio 1 72.740 Litros / afio
Demanda | semestre afio 1 36.370 Litros / Semestre
Mes Enero Febrero Marzo Abril Mayo | Junio
Inventario inicial
(Litros /mes) 0 788 788 788 788 788
Demanda mensual 6.062 6.062 6.062 | 6.062 | 6.062 | 6.062
(Litros / mes)
FIEEUsE e 6.850 6.062 6.062 | 6.062 | 6.062 | 6.062
(Litros / mes)
Inventario final
(Litros / mes) 788 788 788 788 788 788
i 0,
Stock de Seguridad (13%) | 454 788 788 | 788 | 788 | 788
(Litros / mes)

Se tiene en cuenta que el stock de seguridad es el mismo inventario final, ya que
es el restante de cubrir toda la demanda calculada. No se presenta variabilidad
del stock ya que la demanda es constante.

En la Tabla 34., se evidencia el pronéstico de produccion para el segundo
semestre del afio 2017, manteniéndose constante el inventario de seguridad.

Tabla 34. Plan maestro de produccion para el Il semestre del afio 2017

Plan Maestro de Producciéon Semestre Il afio 2017

Demanda afio 1 72.740 Litros / afio
Demanda | semestre afio 1 36.370 Litros / Semestre
Mes Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
AEMETO TEEL | an | 229 788 788 788 788

(Litros /mes)
Demanda mensual

(Litros / mes) 6.062| 6.062 6.062 6.062 6.062 6.062
Produccién

(Litros | mes) 6.062| 6.062 6.062 6.062 6.062 6.062

Inventario final 788 | 788 788 788 788 788

(Litros / mes)
Stock de Seguridad
(13%) 788 788 788 788 788 788
(Litros / mes)

3.6.3 Plan maestro de requerimiento de materiales. Herramienta que ayuda a
la planificacion de las materias primas e insumos para llevar a cabo
satisfactoriamente la elaboracion de la cerveza, antes de elaborar este plan es
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necesario realizar un diagrama de arbol para ver la materia prima utilizada en la
produccion.

De acuerdo al diagrama de arbol para la cerveza Ambar Colombia, se elabora el
plan de requerimiento de materiales, donde se evidenciara el primer y segundo
semestre del afio 2017.

En la Tabla 35., se muestra la cantidad minima que vende los proveedores por
materia prima.

Tabla 35. Lote minimo de venta

Materia prima Cantidad/Lote Unidad
Colorante 1 Libra
Levadura 1 Libra
Arroz cristal 25 Kilogramos
Azlcar morena 25 Kilogramos
Acido citrico 1 Kilogramo
Arroz koji 800 Kilogramos
Etiqueta 50 unidades
Botellas y tapas 100 unidades
CcO2 25 Kilogramos

Para la elaboracion del plan de requerimiento de materiales se determina la
materia prima necesaria que se requiere para la elaboraciéon de la cerveza de ese
mismo mes, adicional a eso se calcula el stock de seguridad de cada materia
prima mostrada en la Tabla 32., y finalmente se calcula el total de materia prima
gue se debe comprar.

Para elaborar el Plan de Requerimiento de Materiales se basa del Plan Maestro
de Produccién y del Diagrama 2., se realiza los calculos para el mes de Enero.

A Produccion semilla de arroz:

507 Litros -> 254 Kg.
6850 Litros -> X

X= 3432 Kg.

Este resultado indica la cantidad de arroz que se necesita para cubrir la
demanda.

A Stock de seguridad para semilla de arroz:
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SS=3432*8,3%
SS= 285 Kg.

Este valor indica la cantidad de arroz que se requiere almacenar en caso de que
los proveedores no cumplan con su plazo de entrega.

A Total semilla de arroz

Total= 3432 kg. + 285 kg.
Total= 3717 kg.

El total indica la suma de la cantidad de arroz para produccién y el stock de
seguridad, para los proximos meses el total es igual a la suma de produccién y
stock de seguridad y se resta el inventario final del mes anterior.

A Compra semilla de arroz

Compra= redondear.mas (3717 kg. / 25 kg.) * 25 kg.
Compra= 3725 kg.

El resultado se hace dividiendo el total calculado anteriormente por la cantidad en
kilogramos que ofrece el proveedor, se redondea al valor superior y finalmente se
multiplica por los mismos 25 kg.

A Inventario inicial semilla de arroz

1I=3725 Kg.

El inventario inicial es el mismo resultado de compra, para los siguientes meses
se suma el inventario final del mes anterior con la compra.

A Inventario final semilla de arroz

IF= 3725 kg. i 3432 kg.
IF= 293 Kg.

El inventario final es la cantidad de arroz excesivo después de la produccién y
gue sera utilizado para el mes siguiente.

En el Diagrama 3., se evidencia el diagrama de arbol, en la Tabla 36., se
encuentra en plan de requerimiento de materiales del semestre | del afio 2017,
en la Tabla 37, se encuentra en plan de requerimiento de materiales del semestre
Il semestre del afio 2017.
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Diagrama 2. Diagrama de arbol para la cerveza Ambar Colombia
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Tabla 36. Plan requerimiento de materiales para el | semestre del 2017

Materia prima Unidad HES

Ene Feb Mar Abr May Jun
Agua Litros 7.174 6.349 6.349 6.349 6.349 6.349
Arroz (Produccién) 3432 3037 3037 3037 3037 3037
Stock de seguridad 285 252 252 252 252 252
Total Kilogramo 3717 2996 3033 3020 3032 3019
Compra (Lote/Cantidad) 3725 3000 3050 3025 3050 3025
Inv. Inicial 3725 3293 3306 3294 3307 3295
Inv. Final 293 256 269 257 270 258
AzUcar Morena(Produccién) 540 478 478 478 478 478
Stock de seguridad 45 40 40 40 40 40
Total Kilogramo 585 458 461 464 467 470
Compra (Lote/Cantidad) 600 475 475 475 475 475
Inv. Inicial 600 535 532 529 526 523
Inv. Final 60 57 54 51 48 45
Levadura (Produccién) 8971 7939 7939 7939 7939 7939
Stock de seguridad 0 0 0 0 0 0
Total Gramo 8971 7910 7849 7788 7727 7666
Compra (Lote/Cantidad) 9000 8000 8000 8000 8000 8000
Inv. Inicial 9000 8029 8090 8151 8212 8273
Inv. Final 29 90 151 212 273 334
Arroz Koji (Produccién) 716 634 634 634 634 634
Stock de seguridad 448 396 396 396 396 396
Total Kilogramo 1164 146 -20 614 448 282
Compra (Lote/Cantidad) 1600 800 0 800 800 800
Inv. Inicial 1600 1684 1050 1216 1382 1548
Inv. Final 884 1050 416 582 748 914
Colorante (Produccién) 10714 9482 9483 9484 9485 9486
Stock de seguridad 0 0 0 0 0 0
Total Gramo 10714 9196 9179 9163 9148 9134
Compra (Lote/Cantidad) 11000 9500 9500 9500 9500 9500
Inv. Inicial 11000 9786 9804 9821 9837 9852
Inv. Final 286 304 321 337 352 366
Acido citrico (Produccién) 8971 7939 7939 7939 7939 7939
Stock de seguridad 0 0 0 0 0 0
Total Gramo 8971 7910 7849 7788 7727 7666
Compra (Lote/Cantidad) 9000 8000 8000 8000 8000 8000
Inv. Inicial 9000 8029 8090 8151 8212 8273
Inv. Final 29 90 151 212 273 334
Botellas y tapas (Produccion) 20766 18377 18377 18377 18377 18377
Stock de seguridad 3468 3069 3069 3069 3069 3069
Total Unidad 24234 17912 18289 18366 18343 18320
Compra (Lote/Cantidad) 24300 18000 18300 18400 18400 18400
Inv. Inicial 24300 21534 21457 21480 21503 21526
Inv. Final 3534 3157 3080 3103 3126 3149
Etiqueta (Produccién) 20766 18377 18377 18377 18377 18377
Stock de seguridad 1724 1525 1525 1525 1525 1525
Total Unidad 22490 18168 18345 18372 18349 18376
Compra (Lote/Cantidad) 22500 18200 18350 18400 18350 18400
Inv. Inicial 22500 19934 19907 19930 19903 19926
Inv. Final 1734 1557 1530 1553 1526 1549
CO2 (Produccién) 260 230 230 230 230 230
Stock de seguridad 54 48 48 48 48 48
Total Kilogramo 314 213 218 223 228 208
Compra (Lote/Cantidad) 325 225 225 225 250 225
Inv. Inicial 325 290 285 280 300 295
Inv. Final 65 60 55 50 70 65
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Tabla 37. Plan requerimiento de materiales para el Il semestre del 2017

. . . MES
Materia prima Unidad -

Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Agua Litros 6349 6349 6349 6349 6349 6349
Arroz (Produccion) 3037 3037 3037 3037 3037 3037
Stock de seguridad 252,071 252,071 252,071 252,071 252,071 252,071
Total e 3031,071 | 3018,071 | 3030,071 [ 3017,071 [ 3029,071 [ 3016,071
Compra (Lote/Cantidad) 3050 3025 3050 3025 3050 3025
Inv. Inicial 3308 3296 3309 3297 3310 3298
Inv. Final 271 259 272 260 273 261
Azucar Morena(Produccién) 478 478 478 478 478 478
Stock de seguridad 39,674 39,674 39,674 39,674 39,674 39,674
Total Kilogramo 472,674 475,674 453,674 456,674 459,674 462,674
Compra (Lote/Cantidad) 475 500 475 475 475 475
Inv. Inicial 520 542 539 536 533 530
Inv. Final 42 64 61 58 55 52
Levadura (Produccion) 7939 7939 7939 7939 7939 7939
Stock de seguridad (0] 0 0 0 0 0]
Total . 7605 7544 7483 7922 7861 7800
Compra (Lote/Cantidad) 8000 8000 7500 8000 8000 8000
Inv. Inicial 8334 8395 7956 8017 8078 8139
Inv. Final 395 456 17 78 139 200
Arroz Koji (Produccioén) 634 634 634 634 634 634
Stock de seguridad 396,25 396,25 396,25 396,25 396,25 396,25
Total Kilogramo 116,25 -49,75 584,25 418,25 252,25 86,25
Compra (Lote/Cantidad) 800 0 800 800 800 800
Inv. Inicial 1714 1080 1246 1412 1578 1744
Inv. Final 1080 446 612 778 944 1110
Colorante (Produccion) 9487 9488 9489 9490 9491 9492
Stock de seguridad 0 0] 0 0 0] 0
Total . 9121 9109 9098 9088 9079 9071
Compra (Lote/Cantidad) 9500 9500 9500 9500 9500 9500
Inv. Inicial 9866 9879 9891 9902 9912 9921
Inv. Final 379 391 402 412 421 429
Acido citrico (Produccién) 7939 7939 7939 7939 7939 7939
Stock de seguridad 0 0 0 0 0 0
Total Gramo 7605 7544 7483 7922 7861 7800
Compra (Lote/Cantidad) 8000 8000 7500 8000 8000 8000
Inv. Inicial 8334 8395 7956 8017 8078 8139
Inv. Final 395 456 17 78 139 200
Botellas y tapas (Produccion) 18377 18377 18377 18377 18377 18377
Stock de seguridad 3068,959 | 3068,959 | 3068,959 | 3068,959 | 3068,959 | 3068,959
Total UERE 18296,959( 18373,959( 18350,959( 18327,959| 18304,959| 18281,959
Compra (Lote/Cantidad) 18300 18400 18400 18400 18400 18300
Inv. Inicial 21449 21472 21495 21518 21541 21464
Inv. Final 3072 3095 3118 3141 3164 3087
Etiqueta (Produccion) 18377 18377 18377 18377 18377 18377
Stock de seguridad 1525,291 | 1525,291 | 1525,291 | 1525,291 | 1525,291 | 1525,291
Total Unidad 18353,291( 18330,291( 18357,291| 18334,291| 18361,291| 18338,291
Compra (Lote/Cantidad) 18400 18350 18400 18350 18400 18350
Inv. Inicial 19949 19922 19945 19918 19941 19914
Inv. Final 1572 1545 1568 1541 1564 1537
CO2 (Produccién) 230 230 230 230 230 230
Stock de seguridad 47,84 47,84 47,84 47,84 47,84 47,84
Total Kilogramo 212,84 217,84 222,84 227,84 207,84 212,84
Compra (Lote/Cantidad) 225 225 225 250 225 225
Inv. Inicial 290 285 280 300 295 290
Inv. Final 60 55 50 70 65 60
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3.7 FICHA TECNICA

Contiene la descripcién y caracteristicas del producto, para la cerveza es
obligatorio tener en cuenta la unidad internacional de amargor, el grado de
alcohol y las materias primas necesarias. A continuacion se muestra el Cuadro
17., donde se aprecia la ficha técnica

Cuadro 17. Ficha técnica para la cerveza Ambar Colombia

'
TRABAJO

FICHA TECNICA CERVEZA AMBAR COLQ DE GRADO

NOMBRE PRODUCTO: Cerveza Ambar Colombia

Es una cerveza a base de arroz, con materia prima tradicional de Jg

Descripcion fisica del . o x
tiene un color caracteristico ambar y un sabor entre amargo y dulce.

producto producto es ofrecido en botella de 330 ml.
Apariencia
Color Ambar
- - Olor Cereal crudo
Caracteristicas fisicas
Sabor Amargo-dulce
Textura Ligera
Grado de alcohol 5,50%
Empaque 5 Unidades
Presentacion Botella de vidrio de 330 ml
ELABORADO POR: APROBADO POR: FECHA VERSION
Vanessa Ospina German Huertas 11/03/2016 2016
Jonathan Pinto

3.8 LOTE OPTIMO DE PEDIDO

Se utiliza el modelo Wilson con ayuda de la Ecuacion 11., para identificar la
materia prima requerida para la elaboracién de cerveza artesanal a base de
arroz.

Ecuacion 11. Lote éptimo
de pedido

. |2$D*5
=]

N H

Donde:

Q: Lote 6ptimo de pedido

D: Demanda anual

S: Costo por ordenar

H: Costo unitario de almacenamiento
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El area total de la bodega es de 242 m?, donde 17.6 m? corresponde al area de
almacenamiento de materia prima. En la Tabla 38., se muestra el costo del area
de almacenamiento de materia prima.

Tabla 38. Costo area de almacenamiento

Areatotal | Costo arriendo Area de Costo area
almacenamiento M.P. almacenamiento M.P.
242 m2 $ 4.600.000 21,56 m2 $ 409.818

En la tabla 39., se evidencia el costo de almacenamiento por cada materia prima,
dando una ponderacién por cada una de ellas.

Tabla 39. Costo de almacenamiento por materia prima

Materia prima Porgeptajglde Costo mes| Requerimiento | Unidad C.O st_o

participacién unitario
Arroz 28% $ 114.749 3036 Kilogramo | $ 37,8
Azlcar morena 10% $ 40.982 478 Kilogramo | $ 85,7
Lewvadura 1% $ 4.098 7937 Gramos $ 05
Colorante 1% $ 4.098 9479 Gramos $ 04
Acido citrico 1% $  4.098 7937 Gramos $ 05
Arroz koji 13% $ 53.276 633 Kilogramo | $ 84,2
CO2 10% $ 40.982 230 Kilogramo | $ 178,2
Etiqueta 1% $ 4.098 18364 Unidad $ 0.2
Botella y tapa 35% $ 143.436 18364 Unidad $ 559,0

En la Tabla 40., se muestra el costo de almacenamiento y el costo por ordenar de
cada materia prima, se tiene en cuenta el seguro con una ponderacion del 2% y
la administracion con el 4%.

Tabla 40. Costo por ordenar y costo total de almacenamiento

. . . |Administracior| Segurd . Costo total de |Costo potr
Materia prima| Unidad | Precio (4%) (2%) AImacenamlentcLalmacenamient( ordenar
Arroz Arroba $26.000( $ 1.040( $520| $ 37,8 $ 1.598| $ 1.300
AzuUcar morengArroba $42.000( $ 1.680| $ 840 $ 85,7| % 2.606| $ 2.100
Arroz koji Kilogramqg $23.902| $ 956 | $ 478 | $ 84,2| $ 1518| $ 1.195
Levadura Libra $ 8.100( $ 324($162| $ 05($% 487($ 405
Colorante Libra $21.000| $ 840( $420| $ 04($% 1.260| $ 1.050
Acido citrico |Kilogramd $ 4.900| $ 196|$ 98| $ 05($% 295($ 245
CcO2 Kilogramd $37.120( $ 1.485|$742| $ 178,2( $ 2.405| $ 1.856
Etiqueta Unidad [$ 50|% 2($ 1|9% 02($%$ 3% 3
Botellay tapa|Unidad |$ 559|$ 221% 111 % 559,0| $ 593| $ 28
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Para realizar el lote 6ptimo de pedido se tiene en cuenta el costo total de
almacenamiento y el costo por ordenar (el cual se calcula tomando el 5% del
precio de compra de la materia prima). En la Tabla 41., se identifica el lote 6ptimo

de produccién por cada materia prima.

Tabla 41. Lote 6ptimo de pedido

Materia prima Unidad Demanda 2xDxS (2xDxS)/H Q*
Arroz Arroba 1.602 4.163.952 2.606 51
Azucar morena |Arroba 258 1.082.760 416 20
Arroz koji Kilogramo 17.254 41.239.786 27.163 165
Levadura Libra 197 159.852 329 18
Colorante Libra 239 501.778 398 20
Acido citrico Kilogramo 99 48.350 164 13
CO2 Kilogramo 3.515 13.047.680 5.424 74
Etiqueta Unidad 241.689 1.208.445 374.925 612
Botella y tapa Unidad 260.739 14.570.356 24.590 157

Luego de haber

costo total del mismo, que se muestra en la Ecuacion 12.

Ecuacion 12. Costo total del lote
optimo de pedido

Q

K(Q*]=§*5+H(E)+C*D

En la Tabla 42., se muestra el costo total por lote éptimo de

materia prima.

Tabla 42. Costo total por lote éptimo de produccion anual

identificado el lote 6ptimo de pedido, se procede a calcular el

pedido de cada

Materia prima | (D/Q*)xS H(Q*2) CxD K(Q*)
Arroz $ 40.783 | $ 40.783 | $ 41.639.520 $ 41.721.087
AzGcarmorena | $ 26558 | $ 26.558 | $ 10.827.600 $ 10.880.717
Arroz koji $125.113 | $125.113 | $ 412.397.858 $ 412.648.083
Levadura $ 4409 | $ 4409 | $ 1.598.519 $ 1.607.338
Colorante $ 12574 | $ 12574 | $ 5.017.782 $ 5.042.931
Acido citrico $ 1887 |$ 1887 |$ 483503 | $ 487.276
CO2 $ 88579 | $ 88579 | $ 130.476.800 $ 130.653.957
Etiqueta $ 987 | $ 987 | $ 12.084.450 $ 12.086.424
Botella y tapa $ 46.458 | $ 46.458 | $ 145.703561 | $ 145.796.476
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Luego de conocer el costo total por lote 6ptimo de produccion de la materia
prima, se realiza el costo total con un lote convencional para comparar los dos
costos totales y determinar cual es el mejor. A continuacion se muestra la
Ecuacion 13., donde se evidencia la férmula de lote de pedido convencional y en
la Tabla 43., el costo total de la misma.

Ecuacion 13. Lote 6ptimo
de pedido
convencional

Demanda
Qe="r
12 meses

Tabla 43. Costo total lote de pedido convencional

Materia prima | Qc | (D/Qc)xS H(Qc/2) CxD K(Qc)
Arroz 133,5| $15.600 | $ 106.621 | $ 41.639.520 | $ 41.761.741
Azlcarmorena | 21,48 $25.200|$ 27990 | $ 10.827.600 | $ 10.880.790
Arroz koji 1438 | $14.341 | $1.091.502 | $ 412.397.858 | $ 413.503.701
Levadura 16,45| $ 4.860 | $ 4001 | $ 1.598.519 | $ 1.607.379
Colorante 1991 $12.600| $ 12549 | $ 5.017.782 | $ 5.042.931
Acido citrico 8,223| $ 2940 | $ 1.211 | $ 483.503 | $ 487.653
CO2 2929 $22.272|$ 352288 | % 130.476.800 | $ 130.851.360
Etiqueta 20141 | $ 30| $ 32458 | $ 12.084.450 | $ 12.116.938
Botella y tapa 21728 $ 335| $6.437.305 | $ 145.703.561 | $ 152.141.201

En la Tabla 44., se muestra la comparacion de los costos del lote optimo de

pedido y convencional, para conocer cual es el mejor método.

Tabla 44. Comparacion lotes de pedido

Materia prima K(Qc) K(Q%)

Arroz $ 41.761.741| $ 41.721.087
AzUcar morena | $ 10.880.790 | $ 10.880.717
Arroz koji $ 413.503.701| $ 412.648.083
Levadura $ 1.607.379| $ 1.607.338
Colorante $ 5.042.931| $ 5.042.931
Acido citrico $ 487.653| $ 487.276
CO2 $ 130.851.360| $ 130.653.957
Etiqueta $ 12.116.938| $ 12.086.424
Botellay tapa | $ 152.141.201| $ 145.796.476
Total $ 768.393.695| $ 760.924.288
Diferencia $7.469.406
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3.9 PLANO DE LA EMPRESA

Es el orden fisico de los elementos 0 maquinaria utilizada que constituyen la
organizacion sea industrial o de servicios.

En el Diagrama 3., se muestra el proceso de forma continua de la elaboracion de
cerveza, en el Diagrama 4., se evidencia la planta de produccion de la empresa
Biru, tiene un area de 228 metros cuadrados en donde se lleva a cabo la
elaboracion de la cerveza artesanal, esta consta de dos habitaciones en donde
se dé almacenara la materia prima e insumos y en otra donde se almacena
producto terminado. Es un sistema de flujo en forma de U y en el Diagrama 5.,
se observa el area administrativa.

En la planta de produccion cuenta con diez areas las cuales son cada etapa del
proceso productivo, cuanta con un bafio y un botiquin para casos de emergencia,
adicional cuenta con un pasillo amplio para la entrada y salida del producto. En el
area administrativa cuenta con tres oficinas las cuales son la del gerente general,
jefe de ventas y el jefe de produccién, también tiene un comedor.

Diagrama 3. Proceso de sistema continuo

CONTENEDOR2

TANGUEL

CONTENEDOR1L cs —

TANQUE2

FEOPIENTE2

Elaborado por: Aprobado por: Fecha Version

Vanessa Ospina )
Jonathan Pinto German Huertas 11/03/2016 2016
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Diagrama 4. Layout Biru area de produccién
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Diagrama 5. Layout Biru area administrativa
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3.10 COSTO DEL ESTUDIO TECNICO

A continuacion dentro del estudio técnico en la Tabla 45., se da a conocer los
costos a los que incurre la empresa para su operacion:

Tabla 45.Servicios publicos y arriendo

Servicio Costo mensual Costo anual
Agua $ 55.000 | $ 660.000
Luz $ 138.000 | $ 1.656.000
Teléfono/Internet $ 89.000| $ 1.068.000
Gas $ 140.000 | $ 1.680.000
Arriendo Planta de produccion* $ 4.600.000 | $ 55.200.000
Total $ 5.022.000 | $ 60.264.000

(*) Fuente: Finca raiz, bodegas en arriendo Bogota. Disponible en
<http://www.fincaraiz.com.co/bodega-en-
arriendo/bogota/san_felipe_barrios_unidos-det-1967155.aspx >
[Consultado el 13 de marzo del 2016]

En la Tabla 46., se muestra los insumos necesarios para el area administrativa:

Tabla 46.Insumos para oficina

Insumo Cantidad Valor unidad Valor anual
Tijeras 2 $ 4000 | $ 8.000
Esferos (cajas/12) 3 $ 9.800 | $ 29.400
Perforadora 2 $ 11.500 | $ 23.000
Regla 2 $ 4500 | $ 9.000
Resaltador 4 $ 1500 | $ 6.000
Agenda 5 $ 20.000 | $ 100.000
Cocedora 6 $ 18.000 | $ 108.000
Grapas cocedora (caja) 10 $ 3.000 | $ 30.000
Resma carta 30 $ 9.000 | $ 270.000
Resma oficio 15 $ 10.500 | $ 157.500
Sacaganchos 2 $ 4.000 | $ 8.000
Tinta impresora 6 $ 22.000 | $ 132.000
Escoba 2 $ 2.000 | $ 4.000
Recogedor 2 $ 2,000 | $ 4.000
Papel higiénico(pag-6unid) 10 $ 7.000 | $ 70.000
Productos de aseo 4 $ 50.000 | $ 200.000

Total $1.158.900
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En la Tabla 47., se muestra la maquinaria necesaria para producir 507 litros de
cerveza artesanal a base de arroz.

Tabla 47.Costo maquinaria

Nombre Cantidad Precio Total Cotizacion
Molino 1 $ 1.900.000 | $ 1.900.000 |Ver ANEXO G
) http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-

Intercambiador de calor 1 $ 1.559.000 | $ 1.559.000 422038029-intercambiador-de-calor-_IM

Tanque 200 L 8 $ 550.000 | $ 4.400.000 [Ver ANEXO G

Tanque 1000 L 15 $ 2.900.000 | $ 43.500.000 (Ver ANEXO G
http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-

Marmita 400 L 2 $ 6.900.000 | $ 13.800.000 [421710228-marmita-en-acero-304-de-400-litros

JM

Centrifugadora 1 $ 5.500.000 | $ 5.500.000 |Ver ANEXO G

Llave bola 8 $ 48.000 | $ 384.000 |Ver ANEXO G

Estufa 4 puestos 2 $ 850.000 | $ 1.700.000 |Ver ANEXO G

Embotelladora 1 $ 8.330.000 | $ 8.330.000 |Ver ANEXO G
http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-

Quemador de prépano 1 $ 302.900 | $ 302.900 (422014492-coleman-dos-quemadores-de-
propano-estufa-_JM

Liencillo 4x4 m 4 $ 40.000 | $ 160.000 |Ver ANEXO G

Densimetro 1.000-1.500 1 $ 37.000 | $ 37.000 |Ver ANEXO G

Higronémetro digital 1 $ 87.000 | $ 87.000 (Ver ANEXO G

Electrobomba sumergible 1 $ 260.000 | $ 260.000 [Ver ANEXO G

Hidrolavadora 1 $ 520.000 | $ 520.000 [Ver ANEXO G

Total $ 82.439.900

El area administrativa y la planta de produccion requieren de unos muebles y
enseres para un buen funcionamiento, en la Tabla 48., se muestran los costos de
estos.

Tabla 48.Costo muebles y enseres

Nombre Cantidad Precio Total Cotizacion
http://articulo.mercadolibre.com.co/MC
Silla escritorio 3 $ 169.900 | $ 509.700 [O-421842259-sillon-ejecutivo-con-

brazos-para-escritorio-oficina-_JM
http://articulo.mercadolibre.com.co/MC
Silla de escritorio de visitantes 6 $ 25.000 [ $ 150.000 |O-420801192-silla-visitante-espera-
consultorios-oficinas-recepciones-_JM
http://articulo.mercadolibre.com.co/MC
0-421591677-estacion-de-trabajo-

Escritorio oficina 3 $ 199.000 | $ 597.000 o - i
escritorio-I-3-meses-garantia-oficina-
_JIM
http://articulo.mercadolibre.com.co/MC

Archivador 2 $ 101.000 [ $ 202.000 |O-421645693-mini-archivador-3-

cajones-_JM
http://articulo.mercadolibre.com.co/MC
0-422171491-computador-de-mesa-
intel-core-i5-de-cuarta-generacion-4460-
_JIM
http://articulo.mercadolibre.com.co/MC
0-421585522-impresora-multifuncional-
canon-con-sistema-de-tinta-continua-
JM

Computador 3 $ 1.459.900 | $ 4.379.700

Impresora multifuncional 2 $ 219.000 | $ 438.000

Total $ 2.173.800
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3.11 RESULTADO DEL ESTUDIO TECNICO

La empresa serd localizada dentro de la localidad de Barrios Unidos en el Barrio
San Felipe, principalmente por la cercania que tiene con sus clientes. El proceso
gue se lleva para la elaborar la cerveza artesanal a base de arroz es: molienda-
lavado del grano-coccién-mezcla-escaldar-centrifugacién-filtracion-maduracion-
envasado-etiquetado, y conociendo esto se determind la materia prima y
maquinaria para su funcionamiento, el tiempo que lleva cada uno, la produccion
cerveza diaria, semanal, mensual y anual, y los costos que conlleva todo esto.
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4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

En el estudio administrativo se describe la planeacién estratégica de la empresa,
la jerarquizacién de la organizacion, y la planeacién de los recursos humanos con
la finalidad de seleccionar un perfil adecuado para la organizacion.

4.1 PLANEACION ESTRATEGICA

Es el proceso que la empresa lleva para cumplir sus metas y objetivos
planteados, a través de:

4.1.1 Misién. Biru es una empresa encargada de ofrecer y producir cerveza
artesanal a base de arroz en la ciudad de Bogota, ofreciendo productos de
excelente calidad para la satisfaccion del cliente y favoreciendo a aquellas
personas que son celiacas.

4.1.2 Vision. Biru para el 2021 sera una empresa reconocida en el mercado
distrital por la calidad de nuestros productos y total cobertura de distribucion a los
clientes de Bogota, contando con personal calificado para consolidarnos como
ejemplo de éxito y rentabilidad en el sector de la cerveza artesanal.

4.1.3 Principios corporativos. Los principios corporativos son costumbres y/o
actitudes que la empresa asume como normas Yy parte de su cultura
organizacional, existiendo como guia del comportamiento de los empleados
dentro y fuera de la compafiia. A continuacion se sefalan los principios
corporativos de Biru.

A Trabajo en equipo. Este principio es importante en Biru ya que la
colaboracion de todos los empleados de la empresa potencia las
competencias y habilidades individuales logrando resultados contundentes
gue contribuyen a desarrollar fortalezas empresariales competitivas.

A Responsabilidad. La responsabilidad en Biru es un modo de vida en el que
todos los dias se buscan cumplir con expectativas de autoevaluacion como
compaiia y transmitiendo esa imagen a los clientes y que puedan sentir la
seguridad y confianza en nuestros productos y servicios.

A Calidad. La calidad total es una necesidad en el trabajo de los empleados de
Biru, en los productos que se ofrece, en el servicio de atencion a los clientes,
la calidad de los productos manifiesta la presentacion de la empresa y un
compromiso a brindarle lo que necesita y cdmo lo necesita.

A Respeto. Es uno de los pilares corporativos del clima organizacional de Biru,
debido a que la interaccién de los empleados entre ellos y demas agentes
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externos conforman una red de comunicaciones que debe permanecer soélida
y conjuntamente trabajar por los mismos objetivos y la convivencia adecuada
brindandoles finalmente estabilidad a los empleados.

4.1.4 Politicas de calidad. Biru es una empresa que vela por la salud de los
trabajadores brindandoles un trabajo seguro, satisfaciendo los deseos de los
clientes, aumentando su publicidad dando a conocer el producto para
incrementar el namero de los mismos, ofreciendo productos de excelente calidad
cumpliendo asi con los requisitos y normatividad del pais, teniendo una mejora
continua, siendo eficaz con los recursos que se tienen en la empresa.

4.1.5. Objetivos de gestion. Son aquellos logros que desea cumplir la empresa

con base a la misioén y vision de la misma, los cuales son:

A Mejorar continuamente en la publicidad de los productos en el mercado para
incrementar el nUmero de clientes.

A Medir indicadores financieros continuamente para que ayuden a determinar
en qué estado se encuentra la empresa.

>\

Alcanzar niveles de excelencia en la calidad de los productos con una
satisfaccion del 90%.

>\

Capacitar al personal para disminuir productos de mala calidad en un 5%.

>\

Realizar jornadas de orden de aseo, en el que participen todos los empleados
concientizandolos de la seguridad y la salud del trabajo.

4.1.6. Metas. Lo que se espera cumplir a corto y mediano plazo.
A Cumplir con los indicadores operativos en un 95% durante los dos afios.

A Cumplir con el prondstico de ventas en un 95% para el primer afio.

>\

Cumplir con la parte legal y normatividad que se aplica en el pais en un 100%
durante cinco afos.

A Cumplir en un 95 % con los programas de produccion durante el primer afio.

4.1.7 Indicadores de gestién. Herramienta utilizada para medir y evaluar el
crecimiento de la empresa. En el Cuadro 18., se observan estos indicadores.
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Cuadro 18. Indicador de gestion

Objetivo Férmula Frecuencia | Tipo de indicador | Responsable
Cumplir las ventas programadas Ventas efectuadas
por f x100% Mensual Efectividad Jefe de
cada mes Ventas programadas ventas
N.de botellas producidas
Productividad fisica , x100% | Mensual Eficiencia JEHE B2
Cantidad de recursos gastados produccion
i itaci N.de personas capacitadas
Cumplir con las capacitaciones P 4 £100% Semestral Eficacia Gerente
programadas Total de personal general
i i i Clientes satisfechos i )
Medir la cantldad de clientes . f | x100% Mensual Eficacia Jefe de
satisfechos Clientes atendidos ventas
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4.2. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Son cargos que se representan en un diagrama a nivel jerarquico en orden
descendente y en el &rea que se encuentran.

Diagrama 6. Estructura organizacional

GERENTE
————— - CONTADOR
JEFE DE JEFE DE
PRODUCCION VENTAS
I
I
ALMACENISTA VENDEDORES

OPERARIOS

4.3 MANUAL DE FUNCIONES

Es una herramienta que permite mostrar las actividades que debe desarrollar el
personal de cada cargo dentro de una organizacién. En el ANEXO F., se
evidencia cada uno de estos manuales para el cargo asignado segun el
organigrama.

4.4 SELECCION Y CONTRATACION

En un negocio para que funcione adecuadamente es necesario un personal
calificado para cada una de las actividades que se desarrollen dentro de la
misma, para ello se debe realizar un proceso de seleccion de personal, el cual
determine las caracteristicas que debe tener una persona para ser contratada.

4.4.1 Proceso de seleccién, contratacion e induccién del personal. En la
empresa Biru es necesario tener personal para realizar labores correspondientes
a la actividad de la misma, sin importar si la misma empresa mucha de sus
actividades es realizada por robots o cualquier maquinaria inteligente, por lo tanto
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debe haber un proceso de seleccién, contratacion y su posterior induccion para
gue la empresa crezca adecuadamente.

4.4.2 Diagrama de seleccion, contratacion e induccion. El proceso de
seleccion, contratacion e induccidon de toda persona que se encuentre dispuesta
a trabajar con la empresa estan establecidos dentro del Diagrama 7., mostrado a
continuacion:

Diagrama 7. Diagrama de seleccion, contratacion e
induccion de la empresa Biru
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Realizar entrevista
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Eliminar del proceso de
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Diagrama 7. (Continuacion)

ZHay mas personas Determinar la persona
aptas por el cargo? mas apta

Informar a las personas

Realizar contratacion
no contratadas

Documentar
conttratacion

Archivar contratacion

Determinar tutor de
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Dar equipo de trabajo

Explicar funciones

4.4.3 Proceso de evaluacion de desempefio. Esta herramienta es util para
medir lo eficaz y eficiente que es el personal de trabajo dentro de la empresa
Biru, ya que la compafiia considera importante que los procesos dentro de la
misma se mantengan en las mejores condiciones, y uno de los factores que es
importante dentro de la empresa es el recurso humano. A continuacién en el

Diagrama 9., se muestra el proceso de evaluacion de desempefio de la empresa
Biru:
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Diagrama 8. Diagrama de proceso de
evaluacion de desempefio
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4.5 SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

Dentro de cualquier empresa es necesario velar por la salud y seguridad de los
trabajadores, a continuacion se muestra los riesgos que se pueden presentar
para la elaboracion de la cerveza, los elementos de proteccion personal, para
evitar cualquier tipo de accidente y los teléfonos a los que se pueden acudir en
caso de emergencia.

4.5.1 Identificacién y analisis de impactos. En el Cuadro 19., se analizan los
riesgos que se presentan dentro de la organizacion.
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Cuadro 19.ldentificacion y analisis de impactos

Riesgo Tipo de riesgo | Descripcion Causa Solucién
A Des Escapar de la
A gaste de la zona de escape
Posible rotura tuberia. )t;o:Labnelz ?(;Sa |ch
Fuga de gas Mecanico |de latuberia |A Corte empresa yde
de gas provocado. b
A No se cerr6 la gas a la cual se
llave del gas encuentre
suscrita
Cerrar el
. A Desgaste de la registro de
Dafio de la - ol rotura tuberia agua
- Mecanico |de la tuberia "
tuberia del aqua A Golpe dado a llamar al
9 la tuberia plomero
seleccionado
A Desgaste  de Desactivar los
los 9 cables interruptores
Dafio en los eléctricos automaticos
. - cables que llamar al
Incendio Mecanico Corte -
conducen técnico
electricidad _ provocado asignado para
A Sobrecarga de | g
electricidad a reparacion 'y
bomberos
Contratar
A Falta de personal de
Robo de equipo de Sc’:%?ﬁr'?;d
Robo a : objetos seguridad omp
Social . - camaras y
empresa pertenecientes |A Falta de demas  equino
a la empresa personal de eaquip
seguridad de seguridad
Llamar a la
policia
Vibraciones A Vibraciones Verificar que la
que alterar el presentadas edificacion  se
Sismo Natural suelo y demas por las encuentre  en
objetos dentro condiciones excelentes
de la empresa del terreno condiciones
Utilizar equipo
A Mal manejo del ggecugrgéeccmn
Dafios en la ~equipo usar el botiquin
Quemaduras Fisico piel del A Falta de q
: de emergencias
personal equipo de levar al
seguridad . .
hospital mas
cercano
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Cuadro 19. (Continuacion)

Riesgo Tipo de riesgo | Descripcién Causa Solucién
Eliminacion | ; . Parar el
. A Introducir partes
parcial o total sangrado con el
del cuerpo .
L - de unao equipo del
Amputacién Mecanico varias partes dentro de la botiquin
b maquinaria en q .
del cuerpo del aCCioN llevar al hospital
personal mas cercano
A Pisos
resbaladizos por
Golpe o aqua P Sanar a la
L . herida 9 persona con el
Laceracion Locativo dispersada N
provocada en | z . botiquin de
A Uso inadecuado :
el personal seguridad
de las
herramientas
. Debilitamiento | A Alto tiempo de ,
Cansancio Comprar sillas
. de las pernas exposicion al
de las Ergondmico . de reposo
: en la jornada apoyo sobre las
piernas ! Dar descansos
laboral piernas
0 - Usar mascarilla
L A Inhalacion de
Inhalacion de , en todo el
: toxinas
Intoxicacién Quimico sustancias roducidas por PETEENE]
dafiinas para P PS Usar un
la elaboracion
el ser humano guemador de
de cerveza
propano
~ Utilizar
Dafiosenla | ; .
- A Alergias elementos de
~ via 0 9 1y
Dafios a la Lo . . A Infeccién proteccion
Biologico respiratoria, | i
salud o A Sintomas personal
dérmica o . . .
: . toxicos Ventilar el area
digestiva :
de trabajo

4.5.2 Puntos de contacto en caso de emergencia. En el Cuadro 20., se
muestran los teléfonos y direcciones de centros de ayuda de la Localidad De
Barrios Unidos en caso de presentar emergencias dentro de la empresa.

4.5.3 Elementos de proteccién personal (EPP) y recursos para caso de
emergencia. Estos elementos son de uso indispensable para prevenir accidentes
y enfermedades laborales en una organizacion, se muestran en la Tabla 49., y
los recursos son usados para casos de emergencia causados por desastres
naturales y desastres internos de la empresa, en el Tabla 50., Cotizaciones (Ver

ANEXO G).
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Tabla 49. Elementos de proteccién personal

Elementos de :
protecciéon Personal V_alo_r Cantld_ad To~tal
unitario requerida afio
personal
gon.lunto antifiuido Operarios $ 34500 4 $  138.000
piezas
Bata PEEEElle $ 25000 8 $  200.000
ingrese a la planta
Tapabocas industrial Operarios $ 450 6 $ 2.700
Guantes de nitrilo Operarios $ 8.500 8 $ 68.000
Gafas industriales Operarios $ 7000 4 $  28.000
antiempanante
Tapabocas x 100 Ol e $ 12000/ 2 $  24.000
ingrese a la planta
Botas de seguridad Ope_rarlos y personal $ 40.600 6 $ 243,600
blancas que ingrese a la planta
Total $  704.300
Tabla 50. Recursos para casos de emergencia
Recurso Descripcién Cantidad C(.)St(.) To~tal
unitario afio
Extintor 20 libras 2 $ 55.000 | $ 110.000
Aviso SiEuiees 2 |'s$ 2000]$ 4.000
proteccion personal
Aviso Salida de emergencia 1 $ 2000|% 2.000
Aviso Escaleras 1 $ 2000 |$ 2.000
Aviso Ruta de evacuacion 2 $ 2000 |$ 4.000
: . Material polietileno de
Camilla de emergencia 180 cm X 55 cm 1 $ 210.000 | $ 210.000
Base para extintor de
Pedestal 20 libras 2 $ 20.000 | $ 40.000
Botiquin 700 T Gt 22 1 $ 222.000 | $ 222.000
elementos
Total $ 594.000
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Cuadro 20. Puntos de contacto

Entidad Direccion Teléfono
CAl Alcdzares | Carrera 24 con calle 71 2252171
A Palp Clf | EIUEE 2L Gon s 236 6986

86B
Clinica El Carrera 16 No 82-57 530 12710
Country

Cami Hospital

: Calle 66 No 15-41 345 3872
Chapinero
Estacion de
Bomberos Carrera 9A No 61-75 348 5420
Chapinero No 1
Centro de Gas 4446666
Natural Zona CElEE I?\?[l) LANSES Linea de
Industrial : emergencias: 164
Empresa de
Acueducto y Av. Calle 24 No. 3715 344 7000

Alcantarillado

4.6 ESTUDIO SALARIAL

Dentro de una organizacion se realiza un analisis de salarios en el cual se
establece la remuneracion que recibe un cargo en un tiempo determinado en la
Tabla 51., se evidencian los salarios actuales del mercado y lo que la empresa
paga a cada uno de los empleados.
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Tabla 51. Comparacién de salarios

Cargos Puntos | Salario base | Salario real Fuente
https://agenciapublicadeempleo.sena.edu.
Gerente general 527 | $ 5.000.000 | $4.305.801 |co/spe-web/spe/demanda/solicitud-
sintesis/2027905
https://agenciapublicadeempleo.sena.edu.c
Jefe de producciéon| 465 |$ 2.000.000 | $3.446.295 |spe-web/spe/demanda/solicitud-
sintesis/2046815
http://www.elempleo.com/colombia/trabajo
Jefe de ventas 367 |$ 2.500.000 | $2.087.721 |/Jefe-Junior-Sala-de-Ventas-Bogota-

1882346932
http://www.computrabajo.com.co/otertas-de

-trabajo/oferta-de-trabajo-de-operarios--
contratacion-inmediata-en-bogota-dc-
49C8BF8D95957C16
http://www.elempleo.com/colombia/trabajo
/Vendedor-TaT-1882051251
http://www.elempleo.com/colombia/trabajo
/AUXILIAR-DE-BODEGA-BOGOTA-188220¢

Operario 266 | $ 689.454 [ $ 701.421

Vendedor 284 |'$ 689.454 | $ 937.092

Almacenista 284 |'$ 800.000 [ $ 937.092

Para calcular los salarios reales que recibird cada cargo se usa el método de
asignacion de puntos, en el cual se califica cada uno por medio de cuatros
factores y su respectiva ponderacion el cual se muestra en la Tabla 52., y las
tablas mostradas en el ANEXO I.

Tabla 52. Factores del método de asignacion de puntos

Puntaje
Factores Rango minj
Habilidades 40% - 65% 45%
Responsabilidad 20% - 30% 25%
Esfuerzo 10% - 25% 15%
Condicion de trabajo 5% - 20% 15%

En de la Tabla 53., se da el nUmero de grados que corresponde a cada subfactor,
adicional el porcentaje de ponderacién gue maneja cada uno, dependiendo de su
importancia, la razén progresion se muestra en la Ecuacion 14., en la cual se
calcula multiplicando el mayor porcentaje subfactor que se encuentre dentro de
cada uno de los factores por un puntaje maximo dado y dividido entre 100.

Ecuacion 14. Razon ponderacion

% subfactor mayor = puntaje maximo
100

Razon progresion =
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El valor de cada grado en cada uno de los subfactores se da primero con el

porcentaje minimo, y luego como se muestra en la Ecuacion 15.,

Ecuacién 15. Valor grado por subfactor

Val. grado = Val. grade — 1 *# Razon progresion

Tabla 53. Calificacion subfactor

Factor Subfactor No de | P. minimo Razorl 1 2 3 4
grados % progresion

Educacion 4 12 1,9129312| 12 | 23 | 44 | 84

Experiencia 4 11 1,9692259| 11 | 22 | 43 | 84

Habilidad Capacitacion 4 9 2,1054532| 9 19 | 40 | 84
Destreza mental 3 7 3,4641016| 7 24 | 84
Habilidad manual 3 6 3,7416574| 6 22 | 84
Resultados 3 7 3,1622777| 7 22 | 70
Responsabilidad  |Supervision 3 8 2,9580399| 8 24 | 70
Datos confidenciales 3 10 2,6457513| 10 | 26 | 70
Fisico 3 5 2,6457513| 5 13 | 35
Esfuerzo Mental 3 5 2,6457513| 5 | 13 | 35
Visual 3 5 2,6457513| 5 13 | 35

Condiciones de trabajo |Riesgos laborales 4 15 1,9129312| 15 | 29 [ 55 | 105

Con la tabla anterior se calcula los puntos totales de cada cargo mostrado en la
Tabla 54., luego se organiza del cargo con menor puntaje al de mayor puntaje
junto al salario que se maneja en el mercado expuestos en la Tabla 55., se
determina la ecuacion lineal por medio de la Gréfica 15., y con la ecuacién dada
se establece el salario real que recibe cada cargo.

Tabla 54. Puntaje total del cargo

Cargos Puntos
Gerente general 527
Jefe de produccién 465
Jefe de ventas 367
Operario 266
Vendedor 284
Almacenista 284
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Tabla 55. Salario real

Cargos Y Pronéstico
Operario 267 $ 689.454 $ 701.421
Vendedor 284| $ 689.454 $ 937.092
Almacenista 284| $ 800.000 $ 937.092
Jefe de ventas 367| $ 2.500.000 $ 2.087.721
Jefe de produccion 465 $  2.000.000 $ 3.446.295
Gerente general 527| $ 5.000.000 $ 4.305.801
Grafica 15. Salario real
Salario
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Después de haber sacado los puntos por cargo y su respectivo salario mensual
se realiza la nébmina donde estan todos los cargos y su pago neto, teniendo en
cuenta el auxilio de transporte que se le pagan a personas que ganan menos de
dos salarios minimos, se les descuenta el 4% de salud, 4% de pensién y 1% de
fondo de solidaridad, este ultimo aplica para los que ganan mas de 4 salarios
minimos, mostrado en la Tabla 56.,
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Tabla 56. Valor neto a pagar mensualmente

C Salario b Auxilio de Total Salud Pension F(I)_gdo_(;jed Total Total
argos alario base transporte devengado (12,5%) (16%) =0 '(1%/:)')3 deducido ot
Gerente general | $ 4.305.801 $ - $ 4.305.801 $ 538225 | $ 688.928 $ 43.058 | $ 1.270.211 | $ 3.035.590
priszcg%n $ 3.446.295 $ - | $ 3446295 |$ 430787 | $ 551407 | $ 34.463 | $ 1.016.657 | $ 2.429.638
Jefe deventas | $ 2.087.721 $ - $ 2.087.721 $ 260965 | % 334035 | $ - $ 595000 | $ 1.492.721
Operario $  701.421 $ 77.700 $  779.121 $ 97390 | $ 124659 | $ - $ 222049 |$ 557.072
Vendedor $  937.092 $ 77.700 $  1.014.792 $ 126.849 | $ 162.367 | $ - $ 289.216 | $ 725.576
Almacenista | $  937.092 $ 77.700 $ 1.014.792 $ 126.849 | $ 162.367 | $ - $ 289.216 | $ 725.576

Total $ 12.415.422 $ 233.100 $ 12.648.522 |$ 1.581.065| $ 2.023.764 | $ 77.521 | $ 3.682.350 | $ 8.966.172
Tabla 57. Cargo prestacionales mensuales
Cargos Salario base AL B2 Prima Vacaciones Cesantias L p Total
transporte Cesantias
Gerente general | $ 4.305.801 | $ - $ 358.673 | $ 179552 | $ 358.673 $ 3587 | $ 900.485
Jefe de produccion | $ 3.446.295 | $ = $ 287.076 | $ 143.711 | $ 287.076 $ 2871 | $ 720.734
Jefe de ventas $ 2.087.721 | $ - $ 173907 | $ 87.058 |$ 173.907 $ 1739 | $ 436.611
Operario $ 701421 |$ 77700 | $ 58428 |$ 29.249 | $ 58.428 $ 584 | $ 146.690
Vendedor $ 937.092 |$ 77700 | $ 78.060 | $ 39.077 | $ 78.060 $ 781 | $ 195.977
Almacenista $ 937.092 |$ 77700 | $ 78.060 | $ 39.077 |$ 78.060 $ 781 | $ 195.977
Total $12.415.422 | $233.100 | $1.034.205 | $ 517.723 | $1.034.205 $ 10.342 | $2.596.474
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Tabla 58. Aportes sociales

Cargos Salario base ARL Total
Gerente general $ 4.305.801 $22476 | $ 22.476
Jefe de produccion $ 3.446.295 $17990 | $ 17.990
Jefe de ventas $ 2.087.721 $10.898 | $ 10.898
Operario $ 701.421 $ 3661 |$ 3661
Vendedor $ 937.092 $ 4892 |$ 4.892
Almacenista $ 937.092 $ 4892 |$ 4.892
Total $12.415.422 $ 64.809 $ 64.809
Tabla 59. Aportes parafiscales
Caja de
Cargos Salario base compejnsacién SZEODIA I(?’:(I)E/BF Total
familiar (4%) 0 0
Gerente general | $ 4.305.801| $ 172.232| $ 86.116| $129.174| $ 387.522
Jefe de produccion | $ 3.446.295| $ 137.852| $ 68.926| $103.389| $ 310.167
Jefe de ventas $ 2.087.721| $ 83509 | $ 41.754| $ 62.632| $ 187.895
Operario $ 701421 | % 28.057 | $ 14.028| $ 21.043|$ 63.128
Vendedor $ 937.092| $ 37484 | $ 18.742| $ 28.113| $ 84.338
Almacenista $ 937.092| $ 37484 | $ 18.742| $ 28.113| $ 84.338
Total $12.415.422| $ 496.617 | $248.308| $372.463| $1.117.388
Tabla 60. Salario neto a pagar
mensual
Cargos Salario total
mensual
Gerente general | $ 4.346.073
Jefe de produccién | $ 3.478.528
Jefe de ventas $ 2.128.125
Operario $ 770.551
Vendedor $ 1.010.783
Almacenista $ 1.010.783
Total $ 12.744.843
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4.7 RESULTADO DEL ESTUDIO ADMINISTRATIVO

Se determiné la misién, vision, principios corporativos, politicas, objetivos, metas,
los indicadores de gestion estos ultimos son importantes ya que permiten medir y
evaluar el crecimiento de la empresa, también se planted los cargos necesarios
para su funcionamiento, con su respectivo manual de funciones, proceso de
contratacion y nomina.

Se identificé los riesgos dentro de la compafiia y su respectivo elementos de
proteccion personal para mitigar y evitar los riesgos causados por la elaboracion
de la cerveza, estos EPP deben utilizarlos todas las personas que ingresen a la
planta de produccion.
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5. ESTUDIO LEGAL

Son normas y leyes que se tienen en cuenta para la constitucion, creacion y
funcionamiento de la empresa.

5.1 TIPO DE SOCIEDAD
Toda empresa se encuentra constituida por un tipo de sociedad, el cual depende
de la cantidad de socios y el aporte que cada uno de estos da para obtener

ganancias proporcionales.

5.1.1 Actividad econdmica. La empresa Biru ubicada en la ciudad de Bogota se
encarga de producir y distribuir cerveza artesanal a base de arroz.

5.1.2 Tipo de sociedad. La empresa es una sociedad por acciones simplificada
(S.A.S.) puesto que puede ser constituida por una 0 mas personas y su capital
puede ser aportado por uno o varios socios, su término de duracién puede ser
indefinido para cualquier actividad licita y esta nace luego de ser registrada en la
camara de comercio.

5.2 OBLIGACIONES PARA EL FUNCIONAMIENTO DE LA EMPRESA

Para que la empresa funcione correctamente debe tener en cuenta los siguientes
requerimientos:

A Registrar los empleados al sistema de pensiones y cesantias.

A Registrar a los empleados ante una administradora de riesgos laborales.

A Registrar a la empresa ante el SENA, ICBF y Caja de compensacion familiar.
A Registrar a los empleados a la EPS.

5.2.1 Impuestos. Ante la DIAN se deben presentar las siguientes declaraciones
tributarias:

A Impuesto de valor agregado (IVA).
A Impuesto sobre la renta.
A Retencion en la fuente.

A Impuesto de Industria y Comercio.
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A Impuesto de timbre.

5.2.2 Documentacion de otras entidades. Se deben tener en cuenta los
siguientes permisos:

>\

Certificado de Higiene y Calidad de la Secretaria de Salud.

>\

Uso de suelos por planeacién distrital o Curaduria Urbana.

>\

Certificado de bomberos.

>\

Certificado de calidad de alimentos y bebidas alcohdlicas por el INVIMA.

A Notificar la apertura ante Planeacion Distrital.

5.2.3 Certificado de homoénima. El nombre comercial de la empresa es Biru y su
racion social es S.A.S.

llustracion 10. Homonimia

Buscador
Biru S.AS.
» Consultar por Hombre Consultar por Palabra Clave

EL nombre de empresa "Biru S.4.5." no existe, este nombre estara sujeto a
revision posterior por parte de la cdmara de comercio, no existen otras empresas
con la palabra "Biru S.4.5.".

Fuente: Crear empresa. Disponible en
<http://www.crearempresa.com.co/consultas/Consulta
Nombre.aspx> [Consultado el 08 de Abril del 2016]

En la llustraciéon 10., se evidencia que la empresa Biru S.A.S. no existe dentro de
Colombia.

5.2.4 Documentos del registro. Se requiere los siguientes documentos
obligatorios para su registro:

A Registro Unico Tributario (RUT). (Ver ANEXO J)

A Registro Unico Empresarial y Social (RUES). (Ver ANEXO K)

A Registro de Informacion Tributaria (RIT). (Ver ANEXO L)
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5.2.5. Minuta de constitucion. Es un documento que contiene la constitucion de
la empresa, este modelo es establecido por la Camara de Comercio, debe llevar
lo siguiente:

>\

Nombre, documento de identidad y domicilio de accionistas.

>\

Razon social seguida del tipo de sociedad.

>\

Domicilio principal y sucursales.

>\

Término de duracion.

>\

Enunciado de actividades principales.

)>\

Capital autorizado, suscrito y autorizado.

>\

Forma de administracion.

>\

Nombre, identificacion y facultades de los administradores.

5.3 RESULTADO DEL ESTUDIO LEGAL

La compafiia sera constituida como S.A.S. ya que varias personas pueden
formarla y su duracion es indefinida, se determina las obligaciones a los cuales

se debe registrar la empresa y los impuestos a los que incurre. El nombre de la
compafia con su razon social es Biru S.A.S
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6. ESTUDIO AMBIENTAL

Este estudio nos permite identificar los riesgos que puede generar al medio
ambiente y la manera en que se podra prevenir.

6.1 NORMAS AMBIENTALES GENERALES

Dentro de cualquier empresa productora se rige bajo unas leyes ambientales que
controlan que esta no pueda generar riesgos al medio ambiente las cuales se
dan a continuacion en los Cuadros 21., se muestran algunas normas
ambientales.

Cuadro 21. Algunas Normas Generales

Norma Descripcion

Cdédigo nacional de los recursos naturales renovables RNR y no
renovables y de proteccion al medio ambiente. El ambiente es
patrimonio comun, el estado y los particulares deben participar en
su preservacion y manejo. Regula el manejo de los RNR, la defensa
del ambiente y sus elementos.

Decreto ley 2811 de
1.974

Principios fundamentales sobre prevencion y control de la
contaminacion del aire, agua y suelo y otorgé facultades al
Presidente de la Republica para expedir el Cédigo de los Recursos
Naturales

Crea el Ministerio del Medio Ambiente y Organiza el Sistema
Nacional Ambiental (SINA). Reforma el sector Publico encargado de
la gestion ambiental. Organiza el sistema Nacional Ambiental y
exige la Planificacion de la gestibn ambiental de proyectos. Los
principios que se destacan y que estan relacionados con las
actividades portuarias son: La definicion de los fundamentos de la
Ley 99 de 1993 politica ambiental, la estructura del SINA en cabeza del Ministerio
del Medio Ambiente, los procedimientos de licenciamiento ambiental
como requisito para la ejecucién de proyectos o actividades que
puedan causar dafio al ambiente y los mecanismos de participacion
ciudadana en todas las etapas de desarrollo de este tipo de
proyectos.

Ley 23 de 1973

Define la licencia ambiental LA: naturaleza, modalidad y efectos;
Decreto 1753 de 1994 | contenido, procedimientos, requisitos y competencias para el
otorgamiento de LA.

Reglamenta la licencia ambiental y otros permisos. Define los casos
en que se debe presentar Diagndstico Ambiental de Alternativas,
Plan de Manejo Ambiental y Estudio de Impacto Ambiental. Suprime
la licencia ambiental ordinaria

Decreto 2150 de 1995
y Sus normas
reglamentarias.

Fuente: Principales normas ambientales que rigen en Colombia. Disponible en <
www.notinet.com.co/pedidos/NORMAAMBIEN.doc> [Consultado el 11
de Abril del 2016]
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Cuadro 22. Normas y principios ambientales contenidos en la Constitucion
Politica de Colombia

Art. Tema Contenido
Riquezas culturales | Establece la obligacion del Estado y de las personas
8 y naturales de la para con la conservacion de las riguezas naturales y
Nacién culturales de la Nacion.
Atencién de la salud | Consagra como servicio publico la atencién de la
49 y sar_leamiento salud y e_I sa_neami_ento _ambiental y orden'c_l al Estado
ambiental la organizacién, direccidon y reglamentacion de los
Mismos.
Funcion ecolégica Establece que la propiedad es una funcién social que
58 de la propiedad implica obligaciones y que, como tal, le es inherente
privada una funcién ecoldgica.
79 Ambiente sano Consagra el derecho de todas Ia_s personas
residentes en el pais de gozar de un ambiente sano

Fuente: Principales normas ambientales que rigen en Colombia. Disponible en <
www.notinet.com.co/pedidos/NORMAAMBIEN.doc> [Consultado el 11 de
Abril del 2016]

Cuadro 23. Normatividad sobre el recurso atmosférico

Norma Descripcion
Cddigo de recursos naturales y del medio ambiente

Decreto 2811

de 1974 Art. 33, 192, 193 Control de ruido en obras de infraestructura

Ley 09 de Cddigo sanitario nacional
1979

Reglamenta titulo | de la Ley 09-79 y el decreto 2811-74

Disposiciones sanitarias sobre emisiones atmosféricas

Art. 7 a 9 Definiciones y normas generales

Decreto 02 de | Art.73 Obligacion del Estado de mantener la calidad atmosférica
1982 para no causar molestias o dafios que interfieran el desarrollo normal

de especies y afecten los recursos naturales

Art. 74 Prohibiciones y restricciones a la descarga de material
particulado, gases y vapores a la atmésfera

Art. 75 Prevencion de la contaminacion atmosférica
Creacion del SINA y se dictan disposiciones en materia ambiental

Ley 99 de
1993 Art.5 Funciones de Minambiente para establecer normas de
prevencién y control del deterioro ambiental
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Cuadro 23 (Continuacion)

Norma Descripcién

Resolucion Reglamenta niveles permisibles de emision de contaminantes por
005 de 1996 | fuentes moviles

Resolucion Identifica equipos de control ambiental que dan derecho al beneficio
864 de 1996 | tributario segun art. 170, ley 223 de 1995

Fuente: Principales normas ambientales que rigen en Colombia. Disponible en <
www.notinet.com.co/pedidos/NORMAAMBIEN.doc> [Consultado el 11 de
Abril del 2016]

Cuadro 24. Normatividad sobre residuos sélidos

Normas Descripcién
Ley 09 de 1979 Medidas sanitarias sobre manejo de residuos sélidos

., Define los residuos especiales, los criterios de
Resolucion 2309 de . N . _

1986 |dent|f!ca}C|on, tratamiento y registro. Establece planes de

cumplimiento vigilancia y seguridad.
Reglamenta el cargue, descargue, transporte,
Resolucion 541 de 1994 | almacenamiento y disposicién final de escombros,
materiales concreto y agregados sueltos de construccion.
Ley 142 de 1994 Dicta el régimen de servicios publicos domiciliarios
Documento CONPES | Politicas sobre manejo de residuos sélidos
2750 de 1994

Resolucion 0189 de Regulaciébn para impedir la introduccion al territorio

1994 nacional de residuos peligrosos.
Decreto 605 de 1996 Reglamenta I_a Iey_ _1’42 _de 1994._ En cug_nto al manejo,
transporte y disposicion final de residuos solidos
Por la cual se dictan normas prohibitivas en materia
Ley 430 de 1998 ambiental referentes a los desechos peligrosos y se dictan
otras disposiciones.
Decreto Reglamentario | Reglamenta los procedimientos sobre explotacion de

2462 de 1989 materiales de construccion.
Resolucion 0189 de Regulacién para impedir la entrada de residuos peligrosos
1994 al territorio nacional.

Fuente: Principales normas ambientales que rigen en Colombia. Disponible en <
www.notinet.com.co/pedidos/NORMAAMBIEN.doc> [Consultado el 11 de
Abril del 2016]

6.2 MATRIZ DE MATERIALES, ENERGIA Y DESECHOS (MED)
Analiza los problemas ambientales que hay durante el proceso de elaboracién de

un producto de forma cuantitativa y cualitativa, en el Cuadro 25., se muestra la
matriz MED.
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Cuadro 25. Matriz MED

Actividad Entrada Energia Salidas
Arroz
3 Azycar morena Consqmo de Residuo de
Obtencion y Acido citrico energia para el .
combustible.
consumo de Levadura transporte de los Desechos de
materia prima Arroz koji materiales hasta la
o empaques.
Agua fabrica.
Colorante
Molino
Tanques Residuos de
Embotelladora Eneraia de materiales (Aguas
Produccion Centrifugadora 9 . sucias, cascara
: procesos varios. :
Intercambiador de del arroz moromi).
calor Residuos toxicos.
Transporte  desde
fabrica hasta los :
I : Residuos de
Almacenamiento y Bc_JteIIas de vidrio clientes. combustible
SO Etiquetas Consumo de : '
distribucion : . . Residuos de
Cajas de cartén energia en el :
embalaje.
empaquetado y
embalaje.

6.3 PLAN DE MANEJO AMBIENTAL (PMA)
Tiene como objetivo mitigar, prevenir, controlar y corregir los riesgos ambientales
producidos dentro de la empresa. A continuacion en el Cuadro 26., se muestra
las actividades con sus respectivas medidas.

Cuadro 26. Plan de manejo ambiental

Actividad Tipo de medidas Medidas

A Canecas con
clasificacion y manejo
de residuos soélidos de

acuerdo a los
estandares
establecidos. Ver

. . - Prevencién, control
Manejo de residuos sélidos o y
mitigacion.

y liquidos.

llustracion 11.,

A Redtilizar los desechos
generados durante el
proceso.

A Adicionar &cido citrico
al moromi sobrante.

A Tener la capacidad para
almacenar residuos.
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Cuadro 26. (Continuacion)

Actividad Tipo de medidas Medidas

A Las emisiones seréan
controladas por medio
de un quemador de

L propano.
Prevencion, control y p . .

Contaminacion del aire mitigacion A Los residuos solidos y

' liquidos seran

almacenados en

tanques para no
generar gases y evitar
malos olores.

llustracion 11. Canecas de reciclaje

'

6.4 MATRIZ DE IMPACTO

Se utiliza la matriz Vicente Conesa ya que ayuda a indentificar y evaluar los
Impactos ambientales generados en una empresa para cada proceso que
intervienen para la elaboracion de la cerveza, tambien determina lass
oportunidades, mejoras y soluciones para garantizar que cumplan con la
normatividad establecida por el estado. Ver ANEXO M, donde se evidencian las
variables a utilizar y su respectiva ponderacion.
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Cuadro 27. Matriz Vicente conesa

Jerarquizacion

Factor ambiental Impactos Na|l|Mo |Pe|Rv|Mc|Ac|Ef| Import. :
impactos

Contaminacion del suelo -1114 111 ]1|1]|1 10 Compatible
Suelo Degradacién del suelo - 114 ]1(1]1]1]1 10 Compatible
Compactacion del suelo -11/4 111111 10 Compatible
Agua Contam_inacién del agua _ +12] 2122844 24 Compat?ble
Agotamiento del recurso hidrico -/1]1]1]4]1]1)1 10 Compatible
Aire Cor_ltgminacién atmosfé_rica por emisiones +13/2]2]2 8|14 22 Compat?ble
Emisiones de gases toxicos metano, CO2 +13/2](2]2|1]4 |4 18 Compatible
Flora Degradacién de espacios vegetales - /1111 ]1]1 )1 7 Compatible
Propagacion de vectores y plagas +1214 122|444 22 Compatible
Fauna Emigracién y afectacion de especiesanimales| - |11 |1 |1 |1 ]|1]|1 7 Compatible
Inmigracion y reproduccion de especies -1 ]1]1 1)1 )1 7 Compatible
Paisaje Afectacién del paisaje -|1j1]1(1(1]1]1 7 Compatible
Afectacién sobre la salud +1214]13[|2|1]1]4 17 Compatible
Socioculturales Ubicacic')n de_industrias en el sector - |11 ]1(1]1]1]1 7 Compat?ble
Desvalorizacién del terreno - |11 ]1]1]1]1]1 7 Compatible
Mejoramiento calidad de vida por empleo +14/4 (3|41 |1]|4 21 Compatible
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Los resultados arrojan que es un impacto compatible, ya que su rango esta entre
el 0 y el 25, lo que indca que son impactos reversibles dandoles un manejo de
control y prevencion.

Segun lo observado en la matriz se debe enfocar mas los temas de aguas
residuales y crecimiento del hongo, para asi evitar riesgos a las personas y al
medio ambiente, para las aguas residuales se utiliza una centrifugadora para
separar los residuos sélidos del agua y asi volverla a utilizar y para el crecimiento
del hongo se usa el &cido citrico que mata el hongo.

También se trata la generacion de gases téxicos utilizando el quemador de
propano, como su propio nombre lo indica quema el gas que genera el hongo y
para los residuos sélidos seran almacenadas en canecas para su posterior venta.
En la Tabla 61., se observa los costos ambientales.

Tabla 61. Costos ambientales

ltem Costo
Aguas residuales $  4.500.000
Generacion de gases téxicos $ 303.000
Desechos de residuos sélidos $ 140.000
Crecimiento del hongo $ 4.900
Canecas $ 25.000
Total $ 4.972.900

6.5 RESULTADO DEL ESTUDIO AMBIENTAL

Se determiné las normas, leyes y decretos relacionados con el ambiente a los
gue se apega la compafia para su buen funcionamiento, como las normas y
principios ambientales contenidos en la constitucion politica de Colombia,
normatividad sobre residuos solidos, etc. Se encontrdé las soluciones a los
residuos que se generan en cada uno de los procesos para la elaboracion de
cerveza artesanal a base de arroz en Colombia utilizando métodos como el MED.
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7. ESTUDIO FINANCIERO

Este estudio permite analizar la viabilidad del proyecto, recopilando la
informacion monteria como costos y gastos de los estudios anteriores, con esto
se podra determinar si es viable o no crear la empresa. Para este capitulo se
manejan precios corrientes.

El horizonte de este proyecto es a término de cinco afios comenzando a
funcionar desde el afio 2017 hasta el 2021 ya que durante el 2016 se compra la
maquinara requerida y se haran pruebas de la misma. Las proyecciones para los
afos siguientes se realizan a partir del indice de precios al consumidor (IPC),
tomando como afio base el aflo 2017, visto en la Tabla 62.

Tabla 62. indice de precio al consumidor

Indicador/ano 2017 2018 2019 2020 2021
IPC 3,20% 3,25% 3,25% 3,25% 3,25%

Fuente: Banco Helm i Resumen de proyecciones. Disponible en
www.grupohelm.com/sities/defaultfiles/resumen%proyecc
iones_mayo 14.pdf [Consulado el 10 de mayo del 2016].

7.1 INVERSION INICIAL

Es representado mediante todos los activos que se tienen en la empresa, tales
como: muebles y enseres vistos en la Tabla 63., equipo de proteccion personal
en la Tabla 64., recursos para casos de emergencia mostrados en la Tabla 65., y
maquinaria y equipo mostrados en Tabla 66.

Tabla 63. Muebles y enseres

Muebles y enseres (Cifras en pesos colombianos

Nombre Cantidad Precio Total
Silla escritorio 3 169.900 510.000
Silla de escritorio de visitantes 6 25.000 150.000
Escritorio oficina 3 199.000 597.000
Archivador 2 101.000 202.000
Computador 3 1.459.900| 4.380.000
Total 5.839.000
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Tabla 64. Elementos de proteccion personal (Cifras en pesos colombianos)

Elementos de

o Valor Cantidad Total
proteccion Personal = : ~
unitario | requerida afio
personal
Conjunto antifluido Operarios 34.500 4 138.000
2 piezas
Bata  PopeEl alE 25.000 8 200.000
ingrese a la planta
Tapabocas industrial Operarios 450 6 2.700
Guantes de nitrilo Operarios 8.500 8 68.000
Gafas industriales Operarios 7.000 4 28.000
antiempafante
Tapabocas x 100  emsenslnue 12.000 2 24.000
ingrese a la planta
: Operarios y personal
Elgtr?csaie seguridad que ingrese ala | 40.600 6 243.600
planta
Total 704.300

Tabla 65. Recursos para casos de emergencia (Cifras en pesos colombianos)

., : Costo Total
Recurso Descripcion Cantidad IR — afio
Extintor 20 libras 2 55.000 110.000
Aviso Elementos de 2 2.000 4.000
proteccion personal
Aviso Salida de 1 2.000 2.000
emergencia
Aviso Escaleras 1 2.000 2.000
Aviso Ruta de evacuacion 2 2.000 4.000
. Material polietileno
ecrf]g‘r'"ir?ceia de 1 210.000 | 210.000
9 180 cm x 55 cm
Pedestal Base para extintorde |, 20000 | 40.000
20 libras
Botiquin TP SE Gl 22 1 222.000 | 222.000
elementos
Total 594.000
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Tabla 66. Maquinaria y equipo

Maquinaria y equipo (Cifras en pesos colombianos) ‘

Nombre Cantidad | Precio Total
Molino 1 1.900.000| 1.900.000
Intercambiador de calor 1 1.559.000| 1.559.000
Tanque 200 L 8 550.000| 4.400.000
Tanque 1000 L 15 2.900.000| 43.700.000
Marmita 400 L 2 6.900.000| 13.800.000
Centrifugadora 1 5.500.000| 5.500.000
Llave bola 8 48.000 384.000
Estufa 4 puestos 2 850.000| 1.700.000
Embotelladora 1 8.330.000| 8.330.000
Quemador de prépano 1 302.900 303.000
Densimetro 1.000-1.500 1 37.000 37.000
Higronémetro digital 1 87.000 87.000
Electrobomba sumergible 1 260.000 260.000
Pesa 5000 g. 1 50.000 50.000
Pesa 150 kg. 1 240.000 240.000
Hidrolavadora 1 520.000 520.000
Total 82.770.000

En la Tabla 67., se evidencia el total de los costos de los activos fijos.

Tabla 67. Costos activos fijos

Total activos fijos (Cifras en pesos
colombianos)

Maquinaria y equipo 82.770.000
Muebles y enseres 5.839.000
Vehiculo 70.000.000
Total 158.609.000

7.1.1 Depreciacion activos fijos. Mecanismo mediante el cual se reconoce el
desgaste de bienes (maquinaria, muebles y enseres, vehiculos y demas), se
realiza tomando en cuenta la vida util del mismo, que al final llega hacer
inutilizable. Por lo anterior se aplica la depreciacion de los activos por el método
de linea recta reflejada en la Ecuacion 16., y partiendo de la vida util de cada
uno, maquinaria y equipo 10 afios, muebles y enseres, vehiculos 5 afios.
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Ecuacion 16. Férmula de depreciacion

Precio de compra del activo

Formula de depreciacion = N
P Vida atil del activo

En la Tabla 68., se observa la depreciacion total de la maquinaria, muebles y
enserares, vehiculo.

Tabla 68. Depreciacion total (Cifras en pesos colombianos)

Vida
Depreciacion il 2017 2018 2019 2020 2021
Maquinaria y equipo 10 7.863.150| 7.863.150| 7.863.150| 7.863.150| 7.863.150
Muebles y enseres 5 1.109.410| 1.109.410| 1.109.410| 1.109.410| 1.109.410
Vehiculo 5 13.300.000| 13.300.000| 13.300.000| 13.300.000| 13.300.000
Total 22.272.560| 22.272.560| 22.272.560 | 22.272.560 | 22.272.560

7.1.2 Inversiones diferidas. Son Derechos adquiridos y servicios necesarios
para la finalizacion de la implementacion del proyecto, estos se dan a largo plazo
tales como los bienes intangibles. En la Tabla 70., se evidencia lo que pertenece
a la constitucién, en la Tabla 69., los insumos administrativos y en la Tabla 71., el
total de los activos diferidos.

Tabla 69. Insumos administrativos

Insumos administrativos (Cifras en pesos colombianos)
Insumo Cantidad | Valor unidad Valor anual

Tijeras 2 4.000 8.000
Esferos (cajas/12) 3 10.000 30.000
Perforadora 2 11.500 23.000
Regla 2 4.500 9.000
Resaltador 4 1.500 6.000
Agenda 5 20.000 100.000
Cocedora 6 18.000 108.000
Grapas cocedora (caja) 10 3.000 30.000
Resma carta 30 9.000 270.000
Resma oficio 15 10.500 158.000
Tinta impresora 6 22.000 132.000
Escoba 2 2.000 4.000
Recogedor 2 2.000 4.000
Papel higiénico(paqg-6unid) 10 7.000 70.000
Productos de aseo 4 50.000 200.000

Total 1.152.000
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Tabla 70. Constitucion

Constitucion Valor (Cifras en pesos colombianos)
Cémara de comercio 576.000
Invima 4.134.766
Superintendencia de industria y comercio 750.000
total 5.460.766

Tabla 71. Total activos diferidos

Activos diferidos & amortizaciones (Cifras en pesos colombianos)

Constitucion 5.460.766
Insumos administrativos 1.152.000
Mitigacion ambiental 4.972.900
Total 11.585.666

7.1.3 Amortizacién de activos diferidos. Debe ser establecida con la relacion al
tiempo en que se consume el activo, en la Tabla 72., se evidencia la amortizacion
de los activos diferidos por cada afio.

Tabla 72. Amortizacion

Gastos diferidos administracién (Cifras en pesos colombianos) ‘
Amortizacion 2017 2018 2019 2020 2021

Total 2.317.133| 2.317.133| 2.317.133| 2.317.133| 2.317.133

7.2 COSTOS DE OPERACION

Son todos aquellos requerimientos que salen de los gastos empresariales tales
como materia prima, los costos indirectos de fabricacién y mano de obra directa.
En la Tabla 73., se observan los costos de mano de obra directa (Produccién).

Tabla 73. Mano de obra directa

Area Cargo Salario anual
Jefe de produccion | 41.742.336

Produccion | Operarios 27.739.836
Almacenista 12.129.396

Total 81.611.568

En la Tabla 74., se muestran los costos indirectos de fabricacién, tomando el
80% para agua, luz y arriendo, el 20% para internet/teléfono y el 90% para gas,
también se tienen en cuenta la depreciacion de maquinaria y equipo.
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Tabla 74. Costos indirectos de fabricacion

Gastos de produccion (Cifras en pesos colombianos)

Servicio 2017 2018 2019 2020 2021
Agua 80% 3.962.880| 4.091.674| 4.224.653| 4.361.954| 4.503.718
Luz 80% 1.367.194| 1.411.627| 1.457.505| 1.504.874| 1.553.783
Teléfono / Internet 20% 220.435 227.599 234.996 242.634 250.519
Gas 90% 1.733.760| 1.790.107| 1.848.286| 1.908.355| 1.970.377
Depreciacion 7.863.150| 7.863.150| 7.863.150| 7.863.150| 7.863.150
Arriendo (80%) 45.573.120|47.054.246 | 48.583.509 | 50.162.473 | 51.792.754
Total 60.720.539|62.438.404 | 64.212.100 | 66.043.441 | 67.934.300

En la Tabla 75., se muestra la demanda en botellas por afio para calcular el costo
de materia prima anual y la mano de obra.

Tabla 75. Demanda (botella de 330 ml)

Concepto/afio

2017

2018

2019

2020

2021

Materia prima
Demanda (Botellas)

1.954
220.424

2.017
250.676

2.083
285.076

2.151
324.200

2.221
368.691

En la Tabla 76., se determina los costos totales de produccion.

Tabla 76. Costos totales de produccion

Costos totales de produccion (Cifras en pesos colombianos)

Capital de trabajo

2017

2018

2019

2020

2021

Materia prima
Mano de obra

Costo indirecto de fabricacién

430.675.545
84.223.144

60.720.539

505.701.392
86.960.397

62.438.404

593.788.948
89.786.609

64.212.100

697.227.526
92.704.674

66.043.441

818.679.868
95.717.576

67.934.300

Total

575.619.228

655.100.193

747.787.657

855.975.641

982.331.744

7.3 PRECIO DE VENTA

El precio de venta de la cerveza artesanal a base de arroz, sale del costo de
ventas y de la margen de utilidad, la cual para este producto durante el afio 2017
es del 25%. En la tabla 77., se evidencia estos precios por cada afio con su
respectiva margen de utilidad.
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Tabla 77. Precio de venta

Pecio de venta (cifras en pesos colombianos)

Concepto 2017 2018 2019 2020 2021
Costo de venta 4.365| 4.200| 4.065| 3.946 3.849
Margen de utilidad 1% 5% 9% 13% 17%
Precio de venta 4.408 4.410 4.431 4.459 4.503
IVA 16% 16% 16% 16% 16%
P. venta ajustado 5.113| 5.116 5.140| 5.172 5.224 \

7.4 GASTOS

La empresa debe incurrir por unos gastos administrativos y unos gastos de

ventas.

7.4.1 Gastos administrativos. Son los gastos que se relacionan con la parte
administrativa de la organizacion. En la Tabla 78., se considera para estos gastos
20% de agua Y luz, 10% de arriendo, 80% de teléfono/internet, 10% de gas y la

depreciacion de mueble y enseres.

Tabla 78. Gastos administrativos (servicios, cifras en pesos colombianos)

Servicio 2017 2018 2019 2020 2021
Agua 20% 990.720|1.022.918|1.056.163| 1.090.489| 1.125.929
Luz 20% 341.798| 352.907| 364.376 376.219 388.446
Teléfono / Internet 80% | 881.741| 910.397| 939.985 970.535| 1.002.077
Gas 10% 346.752| 358.021| 369.657 381.671 394.075
Depreciacion 1.109.410|1.109.410|1.109.410| 1.109.410| 1.109.410
Arriendo (10%) 5.696.640|5.881.781 | 6.072.939| 6.270.309| 6.474.094
Total 9.367.061|9.635.435]9.912.531|10.198.632 | 10.494.032

En la Tabla 79., se evidencian los gastos del personal del area administrativa,
aqui también se el contador quien ira una vez al mes ya que es por outsourcing,

estos valor son anules.

Tabla 79. Gastos del personal administrativo

Area Cargo saleis
anual
Administrativa Gerente general 52.152.876
Contador 12.000.000
Total 64.152.876
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En la Tabla 80., ya muestra los gastos de personal y amortizacién de los bienes
intangibles y el total de los gastos de administracion que salen del éarea
administrativa, amortizacion y servicios.

Tabla 80. Total gastos administrativos

Gastos administrativos (Cifras en pesos colombianos) \

Concepto / Afio 2017 2018 2019 2020 2021

Gerente general [53.821.770|55.570.978 | 57.377.034|59.241.788 | 61.167.146
Contador 1.032.000| 1.065.540| 1.100.170| 1.135.926| 1.172.843
Amortizaciéon 2.317.133| 2.317.133| 2.317.133| 2.317.133| 2.317.133
Subtotal 57.170.903 | 58.953.651 | 60.794.338 | 62.694.847 | 64.657.122
Total 66.537.964 | 68.589.086 | 70.706.868 | 72.893.479 | 75.151.154

7.4.2 Gastos de ventas. Gastos relacionados con la manera en la que se da a
conocer el producto, en el caso de Biru es por medio de degustaciones, redes
sociales, tarjetas de presentacion y pagina web, aparte se toma el valor de la
importacion desde Japén que se realiza mensualmente, el arriendo que es el
10% el jede de ventas y vendedor quienes se encuentran en esta area y la
gasolina del vehiculo utilizado para transportar el producto terminado a sus
puntos de venta. en la Tabla 81., se reflejan estos gastos.

Tabla 81. Total gastos de ventas

Servicio 2017 2018 2019 2020 2021
Gasolina vehiculo| 9.907.200| 10.229.184| 10.561.632| 10.904.886| 11.259.294
Depreciacion 13.300.000| 13.300.000| 13.300.000| 13.300.000| 13.300.000
Publicidad 3.147.600| 3.249.897| 3.355.519| 3.464.573| 3.577.172
Degustacion 3.546.495| 3.497.710| 3.471.996| 3.452.068| 3.447.669
Jefe de ventas 26.354.696 | 27.211.223| 28.095.588| 29.008.695| 29.951.477
Vendedor 25.035.074| 25.848.714| 26.688.798| 27.556.183| 28.451.759
Arriendo (10%) 5.696.640| 5.881.781| 6.072.939| 6.270.309| 6.474.094
Importacion 236.797.731|244.493.658 | 252.439.701 | 260.643.992 | 269.114.921
Total 323.785.436|333.712.167 | 343.986.173 | 354.600.705 | 365.576.388

7.5 CAPITAL DE TRABAJO

Son los recursos con los que cuenta la empresa reflejados en activos o en
efectivo para poder realizar las operaciones diarias.

Se tienen en cuenta la sumatoria de mano de obra, materia prima y costos
indirectos de fabricacion, evidenciado en la Tabla 82.
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Tabla 82. Capital de trabajo

Costo de produccion 2017 575.619.228
(NDias laborales afio 288
(=)Costo produccion dia 1.998.678
(*)N. de dias trabajados en el mes 24
(=)Capital de trabajo 47.968.269
Gastos de administracion y ventas 66.537.964
(/Dias laborales afio 288
(=)Gastos administrativos dia 231.035
(*)N. de dias trabajados en el mes 24
(=)Capital de trabajo 5.544.830
(=)Total capital de trabajo 53.513.099
Imprevisto (10%) 5.351.310
Total 58.864.409
Total capital de trabajo 58.000.000

7.6 FINANCIAMIENTO

El financiamiento se da por el 50% socios y 50% el préstamo del banco para la
empresa Biru, el Ultimo es realizado con Bancolombia ya que tiene un interés
efectivo anual del 16%, en la Tabla 83., se establece el porcentaje financiado por
la entidad bancaria.

Tabla 83. Financiamiento

Monto total de inversion
(Cifras en pesos colombianos)
Concepto Valor

Inversion activos fijos 158.609.000
Inversién en capital de trabajo 58.000.000
Inversion en diferidos 11.585.666

Total 228.194.666
Aporte socio (50%) 114.097.333
Saldo financiar (50%) 114.097.333

En la Grafica 16., se muestra la inversion de cada item
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Grafica 16. Inversion inicial del proyecto

11.585.666

= [nversion activos fijos = Inversion en capital de trabajo Inversion en diferidos

Luego se procede hacer la tabla de amortizacion en la que se establece el valor
de la cuota mensual a un plazo de 60 dias (5 afios) y realizando la conversion de
la tasa efectiva anual a una nominal mensual, en la Ecuacion 17., se muestra la
formula de tasa efectiva anual a tasa nominal mensual, en la Tabla 83., se
muestra los indicadores de amortizacion y en la Tabla 85., la amortizacion para
los 60 meses.
Ecuacién 17. Tasa efectiva anual-
tasa efectiva nominal

Tabla 84. Indicadores de amortizacién

Tasa efectiva anual 16%
Tasa mensual efectiva 1,24%
Préstamo 114.097.333
Tipo de periodo Mensual
Numero de periodos 60

160



Tabla 85. Tabla amortizacién (Cifras en pesos colombianos)

Tabla de amortizacion

Mes Saldo inicial Cuota Interés Act;c;)?tgla Saldo final
1 112.479.883 2.672.003 | 1.399.828 1.272.175 111.207.708
2 111.207.708 | 2.672.003 1.383.995 1.288.008 109.919.700
3 109.919.700 2.672.003 | 1.367.966 1.304.037 108.615.662
4 108.615.662 | 2.672.003 1.351.737 1.320.266 107.295.396
5 107.295.396 2.672.003 | 1.335.306 1.336.697 105.958.699
6 105.958.699 | 2.672.003 1.318.671 1.353.332 104.605.367
7 104.605.367 2.672.003| 1.301.828 1.370.175 103.235.192
8 103.235.192 | 2.672.003 1.284.776 1.387.227 101.847.965
9 101.847.965 2.672.003| 1.267.512 1.404.491 100.443.474
10 100.443.474 | 2.672.003 1.250.033 1.421.970 99.021.503
11 99.021.503 2.672.003 | 1.232.336 1.439.667 97.581.836
12 97.581.836 | 2.672.003 1.214.419 1.457.584 96.124.253
13 96.124.253 2.672.003 | 1.196.280 1.475.724 94.648.529
14 94.648.529 | 2.672.003 1.177.914 1.494.089 93.154.440
15 93.154.440 2.672.003 | 1.159.320 1.512.683 91.641.757
16 91.641.757 | 2.672.003 1.140.494 1.531.509 90.110.248
17 90.110.248 2.672.003| 1.121.434 1.550.569 88.559.679
18 88.559.679 | 2.672.003 1.102.137 1.569.866 86.989.814
19 86.989.814 2.672.003| 1.082.600 1.589.403 85.400.411
20 85.400.411| 2.672.003 1.062.820 1.609.183 83.791.228
21 83.791.228 2.672.003| 1.042.793 1.629.210 82.162.018
22 82.162.018 | 2.672.003 1.022.518 1.649.485 80.512.532
23 80.512.532 2.672.003| 1.001.990 1.670.014 78.842.519
24 78.842.519| 2.672.003 981.206 1.690.797 77.151.722
25 77.151.722 2.672.003 960.164 1.711.839 75.439.882
26 75.439.882 | 2.672.003 938.860 1.733.143 73.706.739
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Tabla 85. (Continuacion)

Mes Saldo inicial Cuota Interés 'ik;%?tgla Saldo final
27 73.706.739 2.672.003 917.291 1.754.713 71.952.026
28 71.952.026 | 2.672.003 895.453 1.776.550 70.175.476
29 70.175.476 2.672.003 873.343 1.798.660 68.376.817
30 68.376.817 | 2.672.003 850.959 1.821.044 66.555.772
31 66.555.772 2.672.003| 828.296 1.843.707 64.712.065
32 64.712.065| 2.672.003 805.351 1.866.653 62.845.412
33 62.845.412 2.672.003| 782.120 1.889.883 60.955.529
34 60.955.529 | 2.672.003 758.600 1.913.403 59.042.126
35 59.042.126 2.672.003 734.787 1.937.216 57.104.910
36 57.104.910| 2.672.003 710.678 1.961.325 55.143.586
37 55.143.586 2.672.003| 686.270 1.985.734 53.157.852
38 53.157.852 | 2.672.003 661.557 2.010.446 51.147.406
39 51.147.406 2.672.003| 636.537 2.035.467 49.111.939
40 49.111.939| 2.672.003 611.205 2.060.798 47.051.141
41 47.051.141 2.672.003 585.558 2.086.445 44.964.696
42 44.964.696 | 2.672.003 559.592 2.112.411 42.852.284
43 42.852.284 2.672.003 533.303 2.138.701 40.713.584
44 40.713.584 | 2.672.003 506.686 2.165.317 38.548.267
45 38.548.267 2.672.003| 479.738 2.192.265 36.356.002
46 36.356.002 | 2.672.003 452.455 2.219.548 34.136.455
47 34.136.455 2.672.003 424.833 2.247.170 31.889.284
48 31.889.284 | 2.672.003 396.867 2.275.137 29.614.148
49 29.614.148 2.672.003 368.552 2.303.451 27.310.697
50 27.310.697 | 2.672.003 339.885 2.332.118 24.978.579
51 24.978.579 2.672.003| 310.862 2.361.141 22.617.438
52 22.617.438| 2.672.003 281.477 2.390.526 20.226.912
53 20.226.912 2.672.003 251.727 2.420.276 17.806.636
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Tabla 85.(Continuacion)

Mes Saldo inicial Cuota Interés it;%?tc:ila Saldo final
54 17.806.636| 2.672.003| 221.606 | 2.450.397 | 15.356.238
55 15.356.238 2.672.003 191.111 2.480.893 12.875.346
56 12.875346 | 2.672.003| 160.235 | 2.511.768 | 10.363.578
57 10.363.578 2.672.003 128.976 2.543.027 7.820.551
58 7.820.551 | 2.672.003 | 97.328 2.574.675| 5.245.876
59 5.245.876 2.672.003 65.286 2.606.717 2.639.158
60 2.639.158 | 2.672.003 | 32.845 2.639.158 (0)

7.7 EVALUACION FINANCIERA

Mediante esta evaluacion se puede determinar si el proyecto es 0 no viable y
para este se necesita realizar un flujo de caja e indicadores como relacion
beneficio costo, tasa interna de retorno, tasa de oportunidad y valor presente

neto.

7.7.1 Estado de resultados. Sirve para determinar la utlidad sin incluir
depreciacion, amortizacion y abono a crédito, en la Tabla 87., se muestra este

estado durante 5 afos.

7.7.2 Flujo de caja. Se analizan entrada y salidas de dinero para la organizacion

durante los siguientes 5 afios, en la Tabla 86., se evidencia este flujo.

Tabla 86. Flujo de caja

Flujo de caja
2016 2017 2018 2019 2020 2021
Utilidad neta 71610157| 106.204934| 148.201.819| 197.137.227 256.224.813
(+) Depreciaciones 2212560 22272560  22.272560|  22.272.560)  22.272.560
(-) Amortizacién con cargos diferidos 2317133 23171331 2317133 2317133 2317133
() Abono a crédito 16.355.630] 18972531  22.008.136| 25529438  29.614.148
() Inversiones 228.194.666 0 0 0 0 0
FLUJO NETO DE CAJA -228.194666)  75.209.953| 107.187.829| 146.149.110( 191.563216| 246.566.092

163




Tabla 87. Estado de resultados

Estado de resultados (Cifras en pesos colombianos)

Concepto 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Total ventas 1.127.127.471| 1.282.497.803| 1.465.304.693| 1.676.879.070 1.926.013.795
(-)Costo de ventas 575.619.228| 655.100.193| 747.787.657| 855.975.641| 982.331.744
Materia prima 430.675.545| 505.701.392| 593.788.948| 697.227.526| 818.679.868
Mano de obra 84.223.144(  86.960.397| 89.786.609| 92.704.674| 95.717.576
Costo indirecto de fabricacion 60.720.539| 62.438.404| 64.212.100] 66.043.441| 67.934.300
(=) Utilidad bruta 551.508.242| 627.397.610| 717.517.035| 820.903.429| 943.682.051
Gastos administrativos 63.111.421|  65.162.542| 67.280.325| 69.466.936| 71.724.611
Servicios 2.561.011 2.644.244) 2730182 2.818913] 2.910.528
Arriendo 5.696.640 5.881.781|  6.072.939| 6.270.309|  6.474.094
Mano de obra 54.853.770| 56.636.518| 58.477.204| 60.377.714| 62.339.989
Gastos de ventas 310.485.436| 320.412.167| 330.686.173| 341.300.705 352.276.388
Servicios 16.601.295| 16.976.791| 17.389.147| 17.821.526| 18.284.135
Mano de obra 51.380.770| 53.059.938| 54.784.386| 56.564.878| 58.403.237
Arriendo 5.696.640 5.881.781|  6.072.939| 6.270.309|  6.474.094
Importacion 236.797.731| 244.493.658| 252.439.701| 260.643.992( 269.114.921
(-) Depreciacion 22.272.560| 22272560 22.272560| 22.272.560| 22.272.560
(-)Total gastos operacionales 305.869.418| 407.847.270[ 420.239.058| 433.040.201| 446.273.559
(=)Utilidad operacional 155.638.825( 219.550.341| 297.277.977| 387.863.228| 497.408.492
(+) Otros ingresos 0 0 0 0 0
(-) Intereses crédito 15708407 13.091.506| 10.055.901|  6.534.600]  2.449.890
(-) Interés por comision 2.218.577 2218577  2218577|  2.218577| 2218577
(=) Utilidad antes de impuestos 137.711.840[ 204.240.257| 285.003.498| 379.110.051( 492.740.025
(-)impuesto del 48% 66.101.683|  98.035.323| 136.801.679| 181.972.825| 236.515.212
(=) Utilidad neta 71.610.157| 106.204.934| 148.201.819| 197.137.227| 256.224.813

El interés y abono a crédito para cada afio, se muestran en la Tabla 88.

Tabla 88. Interés y abono a crédito

Afo Interes Capital
1 15.708.407 16.355.630
2 13.091.506 18.972.531
3 10.055.901 22.008.136
4 6.534.600 25.529.438
5 2.449.890 29.614.148

En la Grafica 17., se observan los cambios del flujo de cada afio.
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Grafica 17. Flujo de caja de proyecto
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7.7.3 Tasa interna de oportunidad (TIO). Es la tasa que establece el costo de
oportunidad que tienen los inversionistas y la rentabilidad que se desea de la
empresa, para calcularlo se toma en cuenta en DTF de los dltimos 13 meses
mostrados en la Tabla 89., ademas la rasa de inflacion y la tasa esperada por los
inversionistas reflejados en la Tabla 90.

Tabla 89. Promedio DTF

Mes DTF
Abril del 2015 4,51%
Mayo del 2015 4,42%
Junio del 2015 4,40%
Julio del 2015 4,52%
Agosto del 2015 4,47%
Septiembre del 2015 4,41%
Octubre del 2015 4,72%
Noviembre del 2015 4,92%
Diciembre del 2015 5,24%
Enero del 2016 5,74%
Febrero del 2016 6,25%
Marzo del 2016 6,35%
Abril del 2016 6,65%
Promedio 5,12%

Fuente: Banco de la republica, DTF.
Disponible En<
http://www.banrep.gov.co/es/dtf>
[Consultado el 17 de mayo del
2016]
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Tabla 90. Tasa interna de oportunidad

Tasa interna de oportunidad

DTF promedio 5,12%
Tasa de inflacion 2015 6,77%
Tasa esperada 15,00%
TIO 26,89%
total 27%

El promedio ponderado entre los aportes socios, DTF y tasa de inflacion es del
26,89% pero aproximandolo por encima la TIO es del 27%.

7.7.4 Valor presente neto (VPN). Determina los costos en los que incurre la
empresa para realizar el proyecto, con el fin de saber si la inversibn maximiza
con el tiempo, Para determinar este valor se tomo en cuenta la Ecuacién 18.

Ecuacion 18. Valor presente neto

FM afio 1) ( FM aiio 2 j FN atio 3 ) FMafio 4 ) ( FM afio 5 j

7 = —
VPN P+(1+TID a+Tio: T \amrTioE) T \memos) T \imxTioe

Fuente: Baca C, Guillermo. Ingenieria econdémica, pagina 197.
Donde,
P: Inversion Inicial
FN: Flujo neto de caja

TIO: Tasa interna de oportunidad.

Reemplazando la ecuacién se obtiene que:

115.551.?32) (134.143.253) (159.052.354)
1+27% (1+ 27%)2 (1 +27%)3

(135.420.141) . (222.51?.:325)
(1+27%)% (1+27%)°

10?.551.843) (1?1.535.245.) (25{].2?0.959)
1.27 1.61 2.04

VPN =—-224959.766 + (

VPN = —224.959.766 + (

(491].995.{111) (515.234.115)
2.09 3.29

VPN = —224.959.766 + 91.850.348 + 83.312.308 + 77.844.215 + 71516.326
+ 67.665.724
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VPN = 167.229.155

De lo anterior se deduce que el proyecto es factible ya que el VPN dio mayor a 1
con un valor de 169.229.155 millones de pesos con una TIO del 27%.

7.7.5 Tasa interna de retorno. Es el resultado de la reinversion de los flujos neto
efectivos, asi se determina que tan rentable es el proyecto, en la ecuacion 19 se
muestra como sacar la TIR.

Ecuacion 19. Tasa interna de retorno.

- 2 () (D (o ()

Fuente: Baca C, Guillermo. Ingenieria econdémica, pagina 192.

115.551.?32) (134.148.253) (159.052.354) (185.420.141)

= —224.959.766 + ( -
1+ 16% (1+ 16%)2 (1+ 16%,)2 (1 +16%)*

(222.51?.025)
(1+ 16%)5

11]?.551.843) (1?1.535.245.) (260 .2?1].959) (490.995.011)

0 = —224.959.766 +( T1e 135 156 1.81

4 (515.234.115)
2.1

0= —-224959.766 + 74.419.262 + 54.691.304 + 41.403.782 + 30.819.346
+ 23.626.072
0=20

Remplazando la anterior formula se establece que la TIR es del 46%, que hace
gue el valor presente sea cercano a 0 positivo, el colchén de seguridad es del
30% que indica que durante los 5 afios puede que los ingresos aumente o
disminuyan un 30 % de forma simultanea.

7.7.6 Relacion beneficio costo. Determina la viabilidad del proyecto por medio
de la division entre los ingresos recibidos por la empresa y los egresos que esta
misma genera. A continuacion en la Tabla 91., se evidencia los ingresos totales,
los egresos totales y la razén beneficio costo.
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Tabla 91. Razén beneficio costo

Relacién B/C
Ingresos 766.676.200
Egresos 228.194.666
Benef. Costo 3,36

El resultado del mismo determina que el proyecto es viable ya que es mayor a 1.

7.7.7 Punto de equilibrio. Relacion que existe entre costos fijos y variables,
volumen de ventas y utilidades operacionales, este indica el nivel de produccion y
ventas que la empresa alcanza para cubrir los costos y gastos con los ingresos
obtenidos; es decir, no hay pérdida ni ganancia.

Ecuacion 20. Punto de equilibrio

c
Q":—f
(Pv —Cv)
Fuente: Punto de equilibrio
disponible en
ingenieria  industrial
online.

Donde:

Q°=Punto de equilibrio
Cf: Costos fijos

Cv: Costos variables
Pv: Precio de venta

En la Tabla 92., se muestra como se obtuvo el punto de equilibrio.

Tabla 92. Punto de equilibrio

Precio venta unit.
Costo variable unit.
Costo fijo mes

P. de equilibrio
Costo variable total
Ingreso total

5.113
2.610
32.526.950
12.992
33.906.218
66.433.168
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En la Gréfica 18., se evidencia el punto de equilibrio para el proyecto.

Grafica 18. Punto de equilibrio

Punto de equilibrio

100.000.000
90.000.000
80.000.000
70.000.000
60.000.000
50.000.000
40.000.000
30.000.000
20.000.000
10.000.000

0

0 3.000 6.000 9.000 12.000 15.000 18.000

=== Costo fijo Costo variable total Costo Total  e=@==|ngreso total

7.7.8 Recuperacion de la inversion. Mide en cuanto tiempo se recupera el total
de la inversion a valor presente. En la Ecuacion 21., se observa la formula para
calcular la recuperacion de la inversion.

Ecuacion 21. Recuperacion de la inversion.

Valor absoluto del Gltimo
Periodo Gltimo con Flujo Flujo acumulado negativo

4 .
Acumulado Negativo Valor del Flujo de Caja
en el siguiente periodo

Fuente: Planeacion y evaluacion financiera.
Disponible en
<biblioteca.itson.mx> [Consultado
el 4 de Agosto del 2016]

Reemplazando la férmula se obtiene:

| —$228.104 666/
$75.200.053

Recuperacion de la inversion =1 +

De acuerdo a la ecuacion anterior el tiempo en el cual Biru S.A. recupera la
inversion en tres afios.
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7.7.9 Weighted Average Cost of Capital (WACC). Es una tasa de descuento
gue mide el coste de capital como una medida ponderada entre los recursos
propios y los recursos ajenos. En la Ecuacion 22., se evidencia la manera en que
se calcula el WACC.

Ecuacion 22. WACC

E
WACC = Ke
E

Kd(1—-T
+D+ ( )

E+D

En el Cuadro 28., se muestra las variables que intervienen para calcular el
WACC y su respectivo resultado.

Cuadro 28. WACC

WACC
D | Deuda financiera 114.097.333
E | Capital aportado por los accionistas 114.097.333
Kd | Coste de la deuda financiera 100%
T | Impuesto pagado sobre las ganacias 48%
Ke | Rentabilidad exigida por los accionistas 15%
Total 34%

El 34% indica el promedio ponderado entre los costos y la rentabilidad que se
exige.

7.8 RESULTADO DEL ESTUDIO FINANCIERO

Al tener en cuenta los costos del proyecto se clasificaron en cada uno de los
siguientes items: activos fijos, depreciacion, capital de trabajo, activos diferidos y
amortizaciones, costo de produccién, gastos administrativos y gastos de ventas,
y luego de ello se calcul6 el costo de venta, el aporte de socios y el préstamos
realizado por el banco Bancolombia a una tasa efectiva anual del 16%, el flujo de
caja el cual genero altos ingresos y dando una TIR del 46% contra una TIO del
27%, dando como resultado que el estudio es factible.
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8. CONCLUSIONES

Existe la posibilidad de ingresar la cerveza artesanal a base de arroz en el
mercado colombiano por ser un tipo de cerveza de caracteristicas Unicas en
tal mercado.

En el estudio de mercados se determina al mercado al que se desea llegar,
en este caso son sitios como bares, restaurantes y discotecas ubicados en la
Zona Rosa y en el Parque de la 93, por otro lado se identifican las barreras de
entrada que se tienen para ingresar al mercado.

En el estudio técnico se determina los proveedores mas adecuados para la
elaboracion del producto, la planta de produccién tiene un espacio de 240 m2
en donde se encuentra el area de produccion para con una capacidad de 422
litros dia y con un area administrativa. El producto se distribuye a los puntos
de venta (Restaurantes, bares y discotecas) y ellos lo venden al consumidor
final.

En el estudio administrativo se establece el organigrama de cémo sera
constituida la empresa y sus respectivos manuales de funciones, se plantea
su planeaciéon estratégica que lleva una misién, visién, objetivos, metas e
indicadores.

En el estudio legal se evidencia la normatividad que se requiere para crear y
funcionar una empresa, se define su razon social y el tipo de sociedad
establecida Biru S.A.S.

En el estudio legal se establecen las normas obligatorias que se deben
cumplir como lo es sanidad, riesgos e impactos generan la empresa y sus
estrategias para mitigarlas.

El estudio financiero se determina si el proyecto es viable o no, teniendo en
cuenta los indicadores financieros como la TIR, la VPN y el TIO, los cuales
dieron como resultado 46%, $167.229.155 y 26% respectivamente, indicando
gue el proyecto es atractivo para cualquier inversionista, ya que el proyecto
dio factible.
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A

9. RECOMENDACIONES

Expandir el nicho de mercado en primer lugar a la Localidad de Usaquén, ya
gue es un sitio en donde se observa gran cantidad de bares y restaurantes.

Ampliar el portafolio de productos, dando a conocer mas cervezas
artesanales a base de arroz.

Crear sitios como pubs para ofrecer y vender la cerveza directamente al
cliente.

Invertir en el proyecto ya que se observa que si es factible crear la empresa.
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ANEXO A
MARCO LEGAL.
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En la politica publica Colombiana para la creacion de empresas se cuenta con un

marco normativo que tienen una gran trayectoria cronolégica, teniendo como eje
centr al La Constituci-n Pol2ztica (1991),
y de |l a Hacienda P Y%lsthblecedadlibertad Acondmicad/3e ) |, s
considera la empresa como la base para el desarrollo. **

A Normatividad vigente para el emprendimiento en Colombia®

LA CONSTITUCION POLITICA: Principalmente, su articulo 38 sobre Libertad de
Asociacion, articulos 333 sobre Libertad Econdomica y el articulo 158 sobre
Unidad de Materia.

LaLEY 29 DE 1990, por la cual se dictan disposiciones para el fomento de la
investigacién cientifica y el desarrollo tecnolégico y se otorgan facultades
extraordinarias.

EI DECRETO 393 DE 1991, por el cual se dictan normas sobre asociacion para
actividades cientificas y tecnoldgicas, proyectos de investigacion y creacion de
tecnologias.

EI DECRETO 585 DE 1991, por el cual se crea el Consejo Nacional de Ciencia y
tecnologia, se reorganiza el Instituto Colombiano para el Desarrollo de la Ciencia
y la Tecnologia (Colciencias) y se dictan otra disposicion.

LA LEY 344 DE 1996, por la cual se dictan normas tendientes a la racionalizacion
del gasto publico, se concede unas facultades extraordinarias y se expiden otras
disposiciones. Normas correspondientes a la creacion de empresas. En el
articulo 16 trata sobre el acceso a los recursos para proyectos de incubadoras
asociadas al Sena.

LALEY 550 DE 1999, que establece un régimen que promueva y facilite la
reactivacion empresarial, la reestructuracion de los entes territoriales para
asegurar la funcion social de las empresas, lograr el desarrollo armonico de las
regiones y se dictan disposiciones para armonizar el régimen legal vigente con
las normas de esta ley. Normas sobre promocion del desarrollo de la micro,
pequefia y mediana empresa colombiana por ello se le denominé LEY MIPYMES,

4 Al cal d2 a Mayor de Bogot § fiLey 23
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=6968
“ Mprende fiMarco | egal para |la pol2tica nacional de

Mhttp://mprende.co/emprendimiento/marco-legal-para-la-pol%C3%ADtica-nacional-de-
emprendimiento
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http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=254
http://www.colciencias.gov.co/sites/default/files/upload/reglamentacion/decreto_393_de_1991.pdf
http://www.colciencias.gov.co/sites/default/files/upload/reglamentacion/decreto_585_de_1991.pdf
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=345
http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley/1999/ley_0550_1999.html

posteriormente modificada por la Ley 905 de 2004 y por la Ley 1151 de 2007 por
la cual se expide el plan nacional de desarrollo 2006-2010.

LALEY 789 DE 2002, Por la cual se dictan normas para apoyar el empleo y
ampliar la proteccion social y se modifican algunos articulos del CODIGO
SUSTANTIVO DEL TRABAJO. Norma por la cual se crea el FONDO
EMPRENDER (Art.40).

EL DECRETO 934 DE 2003, Por el cual se reglamenta el funcionamiento del
FONDO EMPRENDER (FE). El articulo 40 de la Ley 789 de 2002 cre6 el Fondo
Emprender FE como una cuenta independiente y especial adscrita al Servicio
Nacional de Aprendizaje, Sena, el cual serd administrado por esa entidad y cuyo
objeto exclusivo serd financiar iniciativas empresariales en los términos alli
dispuestos.

LA LEY 905 DE 2004, Por medio de la cual se modifica la Ley 590 de 2000 sobre
promocion del desarrollo del micro, pequefia y mediana empresa colombiana y se
dictan otras disposiciones.

LA RESOLUCION 470 DE 2005 de la Superintendencia Financiera, que permitio
el establecimiento de Fondos de Capital Privado.

LA LEY 1014 DE 2006, Por la cual se dictan normas para el fomento a la cultura
de emprendimiento empresarial en Colombia. ElI Ministerio del Comercio,
Industria y Turismo, cuenta con el Viceministerio de Desarrollo Empresarial, el
cual tiene la misién de consolidar una cultura del emprendimiento en el pais y
crear redes de institucionales en torno a esta prioridad del Gobierno Nacional.

EI DECRETO 4466 DE 2006, por el cual se reglamenta el articulo 22 de la Ley
1014 de 2006, sobre constitucion de nuevas empresas.

EIDECRETO 2175 DE 2007, sobre la administracion y gestion de carteras
colectivas, en el cual se precisaron algunos aspectos relativos a los Fondos de
Capital Privado (FCP).

LA SENTENCIA Ci 392 DE 2007 DE LA CORTE CONSTITUCIONAL, La Sala

Plena de la Corte Constitucional, en cumplimiento de sus atribuciones, respald6

la creacidon de microempresas bajo el régimen de Empresas Unipersonales,
contemplada en el art2culo 22 de |l a Ley
Emprendi mi ent oo0. De acuerdo con | a Sentenc
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http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley/2004/ley_0905_2004.html
http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley/2007/ley_1151_2007.html
http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley/2002/ley_0789_2002.html
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=7596
http://web.presidencia.gov.co/leyes/2004/agosto/Ley%20No.%20905.pdf
http://www.superfinanciera.gov.co/Normativa/bol20051.htm
http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley/2006/ley_1014_2006.html
http://especiales.universia.net.co/dmdocuments/Decreto_4463_de2006.pdf
http://www.superfinanciera.gov.co/Normativa/dec2175120607.pdf
http://corte-constitucional.vlex.com.co/vid/-43532360

creen a partir de la entrada en vigencia de dicha ley que tengan hasta 10
empleados y menos de 500 smmlv se constituyen y vigilan como Empresas
Unipersonales.

LA SENTENCIA Ci 448 DE 2005 DE LA CORTE CONSTITUCIONAL, Demanda
deinconstitucionalidad contra | a expresi-n
Direcci-n de Apoyo Fiscal del Mi nisteri o ¢
de | a Ley 905 de 2004 dpor medio de | a <c
sobre promocién del desarrollo de la micro, pequefia y mediana empresa
colombiana y se dictan otras disposicion
expresiones acusadas vulneran el articulo 1°, 287 y 294 de la Constitucion

Politica. Lo anterior, en procura de estimular la creacion y subsistencia de las

mipyme.

LA CIRCULAR 8 DE 2008 DE LA SUPERINTENDENCIA FINANCIERA, que
autorizé a las administradoras de fondos de pensiones del régimen de pension
obligatoria, para realizar inversiones en fondos de capital privado colombianos.

LA LEY 1286 DE 2009, por la cual se modifica la LEY 29 DE 1990, se transforma
a Colciencias en Departamento Administrativo, se fortalece el Sistema Nacional
de Ciencia, Tecnologia e Innovacion en Colombia y se dictan otras disposiciones.

ElI DECRETO 525 DE 2009 por el cual se reglamenta el articulo 43 de la Ley 590
de 2000, sobre la gradualidad del pago de parafiscales.

EI DECRETO 1192 DE 2009, por el cual se reglamenta la Ley 1014 de 2006
sobre el fomento la cultura del emprendimiento y se dictan otras disposiciones.

A Normatividad vigente para empresas productoras y distribuidoras de bebidas
alcoholicas.*

Articulo 3°.- Establecimientos que requieren licencia sanitaria de funcionamiento.
Todas las fabricas de alcohol y de bebidas alcohdlicas deben tener licencia
sanitaria de funcionamiento, expedida por el Ministerio de Salud.

Articulo 4°.- Condiciones sanitarias. Las fabricas a que se refiere el articulo
anterior cumplirén las siguientes condiciones sanitarias:

46 Al cal d2 a Mayor de Bogot § AilLey 23

http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=6968
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http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=17089
https://www.google.com.co/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&ved=0CC8QFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.superfinanciera.gov.co%2FNormativaFinanciera%2FArchivos%2Fcc08_08.rtf&ei=vUJTUb_NLoXO9QTYwYCYBg&usg=AFQjCNHV2oMF3nXkR3n9kLPAV_JIOjkFzw&bvm=bv.44342787,d.eWU
http://www.colciencias.gov.co/sites/default/files/upload/reglamentacion/ley_1286_de_2009.pdf
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=254
http://actualicese.com/normatividad/2009/02/23/decreto-525-de-23-02-2009/
http://actualicese.com/normatividad/2009/04/03/decreto-1192-de-03-04-2009/

Estar aisladas de focos de contaminacién mediante separacion fisica, sus
alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacién de basuras y
estancamientos de aguas.

Sus secciones deben estar totalmente separadas de viviendas y no
pueden ser utilizadas como dormitorios.

Contar con suficiente abastecimiento de agua potable o instalaciones
adecuadas convenientemente distribuidas para las necesidades de las
diferentes secciones, de acuerdo con lo previsto en el Titulo Il de la Ley 9 de
1979 y en sus respectivas reglamentaciones. Cuando se trate de fabricas
donde se hidraten bebidas alcohdlicas a granel deben contar con un
desmineralizado o un destilador de agua.

Tener sistema de seguridad industrial, en las secciones que lo requieran.

Tener una adecuada y suficiente iluminacion natural y artificial apropiada a
la capacidad y al volumen del local, de acuerdo con lo previsto en el Titulo Il
de la Ley 9 de 1979 sobre Salud Ocupacional y en sus respectivas
reglamentaciones.

Tener una ventilacion natural o artificial, de tal manera que no haya malos
olores en ninguna de las secciones del establecimiento de acuerdo con lo
previsto en el Titulo 1l de la Ley 9 de 1979 sobre Salud Ocupacional y en sus
respectivas reglamentaciones.

No permitir la presencia de animales en las diferentes secciones de la
fabrica.

Tener un adecuado sistema de recoleccion y almacenamiento de basuras
gue impidan el acceso y proliferacion de insectos, roedores y otras plagas.
Ademas, cumplirdn con lo previsto en el Titulo IV de la Ley 9 de 1979 y sus
respectivas reglamentaciones.

Los recipientes para el almacenamiento de basuras seran de material
impermeable, provistos de tapas.

Contar con servicios sanitarios, separados para hombres y mujeres,
aislados de las diferentes secciones de la fabrica los cuales se mantendran
permanentemente limpios.

Tener una sala independiente de los servicios sanitarios que sirva de
guarda ropa y cuente con gavetas para cada uno de los operarios.
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A Disponer de un botiquin de urgencias para la prestacion de primeros
auxilios a los trabajadores.

Paragrafo.- En las secciones de las fabricas de alcohol y de bebidas alcohdlicas
donde se lleve a cabo alguna de las etapas del proceso no deben encontrarse,
objetos ajenos a este, ni sustancias quimicas diferentes permitidas en las
reglamentaciones sobre practicas para su elaboracion.

Articulo 5°.- Secciones de fabricas de alcohol y de bebidas alcohdlicas. Toda
fabrica de alcohol y de bebidas alcohdlicas, para efectos sanitarios debe contar
con las siguientes secciones debidamente delimitadas entre si e identificadas.

A Seccidon de Recepcion y Almacenamiento de materia prima e insumos. El
descargue de materia prima de esta seccién debe realizarse en condiciones
sanitarias, de manera que se evite el deterioro y la contaminacion de la
misma.

Los envases y empaques se almacenardn en forma tal que se evite su
contaminacion y se asegure su correcta conservacion. Todos los recipientes que
se encuentren en esta seccion, deben estar correctamente rotulados. Las
materias primas deben almacenarse sobre estibas o durmientes que tendran una
altura de 0.30 metros minimo;

A Seccidon de lavado de envase. Esta seccién debe contar con un equipo
adecuado de lavado de botellas que asegure su completa desinfeccion.

A Seccion de proceso. En esta seccion las diferentes etapas del proceso
deben realizarse en éptimas condiciones sanitarias y de limpieza, en tal forma
gue su flujo sea secuencial, permitiendo la menor manipulacion y
contaminacion posible.

A Seccién de almacenamiento de productos terminados. Debe conservarse
en oOptimas condiciones sanitarias y de limpieza de modo que facilite las
labores de entrega.

Articulo 6°.- Contrato de servicios de laboratorio. Las fabricas de alcohol y de
bebidas alcohdlicas que no posean laboratorio propio para el control de calidad
de sus productos, deben contratar los servicios de un laboratorio con Licencia
Sanitaria de Funcionamiento para la realizacion de este tipo de control.

El contrato de control de calidad debe incluir supervision permanente a la fbrica

y realizacion de andlisis de control de calidad a la materia prima, producto en
proceso, producto terminado, envase y empaque de cada uno de los lotes.
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Articulo 7°.- Control de calidad. EI Ministerio de Salud reglamentara lo
relacionado con el control de calidad del alcohol y de las bebidas alcohdlicas que
se realice tanto directamente por el laboratorio de las fabricas como por
laboratorios contratados.

Las fabricas que no posean seccién de control de calidad dentro de sus
instalaciones, deberdn demostrar la existencia de mecanismos minimos y
periédicos de control de calidad.

Articulo 8°.- Protocolos analiticos. Todas las fabricas de alcohol y de bebidas
alcoholicas deben llevar un archivo de los protocolos analiticos correspondientes
a cada lote de producto elaborado, incluyendo la materia prima, producto en
proceso, producto terminado, lavado de envase, agua en material de empaque,
los cuales estaran a disposicion de las autoridades sanitarias.

Articulo 9°.- Direccion técnica. Las fabricas de alcohol y de bebidas alcohdlicas
contaran con los servicios de un Director Técnico con titulo de Quimico-
Farmacéutico, Ingeniero Quimico Endlogo graduado con el titulo de profesional
reconocido por el Estado y el personal capacitado necesario para garantizar las
condiciones sanitarias del alcohol y de las bebidas alcohdlicas en los términos del
presente Decreto.

Paragrafo 1°.- Si el Director Técnico realiza el control de calidad y supervisa la
produccion, el contrato de direccién y asesoria técnica debe ser por un tiempo
minimo de 24 horas mensuales. El caso de que solo realice supervision en la
produccion, el contrato debera ser por un tiempo minimo de 12 horas mensuales.

Paragrafo 2°.- Un profesional no podra ser Director Técnico de mas de tres (3)
fabricas.

Articulo 10°.- Requisitos de los equipos. El equipo utilizado en las fabricas de

alcohol y de bebidas alcohdlicas cumplird con los siguientes requisitos sanitarios

minimos:

A Permanecer en buen estado de funcionamiento, sus superficies seran
atoxicas, inalterables y lisas, disefiadas de tal manera, que permitan un rapido
desmontaje y de facil acceso para su inspeccion y limpieza.

A Mantenerse permanentemente protegidos contra cualquier tipo de
contaminacion.

A Las cubiertas de mesas y mesones, seran lisas, de bordes redondeados

de material impermeable, inalterable, inoxidable, faciles de asear y remover y
rematados por la cara inferior de la mesa.
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A Las conexiones y los mecanismos de equipos que requieren lubricante,
estaran construidos de manera que este no entre en contacto con los
productos que se procesan.

A La limpieza, el lavado y la desinfeccion de equipos y utensilios que tengan
contacto con el alcohol y las bebidas alcohdlicas, se hara en tal forma y con
elementos o productos que no generen ni dejen sustancias peligrosas durante
Su uso.

A Todas las maquinarias, equipos y herramientas deben ser disefiados,
construidos, instalados, mantenidos y operados de manera que eviten las
posibles causas de accidentes de acuerdo con el Titulo Il de la Ley 9 de 1979
sobre Salud Ocupacional y sus respectivas reglamentaciones.

Paragrafo.- El uso de lubricantes, utensilios, equipos y productos de limpieza,
lavado y desinfeccion, se ajustaran a las normas que para el efecto establezca el
Ministerio de Salud.

Articulo 11°.- Sala de maquinas. Cuando una féabrica de alcohol o de bebidas
alcoholicas posea sala de maquinas, esta se ubicara separada de las diferentes
secciones de la misma para evitar contaminacion de los productos y de las
materias primas.

Articulo 12°.- Requisitos del personal. El personal que labora en las fabricas de
bebidas alcohdlicas y de alcohol debera poseer:

A Certificado médico en el que conste la ausencia de enfermedades infecto-
contagiosas.

A Estar dotado de vestuario adecuado para su respectivo trabajo como
botas, guantes, gorro, overol o delantal. Estos elementos se mantendran en
perfectas condiciones de conservacion y aseo.

Articulo 13°.- Examenes médicos complementarios. El Ministerio de Salud y los
Servicios Seccionales de Salud, podran ordenar examenes médicos
complementarios o exigir el retiro de personal del contacto directo con el alcohol
o las bebidas alcohdlicas o con cualquiera de las etapas del proceso, por razones
de orden sanitario para los trabajadores o para la comunidad.

Articulo 14°.- Elementos de proteccion. Los responsables de las fabricas de

alcohol y de bebidas alcohdlicas deben suministrar al personal que intervenga en
las diferentes operaciones de elaboracion del producto, los elementos de
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protecciéon en cantidad y calidad acorde con los riesgos reales o potenciales
existentes en los lugares de trabajo.

Articulo 15°.- Normas sobre Salud Ocupacional. Los patrones y trabajadores de
las fabricas de alcohol y de bebidas alcohdlicas, deben cumplir las normas sobre
Salud Ocupacional de acuerdo con lo previsto en el Titulo Il de la Ley 9 de 1979
y Sus respectivas reglamentaciones.

Licencia Sanitaria de Funcionamiento

Articulo 16°.- Vigencia. La Licencia Sanitaria de Funcionamiento de las fabricas
de alcohol y de bebidas alcohdlicas, tendra una vigencia de cinco (5) afios,
contados a partir de la fecha de ejecutoria de la providencia que la conceda,
siempre y cuando se conserven las condiciones basicas con las cuales se
otorgd.*’

Articulo 17°.- Documentos para el tramite. Para el tramite de la Licencia Sanitaria
de Funcionamiento de una fabrica de alcohol o de bebidas alcohdlicas el
peticionario debera presentar a la Division de Vigilancia de Productos
Bioquimicos del Ministerio de Salud o en el Servicio Seccional, quien remitira a la
Division de Vigilancia de Productos Bioquimicos del Ministerio de Salud los
siguientes documentos:

A Solicitud por duplicado, la cual debera contener la siguiente informacion:
nombre o razén social de la fabrica, ubicacibn de la fabrica (Ciudad,
Direccion, Numero de Teléfono), nombre y apellidos completos del propietario
o del representante legal, nUmero del documento de identificacion y direccion
del propietario, o del representante legal, clase de productos que se van a
elaborar, hidratar o envasar y Descripcion de la fabrica en cuanto a: area total,
ubicacién, area de trabajo y caracteristicas de construccion

A Planos elaborados a escala 1:100 los cuales deben contener los
siguientes aspectos: Planta de distribucion, indicando la destinacion de todas
las secciones, esquematizando la ubicacion de la maquinaria y el flujo general
del proceso, instalaciones de agua potable con sus diametros, tanques de
almacenamiento y sistema de tratamiento utilizado, red de instalaciones
sanitarias con su conexion a cada aparato sanitario, diametros, pendientes,
tuberias de ventilacion, cajas y bajantes de aguas lluvias, sistema especial de
tratamiento de aguas negras en la cual debe figurar el sitio de desagte final, o
en su defecto, certificado de vertimiento de aguas residuales expedido por la

*’ Licencias sanitarias
http://www.cofepris.gob.mx/AS/Paginas/Establecimientos%20y%20productos%?20biologicos/LicenciaSanit
aria.aspx
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entidad responsable del control, los planos presentados deben estar
respaldados con el nombre, firma y nidmero de matricula de arquitecto o
ingeniero responsable, as edificaciones que requieran certificacion de
contaminacion atmosférica la presentaran adicionalmente, de acuerdo con lo
establecido en el Decreto 2 de enero 11 de 1982.

A Descripcidn de los procesos de elaboracion para cada producto.

A Capacidad de volumen de fermentacion, afiejamiento y maduracion para
los productos que los requieran.

A Lista de las secciones de la fabrica, descripcibn de los equipos y
maquinarias, facilidades de aseo y estado actual.

A Organigrama administrativo.

A Personal: especificar el numero de empleados por sexo: Personal

administrativo, personal Técnico, operarios, director Técnico: ldentificacion,
fotocopia autentica del contrato de trabajo especificando el horario de labores,
fotocopia autentica del diploma, fotocopia autentica de la tarjeta profesional o
certificado de registro ante el Servicio Seccional de Salud respectivo:
Certificado expedido por la Oficina de Planeacion, departamental, o municipal
en el cual se autorice la ubicacion de la fabrica; Certificado actualizado de la
constitucién y representacion legal del solicitante, expedido por la autoridad
competente, cuando se trate de personas juridicas. Si se trata de persona
natural o juridica que tenga el caracter de comerciante, debe adjuntarse el
registro mercantil; Poder si fuere el caso; Recibo de pago de publicacion en el
Diario Oficial.

Paragrafo.- Las cooperativas que estén en via de constitucidon y realicen
cualquier tramite ante el Ministerio de Salud, demostraran su existencia y
representacion legal, mediante una certificacion expedida por el Departamento
Administrativo Nacional de Cooperativas.

Articulo 18°.- Estudio de la solicitud. Una vez recibida la solicitud de Licencia
Sanitaria de Funcionamiento la dependencia respectiva, procedera a estudiar la
documentacion y si llegaré a requerir informacién complementaria la solicitara por
medio de auto que debera ser notificado por Estado.

Articulo 19°.- Plazo para la presentacion de la informacion complementaria. En el
auto que ordena la presentacién de documentos o informacion complementaria
se podra conceder un plazo de 45 dias segun el caso, para presentarlo.

Articulo 20°.- Declaraciéon de abandono. Vencido el plazo a que se refiere el
articulo anterior, sin que el interesado hubiere suministrado la informacién
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requerida, el Ministerio de Salud declarara mediante resolucion motivada el
abandono de solicitud de licencia.

Articulo 21°.- Notificacion de la resolucién que declare el abandono. La resolucion
que declare el abandono de la solicitud de la Licencia Sanitaria de
Funcionamiento debera ser notificada personalmente al interesado dentro de los
cinco (5) dias habiles siguientes a su expedicion y si esto no fuere posible, se
hara por edicto fijado por cinco (5) dias habiles en un lugar publico de la
correspondiente dependencia del Ministerio de Salud.

Articulo 22°.- Recurso. Contra la providencia que declare el abandono de la
solicitud de licencia procede el recurso de reposicion.

Articulo 23°.- Visita de inspeccion previa. Una vez cumplido el trdmite a que se
refieren los articulos 17, 18 y 19 del presente Decreto y no siendo procedente la
declaratoria de abandono se practicara visita de inspeccién al establecimiento
correspondiente, por funcionarios del Ministerio de Salud o de los Servicios
Seccionales de Salud, cuando asi lo disponga el Ministerio, con el objeto de
constatar las condiciones técnico-sanitarias, de higiene y dotacion que garanticen
un buen funcionamiento del establecimiento.

De la visita de inspeccion se levantara un acta que sera suscrita por los
funcionarios que la practiquen y por el responsable del establecimiento. Los
funcionarios con fundamento en la documentacién y en las condiciones técnicas,
sanitarias, higiénicas y de dotacion encontradas, emitiran en la misma acta
concepto favorable o desfavorable para la expedicion de la licencia. Copia del
acta en mencion quedara en poder del interesado.

Articulo 24°.- Otorgamiento de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento. Si la
documentacion se encontraré completa y el concepto de la visita de inspeccién
fuere favorable, se expedira una resolucion otorgando la respectiva Licencia
Sanitaria de Funcionamiento, la cual se notificard personalmente al interesado
gue dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes a su expedicién y si esto no
fuere posible se notificara por edicto fijado por cinco (5) dias habiles en lugar
publico de la correspondiente dependencia del Ministerio de Salud.

Articulo 25°.- Plazo para el cumplimiento de recomendaciones. Si el concepto de
los funcionarios es desfavorable, se concedera un plazo hasta de treinta (30) dias
hébiles prorrogables por una sola vez y por un término igual para que el
interesado proceda al cumplimiento de las recomendaciones consignadas en el
acta. Esta prorroga se concederd cuando se demuestre plenamente que las
causas de su incumplimiento son justificadas.
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Articulo 26°.- Negacion de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento. Transcurrido
el término anterior, sin que se hayan cumplido las recomendaciones, el Ministerio
de Salud, mediante resolucion motivada, negara la solicitud de Licencia Sanitaria
de Funcionamiento, la cual solo podra volverse a solicitar transcurridos treinta
(30) dias habiles, contados a partir de la ejecutoria de la providencia respectiva.

Articulo 27°.- Notificacién. La resolucion que niegue la solicitud de Licencia
Sanitaria de Funcionamiento deberd ser notificada personalmente al interesado,
dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes a su expedicion, si esto no fuere
posible, se notificard por edicto fijado por cinco (5) dias hébiles en un lugar
publico de la correspondiente dependencia del Ministerio de Salud.

Articulo 28°.- Recurso. Contra la providencia que concede o niegue la Licencia
Sanitaria de Funcionamiento, procede el recurso de reposicion.

Articulo 29°.- Contenido de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento. La Licencia
Sanitaria de Funcionamiento debe contener:

A Numero y fecha de la resolucién que la otorga.

A Vigencia y fecha de vencimiento.

A Numero de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento.

A Nombre de la fabrica, direccion, ciudad, departamento.

A Nombre del propietario.

A Lista de la clase de productos autorizados a elaborar, hidratar o envasar.
A Nombre del director técnico.

A Responsable del control de calidad.
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ANEXO B
MAQUINARIA
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Maquinaria o Costo
Proceso Tipo herramienta o Descripcion
- unitario
necesaria
Motor 5 Hp
Molienda Molino $1.900.000 | Capacidad 120
Kg/h
Envasado Embotelladora $8.330.000 | 20 botellas/min
Etiquetado
Capacidad 1000
L
Centrifugacién Centrifugadora $5.500.000 500 rpm
1250x1250x800
mm
Lavado del Capac:ggd 0.16
grano
Maduracion Compresor $260.000 Peso 85 kg
Caudal 276,6
Embotellado
Etiquetado L/m
L=1 m R=0,23 m
Coccion Capacidad 0,3
Mezcla m3
Escaldacion Compresor $400.000 Peso 150 kg
Centrifugacién Caudal 500 L/m
Maduracion L=1 m R=0,23m
Lavado del L=800mm R=
rano Tanque $550.000 300 mm
9 Acero inoxidable
Mezcla L=1600 mm
Escaldacion Tanque $2.900.000 R=450 mm
Maduracion Acero inoxidable
Mezcla | 'Mtercambiadorde $1.559.000 | .-100 - 400 °C
calor
Capacidad 480 L
Coccion Marmita $6.900.000 | 1150x1300x1050
mm
. L, 4m x 4m
Filtracion Cedazo $40.000 Mesh 18




Maquinaria o Costo
Proceso Tipo herramlerjta e Descripcion
necesaria
L _ Temperatura 60°C

Escaldacion Higrémetro $87.000 Humedad 100%

Mezcla_l, Densimetro $37.000 | 1000-1500 g/cm3
Maduracion

Coccion Trampa de aire $100.000 Imx1im

Mezcla

Coccibén Quemador de

Mezcla propano $302.900 110v

General Hidrolavadora $520.000 | Potencia 1500 Psi

Mezcla Agitador $300.000 | Potencia 2,5 Hp
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ANEXO C
ENCUESTA.
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Somos estudiantes de ingenieria Industrial de la Universidad de América,
estamos iniciando actualmente una investigacion de mercados ~ para crear una
empresa de cerveza artesanal a base de arroz, por lo que deseariamos unos
minutos de su tiempo. Desde ya aclaramos que la informacién que se usa solo es
objeto de estudio y de la Universidad de América

Pregunta 1. ¢ Qué tipo de establecimiento es?

a. Bar
b. Discoteca
c. Restaurante

Pregunta 2. ¢ Cual es el tipo de cerveza con que mayor frecuencia vende?

a. Artesanal
b. Nacional
c. Importada

Pregunta 3. ¢ Usted conoce la cerveza artesanal a base de arroz?

a. Si
b. No

Pregunta 4. ¢Le gustaria vender cerveza artesanal a base de arroz en su
establecimiento?

a. Si
b. No

Pregunta 5. ¢ De qué forma estaria usted dispuesto a adquirir el producto?

a. Barril 15L
b. Botella 330 ml

Pregunta 6. ¢ De qué color preferiria vender el producto?
a. Negra
b. Roja

c. Ambar
d. Blanco
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Pregunta 7. ¢Qué precio en promedio compraria el barril por 15L de cerveza?
(Responder esta pregunta si la respuesta de la pregunta 6 es barril).

a. $50.000 - $99.999

b. $100.000 - $149.999
c. $150.000 - $199.999
d. $200.000 o mas

Pregunta 8. ¢ Qué precio en promedio compraria la botella de cerveza de 330 ml?
(Responder esta pregunta si la respuesta de la pregunta 6 es botella).

a. $6000 - $7.499
b. $7.500 - $8.999
c. $9.00071 $10.499
d. $10.500 o mas
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ANEXO D

TIEMPOS Y MOVIMIENTOS
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Act. Proceso Distancia Tlgmpo Observaciones Fuente
(m) (minuto)
1 [Recepcion M.P. - 5 Trabajo de campo realizado en la cerveceria San Bernando
> Transporte M.P. a 6.25 8 _ _ )
zona de almacenamiento ! Trabajo de campo realizado en la cerveceria San Bernando
3 |Almacenamiento M.P. - 25 Trabajo de campo realizado en la cerveceria San Bernando
L Kensho mediterraneo sake, como elaborar sake en 11 pasos.
@ |[PIEEEEREED G EREE) ) < http://www.kenshosake.com/como-hacer-sake-11-pasos/
s Kensho mediterraneo sake, como elaborar sake en 11 pasos.
5 |Medicion de la M.P. ) 10 http://www.kenshosake.com/como-hacer-sake-11-pasos/
. Batch de Fabricar ceneza, como elaborar cerveza sin gluten.
6 [Molienda ) 0 422 litros http://www.fabricarcerveza.es/cerveza-sin-gluten/item/104-elaborar-cerveza-sin-gluten
Batch de Fabricar cerveza, como elaborar cenveza sin gluten.
7 |-avado del grano ) 60 422 litros http://www.fabricarcerveza.es/cerveza-sin-gluten/item/104-elaborar-cerveza-sin-gluten
s Transporte arroz a 392 - Batch de Kensho mediterraneo sake, como elaborar sake en 11 pasos.
la marmita ’ 422 litros http://www.kenshosake.com/como-hacer-sake-11-pasos/
L, Batch de Kensho mediterraneo sake, como elaborar sake en 11 pasos.
9 |Coccion . 0 422 litros http://www.kenshosake.com/como-hacer-sake-11-pasos/
10 Mezcla de arroz, koji-kin, i 10 Batch de Kensho mediterraneo sake, como elaborar sake en 11 pasos.
levadura y azucar 422 litros http://www.kenshosake.com/como-hacer-sake-11-pasos/
. Batch de Fabricar cerveza, como elaborar cerveza sin gluten.
11 |Enfriamiento mezcla ) 75 422 litros http://www.fabricarcerveza.es/cerneza-sin-gluten/item/104-elaborar-cerveza-sin-gluten
Batch de Kensho mediterraneo sake, como elaborar sake en 11 pasos.
| [ S ) 60 422 litros http://www.kenshosake.com/como-hacer-sake-11-pasos/
. . Batch de Kensho mediterraneo sake, como elaborar sake en 11 pasos.
13 |Enfriamiento moromi ) 5760 422 litros http://www.kenshosake.com/como-hacer-sake-11-pasos/
. L. Batch de
L6 (HIUEEE . v 422 litros Trabajo de campo realizado en la cerveceria San Bernando
- Batch de Kensho mediterraneo sake, como elaborar sake en 11 pasos.
15 |Maduracion ) 10080 422 litros http://www.kenshosake.com/como-hacer-sake-11-pasos/
iye Batch de Fabricar cerveza, como elaborar cenveza sin gluten.
16 |Inspeccion final ) 12 422 litros http://www.fabricarcerveza.es/cerveza-sin-gluten/item/104-elaborar-cerveza-sin-gluten
Batch de Fabricar cerveza, como elaborar ceneza sin gluten.
17 |Envasado ) 45 422 litros http://www.fabricarcerveza.es/cerveza-sin-gluten/item/104-elaborar-cerveza-sin-gluten
18 Jlaishelsi sl 3,8 10 Batch o Trabajo de campo realizado en la cerveceria San Bernando
de P.T. 422 litros
19 [Almacenamiento P.T. - 20 E;Ztﬁ::rg: Trabajo de campo realizado en la cerveceria San Bernando
TOTAL 13,25 16440
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ANEXO E
MATRIZ MULTICRITERIO
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Proveedor Cl|C2|C3|C4|C5
Interkol 21211122
Distriqgueso Canaan 211211
Corabastos 1/1/2 1|3
Tecnas 2121232
Distribuidora Boypan Ltda. 212|322
Almacen Bogota PlazadelRestrepo| 1 | 1 | 1 |1 | 3
Tauroquimica S.A.S. 112122
Kohsei foods Co. Ltda. 2131211
Soluciones gréficas 111|222
DisCordoba 112|222
Criterio Ei Di So
C1l -3,0103 4,0103| 0,14
C2 -4,4416637 | 5,4416637| 0,19
C3 -5,0437237 | 6,0437237| 0,21
C4 -4,4416637 | 5,4416637| 0,19
C5 -6,4750875| 7,4750875| 0,26
28,412439 1
30% 15% 30% 10% 15%
Criterio | Calidad | Flexibilidad | Precio | ''€MPO de Plazode .
entrega entrega
C1 1 1 1 1 1 5
C2 0 1 0 1 1 3
C3 1 1 1 1 1 5
C4 0 0 0 1 0 1
C5 0 1 0 1 1 3
Suma 2 4 2 5 4 17
Criterio| So Sb So*Sh Sf
Ci1 0,14 0,29 0,04 0,21
C2 0,19 0,18 0,03 0,17
C3 0,21 0,29 0,06 0,32
C4 0,19 0,06 0,01 0,06
C5 0,26 0,18 0,05 0,24
Sumatoria 0,20 1,00
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ANEXO F
MANUAL DE FUNCIONES.
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Manual de funciones gerente

MANUAL DE FUNCIONES GERENTE

I. IDENTIFICACION DEL CARGO

Cargo Gerente General

Reporte a |Junta de socios

Supervisa a |Cervecero, jefe de ventas, jefe de recursos humanos y jefe de logistica y distribucion

ILOBJETIVOS DEL CARGO

Administrar los recursos, las operaciones y los procesos, este debe reunir con grandes clientes para
establecer mejores ventas y dar cierre a la misma.

II.PERFIL DEL CARGO

Profesional en ingeniera industrial, ingenieria quimica, administracion de empresas o

Educacioéon .
afines.

Formacion |Conocimiento en planeacion estratégica, ventas, seguridad y salud ocupacional.

Experiencia |Minimo 2 afios en funciones gerenciales

Cumplimiento de logros e indicadores bajo presion.

Habilidades |Trabajo en equipo.

Resolucion de problemas.

IV. FUNCIONES

Dirigir y controlar el desempefio de las areas de la organizacion.

Es la persona encargada de contratar el personal de la empresa

Ser lider y representar a la empresa.

Aplicar y actuar con coherencia con los valores de la empresa.

Gestionar planes de corto, mediano y largo plazo.

Manejar la imagen corporativa de la empresa, las relaciones externas y los clientes potenciales.

Monitorear continuamente los procesos de produccion.

Garantizar una buena comunicacion entre todos los niveles de la organizacion

Elaborar y controlar el proceso de reclutamiento, seleccion, ingreso e induccion del personal

Supervisar y verificar los procesos de servicios en la administracion de personal

Proyectar y coordinar programas de capacitacion y entrenamiento para los empleados

Supervisar y controlar los pasivos laborales del personal activo (vacaciones, anticipos
de prestaciones sociales)

Representar la compafiia en asuntos legales.

v. ESFUERZOS

Fisico |Baj0 |Menta| |Alto |\ﬁsua| |Alto

Jonathan pinto
Vanessa Ospina

Elaborado por:

Reviso: German huertas Aprobé: Gérman huertas
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Manual de funciones jefe de produccién

MANUAL DE FUNCIONES JEFE DE PRODUCCION

I. IDENTIFICACION DEL CARGO

Cargo Jefe de produccion

Reporte a |Gerente general

Supervisa a |Operarios

ILOBJETIVOS DEL CARGO

Estar a cargo de la operacion general de la fabricacion, incluyendo la operacion dia a dia y la prueba del sabor de
la cerveza.

IIl.PERFIL DEL CARGO

Educacion [Cervecero, ingeniero de alimentos

Formacion [Conocimiento en procesos de bebidas alcoholicas

Experiencia [Minimo 1 afio

Conocer procesos relacionadas con las bebidas alcoholicas

Habilidades |Trabajo en equipo.

Resolucion de problemas.

IV. FUNCIONES

Responsabilizarse de la calidad de la cerveza.

Elegir las materias primas.

Crear las recetas.

Analizar el sabor de la cerveza.

Supervisa el plantel y las finanzas de la fabrica.

Coordinar las diferentes areas de almacén (entradas, reposicion, preparacion de pedidos y transporte de los

Gestionar y supervisar al personal a su cargo.

Optimizar, organizar y planificar la preparacién y distribucion de pedidos.

Optimizar procesos de trabajo.

Optimizar la politica de aprovisionamiento y distribucién de la empresa.

Monitorear continuamente los procesos de produccion.

v. ESFUERZOS

Fisico | Medio | Mental |Alto |\ﬂsua| |Alto

Jonathan pinto
Vanessa Ospina

Elaborado por: Revisé: German huertas Aprobo: Gérman huertas
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Manual de funciones operarios

MANUAL DE FUNCIONES OPERARIOS

|. IDENTIFICACION DEL CARGO

Cargo Operario de planta

Reporte a |Cervecero

Supervisa a |No aplica

I.OBJETIVOS DEL CARGO

Controlar todos los procesos de produccion.

lIl.PERFIL DEL CARGO

Educacion |Tecnico en procesos de cerveza o afines

Formacion |Conocimiento en produccion y estandarizacion de procesos

Experiencia [Minimo 1 afio en indusitrias de bebidas alcoholicas

Capacidad de decision

Habilidades |Alto nivel de compromiso

Resolucion de problemas.

[V. FUNCIONES

Registrar el inventario de la materia prima y salidas del proceso productivo

Realizar el adecuado seguimiento de la produccion de la cerveza.

Registrar, corregir y proveer las fallas que pueden surgir durante el proceso.

Llevar un informe de las superaciones.

v. ESFUERZOS

Fisico |Alto |Mental |Alto Visual

|AIto

Jonathan pinto
Vanessa Ospina

Elaborado por:

Revisé: German huertas Aprobd:

Gérman huertas
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Manual de funciones jefe de ventas

MANUAL DE FUNCIONES JEFE DE VENTAS

I. IDENTIFICACION DEL CARGO

Cargo Jefe de ventas

Reporte a |Gerente general

Supervisa a |Vendedor

ILOBJETIVOS DEL CARGO

Mantener y aumentar las ventas mediante la administracién eficiente del recurso humano de ventas disponible y
del mercado potencial de clientes en un plazo determinado.

III.PERFIL DEL CARGO

Profesional en ingeniera industrial, negocios y finanzas internacionales, administracion de
empresas

Educacion

Formacién |Conocimiento en ventas, indicadores de ventas.

Experiencia [Minino 1 afio en funciones similares.

Trabajo en equipo.

Habilidades [Habilidad en relaciones externas

Alto nivel de compromiso

IV. FUNCIONES

Planear,dirigir y controlar las actividades de ventas.

Se encarga de realizar la distribucion del producto terminado a los puntos de venta

Lograr un consenso con el comprador para efectuar las ventas.

Planificar las visitas por segmentos de clientes.

Definir medios, acciones y recursos por zona y comercial.

v. ESFUERZOS

Fisico [Bajo [Mental  [Alto [Visual [Medio

Jonathan pinto
Vanessa Ospina

Elaborado por: Reviso: German huertas Aprobo: Gérma+B14+A1:128
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Manual de funciones vendedor

MANUAL DE FUNCIONES VENDEDOR

I. IDENTIFICACION DEL CARGO

Cargo Vendedor
Reporte a |Jefe de ventas
Supervisaa [No aplica

IILOBJETIVOS DEL CARGO

Ayudar a que los clientes a que tomen buenas decisiones en el corto, mediano y largo plazo.

IIl.PERFIL DEL CARGO

Educacién [Bachiller

Formacién |Conocimientos en ventas, manejo de relacion con los clientes.
Experiencia |Minimo 6 meses

Habilidades en relaciones externas

Habilidades (Trabajo en equipo.

Alto nivel de compromiso.

IV. FUNCIONES
Realizar una cobertura completa de todos los clientes mayoristas y minoristas que se encuentren en el sector
Desarrollar un adecuado analisis en del funcionamiento de mercados, para asi encontrar un mercado insatisfecho
Trabajar bajo indicadores de logros y ventas
Atender las necesidades y requerimientos de cliente
Trasmitirle a la organzacion de los cambios que se perciben en la industria y los avances de la competencia que
se percibe en el mercado.

v. ESFUERZOS
Fisico |Alto | Mental | Medio |\ﬁsua| | Medio

Jonathan pinto

- Reviso: German huertas Aprobo: Gérman huertas
Vanessa Ospina

Elaborado por:
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Manual de funciones almacenista

MANUAL DE FUNCIONES ALMACENISTA

I. IDENTIFICACION DEL CARGO

Cargo Almacenista

Reporte a [Jefe de produccion

Supervisa a [No aplica

ILOBJETIVOS DEL CARGO

Administrar, registrrar y arreglar la informacion que ingresa a la empresa tanto de materia prima como de
insumos y elaborar inventarios periodicos de almacen.

IIl.LPERFIL DEL CARGO

Educaciéon |Bachiller, curso de almacenista

Formacion [Conocimiento en el cuidado de alimentos, inventarios.

Experiencia |Minimo 1 afios en el area de manejo y control de almacen.

Cumplimiento de logros e indicadores bajo presion.

Habilidades [Trabajo en equipo.

Resolucién de problemas.

IV. FUNCIONES

Recibir y revisar materiales que ingresen al aimaceén.

Verificar las caracteristica de lo materiales, que cumplan con las espeficificaciones dadas y firmar para devolver
la copia al proveedor.

Cadificar y organizar la mercancia.

Se encarga de matener al dia toda la materia prima requerida y comprar la misma cuando haga falta

Clasificar los materiales segun el uso que se necesite.

Elaborar guia de despacho y ordenes de entrega.

Elaborar inventarios parciales y periddicos en el almaceén.

Levar control de la salida de materia prima y producto terminado.

Elaborar informes trimestrales de las actividades realizadas.

v. ESFUERZOS

Fisico | Alto [Mental |Alto [Visual |Alto

Jonathan pinto
Vanessa Ospina

Elaborado por: Reviso: German huertas Aprobo: Gérman huertas
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ANEXO G
COTIZACIONES.
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Rola. Cro2) dis cerddoa. Lom -
30934 3
Beo2300 <<t LOIL.

g
Bogota, mayo 2 de 2016 \‘\Dl sCordoba
g

Sefiores

PINTO CACERES JONATHAN ALBERTO
860000615-1

BOGOTA

Estimados Sefiores:
Atendiendo su amable solicitud, tenemos el gusto de presentarle nuestra oferta:

Cotizacion No. 1011453

PRODUCTO DESCRIPCION JUNI X| CANTIDAD TOTAL PRECIO X VALOR
EMP | EMPAQUES |UNIDADES UNIDAD EmPAQUE | VALORTOTAL

EL3817AE3870 | E3817A1P2 26-650 AMB 330cc
5 3870 5 19350 |s 517,81 s 200392500 S  10.019.62500
e g e 1 | 20000 20000 | s 41,00 § 4100 8 82000000
FORMA DE PAGO contado s
VIGENCIA DE LA OFERTA  02/05/2016 12:00:00a.m. SUBIG Wonret
VIGENCIA PARA ENTREGAS 02/06/2016 IVA $ 1.734.340,00
Son: DOCE MILLONES QUINIENTOS SETENTA Y TRES MIL JOTAL $ 22500

NOVECIENTOS SESENTA Y CINCO Y 00/ 100 PESOS

*Cuenta Bancolombia No 227691513-61.  Cta corriente - convenio 27024

*Le indicamos que los despachos se realizan por transportadora flete contraentrega una vez confirmado el pago, 24 horas
habiles despues.

*La mercancia viaja por cuenta y riesgo del cliente.

*para pedidos inferiores a $120.000 deben adicionar la suma de $5.000 pesos por comision bancaria (NO aplica para pagos
por transferencia o PSE.)

*Los precios no tienen IVA inclido.

*Los precios en dolares se liquidaran a la TRM del dia de facturacion.
*Autoretenedores segun resolucion 760 de Junio/87.

*Gran contribuyente, no efectuar retencion por IVA.

*Precios de la mercancia puestos en planta de Discordoba.

*Precios vigentes siempre y cuando la TRM del dia de la facturacios no varie en un 2% con respecto a la TRM del la fecha de
esta cotizacion.

Estaremos atentos a responder cualquier inquietud y a la espera de su orden de compra.

Cordialmente,

BM- JHON ALEXANDER MORA

Representante de Venrtas

Bogota Carrera 22 No. 14 - 31 / PBX: 360 2300 / Fax: 201 0770

Medellin Calle 12 Sur No. 50GG-16 / Telefono: 3611986 / Fax: 3618091

Cali Carrera 8 No. 49 - 64 / PBX :4417355 / Fax: 4417344

Barranquilla Via 40 No. 69-58 Bodega D10 / Telefono: 368 4891/ Fax: 360 2911

210




ANEXO H
ANALISIS MODAL DE FALLAS Y EFECTOS
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Gravedad Criterio Valor
Evento menor No afecta en gran importancia en el proceso de 1
elaboracién.
Evento moderado | Afecta de forma leve el rendimiento del procesoy | 4
la calidad del producto.
Evento importante Afecta de forma evidente el proceso de 7
elaboracién y a los empleados que trabajan.
Evento El evento puede causar muertes, lesiones, o es 10
catastrofico muy critico que afecta el proceso o el producto e
incumpliendo normas reglamentarias.
Aparicién Criterio Valor
Remoto Puede ocurrir en un periodo superior a los 5 afios | 1
Infrecuente Puede ocurrir en un periodo entre los 2 y 5 afios | 4
Ocasional Puede ocurrir en un periodo entre 1y 2 afios 7
Frecuente Puede ocurrir varias veces en un periodo menor | 1q
a un afo
Deteccion Criterio Valor
Alta Existe métodos para detectar efectivamente 1
cambios en el proceso
Media Los controles del proceso son moderados 4
Baja Los controles tomados para el proceso son bajos 7
. No existe alguna técnica para controlar el
Ninguna 9 P 10
proceso
Riesgo Recomendacion Prioridad
Bajo Su impacto en el proceso de elaboracion es bajo y la medida
0-64 puede ser tomada cuando exista posibilidad 3
Medio Su impacto es considerado en el proceso de elaboracion y
65-196 debe tomarse medidas a lo largo del proceso. 2
Alto Su impacto es alto en el proceso de elaboracion y debe
197-1000 tomarse medidas inmediatamente. 1
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ANEXO |
METODO ASIGNACION DE PUNTOS (SALARIOS).
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Factores a evaluar y su respectivo puntaje minimo

Factores Rango PUILIETS
min
Habilidades 40% - 65% 45%
Responsabilidad 20% - 30% 25%
Esfuerzo 10% - 25% 15%
Condicion de trabajo 5% - 20% 15%
Factor habilidad y subfactores de la misma
Habilidad
Subfactor Detalle Grados
Bachiller 1
Educacion Tecano 2
Tecndlogo 3
Profesional 4
No experiencia 1
I 6 meses 2
Xperiencia »
1 afio 3
5 afios 4
1 capacitacién afio 1
L 2 capacitacién afio 2
Capacitacion .
3 capacitacion ano 3
4 capacitacion afo 4
Destreza Baja. L
mental Media 2
Alta 3
Baja 1
Habilidad manual Media 2
Alta 3

Factor condiciones de trabajo y subafactores de la misma

Condiciones de trabajo

Subfactor Detalle Grados
Ambiente de trabajo normal 1
. Molestias de menor importancia 2
Riesgos laborales :
Molestias graves 3
Incapacidad por accidente 4
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Factor de responsabilidad y subfactores de la misma

Responsabilidad
Subfactor Detalle Grados
Baja supervision al operario 1
Resultados Media supervision al operario 2
Alta supervision al operario 3
Responsable de si mismo 1
L Inspecciona 2 trabajadores 2
Supervision 5 5
Inspecciona 4 trabajadores 3
Inspecciona 5 o mas trabajadores 4
Poca informacion 1
I_Datos_ Manejo constante de informacién 2
confidenciales
Alta discrecion de informacién 3
Factor de esfuerzo y subfactores de la misma
Esfuerzo
Subfactor Detalle Grados
Bajo 1
Fisico Medio 2
Alto 3
Bajo 1
Mental Medio 2
Alto 3
Bajo 1
Visual Medio 2
Alto 3
Calificacién subfactor
Factor Subfactor No de | P. minimo Razérl 1 2 3 4
grados % progresion
Educacion 4 12 1,9129312| 12 | 23 | 44 | 84
Experiencia 4 11 1,9692259( 11 | 22 | 43 | 84
Habilidad Capacitacion 4 9 2,1054532| 9 19 | 40 | 84
Destreza mental 3 7 3,4641016| 7 24 | 84
Habilidad manual 3 6 3,7416574| 6 22 | 84
Resultados 3 7 3,1622777| 7 22 | 70
Responsabilidad  |Supervision 3 8 2,9580399| 8 24 | 70
Datos confidenciales 3 10 2,6457513| 10 | 26 | 70
Fisico 3 5 2,6457513| 5 | 13 | 35
Esfuerzo Mental 3 5 2,6457513| 5 | 13 | 35
Visual 3 5 2,6457513| 5 | 13 | 35
Condiciones de trabajo |Riesgos laborales 4 15 1,9129312| 15 | 29 [ 55 | 105
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ANEXO J

REGISTRO UNICO TRIBUTARIO (RUT).

216



Formulario del Registro Unico Tributario

Pégina 1 de 1 Hoja 2
4. Nomero de formulario 14112890558

..E =
.
415) 289055 8

7707212489984(8020) 000001411,

5 Numero dé Identificacion Tributa '::::E(NI'T):‘ 3 6.DV| 12. Direccién seccional 2N
,B ‘3 ,U ‘0 ) 0 !2 ) 3 ) 9 ) 7] - | g |Impuestos da Grandes Contrisuyantes

i L
i “Caracteristicas y formas de las organizaciones’

ot 64. Entidades o institutos de derecho & E‘xllm de orden nacional, departamental, municipal
62. Naturaleza u 63. Formas asociativas ' descentralizados 7C ﬁ. P paly

65. Fondos I::D 66. Cooperativas ED 67. Soci ¥ organismos exiranjes

69. Otras organizaciones no clasificadas Z{:] 70. Beneﬁq?,;\\c {:\ FD

ERE

i Constitucion, Registro y Ultima Reforma B zf‘(
Documento 1. Constitucién 2 Kelorrrk\; A
Q
71. Clase: 0,5 &\*:? g <.Wm, :> 82. Nacional: .......ﬂ %
72. Ndmero: ‘_9—1—3.{)5 [ [":S]\%
73. Fecha: ﬁg q _ a;’;ﬁ ﬁwo\ﬂ\@ 83. Nacional pablico: ‘...--.m %

74. Namero de Notaria:
75. Entidad de registro
76. Fecha de registro:

Al

/g E 5 (j/” 84, Nacional privado: m@ %
™. % 0 stﬁk“ﬁ 0.7

\# E%l‘%tglﬂ.fiﬁ 6y 1 11

77. No. Matricula mercantil:

78. Departamento:
78. Ciudad/Municipio:

s e [T T TTT0]0] »

s o 86, Extanerondoico: | | | | | | | |0,
L:’wmmm_J _

i /j 87, Extranjeroprivade: | | | | | |1]0]0]%

88. Entldad‘(‘:a vigilancia y ;J!'IUDJ: . . 4\\ }
Superintendencia de Sociedades S e 5
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Colombia, un compromiso que no podemos evadir.
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ANEXO K

REGISTRO UNICO EMPRESARIAL Y SOCIAL (RUES)
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