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RESUMEN

El objetivo de este estudio se ha basado en la determinacion de la brecha entre la demanda
y la oferta de cebada malteada de los cerveceros artesanales de la ciudad de Arequipa. Se
han determinado los factores de la demanda y la magnitud de la oferta de cebada malteada
entre los productores de cerveza artesanal en la Ciudad de Arequipa. recurriendo a una
encuesta, en la cual se considerd un cuestionario aplicado a los cerveceros artesanales
arequipefios que sirvié para hacer proyecciones de demanda a cinco afios. Se ha
encontrado una brecha de demanda de cebada cervecera de 38.08 TM para el afio 2019.
La base de este proyecto busco cubrir la demanda de malta con produccion de cebada de
origen nacional, implementando la primera Malteria ubicada en la ciudad de Arequipa.
Calculando el tamafio de planta en 29 TM/afio. Estableciéndose en el parque industrial de
Rio Seco, nueva locacion para los actuales emprendedores de la ciudad, siendo una opcion
econOmica y factible para el proyecto. Las caracteristicas del envase son de 25 Kg. con
un precio determinado de S/ 5.84, siendo, mas bajo que el precio ofertado por los
proveedores de Lima. Finalmente, las caracteristicas técnicas, sanitarias y otras
relevantes, demuestran que si se puede producir malta en Arequipa, reuniendo los
requisitos de calidad esperados para la produccién de una cerveza artesanal ptima. Los
costos de produccién de cerveza permiten obtener un producto a un precio competitivo
para insertarse en el mercado local ademas de la alternativa de dar un mejor servicio a los

productores de cerveza artesanal de Arequipa.

Palabras Claves:

Cebada Malteada, Proceso de malteado, Cerveza artesanal, Microcervecerias



SUMMARY

The objective of this study has been based on the determination of the gap between the
demand and the supply of malted barley of the craft brewers of the city of Arequipa.
Demand factors and the magnitude of the supply of malted barley have been determined
among artisan beer producers in the City of Arequipa. resorting to a survey, in which a
questionnaire applied to Arequipa’s craft brewers was considered that served to make
demand projections for five years. A brewing barley demand gap of 38.08 MT has been
found for the year 2019. The basis of this project sought to cover the demand for malt
with barley production of national origin, implementing the first Malthouse located in the
city of Arequipa. Calculating the plant size at 29 Ton. By year. Establishing itself in the
industrial park of Rio Seco, a new location for the current entrepreneurs of the city, being
an economical and feasible option for the project. The characteristics of the container are
25 kg with a determined price of S / 5.84, which is lower than the price offered by the
suppliers in Lima. Finally, the technical, sanitary and other relevant characteristics show
that malt can be produced in Arequipa, meeting the quality requirements expected for the
production of an optimal craft beer. The costs of beer production allow obtaining a
product at a competitive price to be inserted in the local market as well as the alternative

of giving a better service to the producers of craft beer in Arequipa.

Keywords:

Malted Barley, Malting process, Craft beer, Microbreweries



I.  INTRODUCCION

El auge del mercado de la cerveza artesanal en el Peru ha crecido y cambiado mucho en
los Gltimos cinco afos, de venderse solo en bares y restaurantes propios, debido a su alto
precio, ha pasado a encontrarse en bodegas, supermercados, restaurantes y hoteles,
habiendo reducido la utilidad neta de Backus en el 2018 con una caida del 8 por ciento
en sus ventas (Semana Economica 2019).

La justificacion este estudio busca mostrar que, por medio del proceso de malteado se
puede explotar la variedad de la cebada cervecera para darle mayor valor econémico
cerrando la cadena productiva de la cerveza artesanal en el Pert. Darle valor agregado a
la cebada peruana, que actualmente es un producto que se siembra con la finalidad de ser
vendido para alimentar animales (cebada forrajera) y que se vende a un precio bastante

bajo. En el Perd, normalmente, se siembra cebada forrajera y muy poca cebada cervecera.

Esta investigacion busca una alternativa viable proponiendo incrementar la siembra de
cebada cervecera y la posibilidad de maltearla para comercializarla entre los productores
de cerveza artesanal de Arequipa, que actualmente compran cebada malteada importada
a un precio bastante alto, pudiendo adquirir malta peruana a un menor costo, lo que los

llevaria a tener una mayor rentabilidad en sus ingresos

Siendo la cerveza un producto de alto consumo a nivel nacional y sabiendo que el 25 %
por ciento de su composicion es cebada malteada, la cual en su totalidad es importada, es
que se considera que existe un nicho de mercado dispuesto a hacer un cambio por un
producto nacional que le brinde cebada malteada de excelentes cualidades a un menor
costo. He ahi una ventaja comparativa en producir malta cervecera para el mercado de

productores de cerveza artesanal de Arequipa.



El objetivo principal de la tesis es determinar la magnitud de la brecha entre la demanda
y la oferta para la producciéon de cebada malteada para los productores de cerveza
artesanal en la ciudad de Arequipa. Asi mismo los objetivos especificos: a) conocer los
factores que determinan la demanda de cebada malteada entre los productores de cerveza
artesanal en la ciudad de Arequipa. b) definir la magnitud de la oferta de la cebada
malteada de procedencia internacional y nacional, considerando sectores de siembra de
cebada cervecera y productores de cebada malteada. Esto es importante porque va a
permitir mejorar la produccion de cebada y es una oportunidad de ingreso para los
agricultores que la siembren. Finalmente, ¢) determinar las caracteristicas de la cebada
malteada para comercializarla en la ciudad de Arequipa y d) desarrollar el proceso
productivo de cebada malteada para el disefio de una planta de malteado en la misma

ciudad.



Il. REVISION DE LITERATURA

2.1 ANTECEDENTES
2.1.1 Antecedentes locales

o Tomas (2018) demostro un procedimiento eficaz para realizar la instalacion de una
planta de elaboracion de cerveza. Evidencia como el uso de las Buenas Précticas de
Manufactura (BPM) es la base para la venta eficaz de alimentos y bebidas
brindando calidad y evitando enfermedades. También se observa, la
implementacién de las bases de HACCP, sistema de calidad para garantizar la
inocuidad alimentaria. La rentabilidad de la planta de elaboracién de cerveza arroja
un periodo de retorno de dos afios, observando costos bastante bajos y asequibles

para nuevos emprendedores con deseos de ingresar a este sector.

o Segun Rodriguez (2013) la cebada no seria la Gnica matera prima Gtil para elaborar
cerveza, mostrando que es posible realizar la sustitucion parcial de la malta de
cebada por papa, para obtener una cerveza artesanal de buena calidad, semejante a
una que contiene solamente cebada malteada. Sin embargo, esto conlleva a un
cambio en el sabor, por lo que se utilizan frutas para mejorarlo. Ademas, sirve para
fomentar el consumo de bebidas artesanales, clasificandolas por su contenido de

productos oriundos y de marcado origen nacional.

2.1.2 Antecedentes nacionales

o Asmat (2019) determiné la viabilidad de mercado técnica y econémica de la
implementacién de una malteria en La Libertad. Realizando estudios de mercado y
estudio econdémico en la empresa ejecutora Cerveceria Costera S.A.C., quien
financio el estudio junto al CONCYTEC. Este estudio demuestra la viabilidad de la

malteria, ya que se observa la reduccion de 35 por ciento en los costes de



2.1.3

2.2

2.2.1

elaboracion de la cerveza. Lo cual de manera asertiva invita a quienes deseen
convertirse en productores de malta cervecera en nuestro pais. La data de mercado
nacional encontrada fue de mas de 446.73 Ton. (considerando cervecerias y
empresas importadoras), y un mercado local de cinco empresas en La Libertad de

81.6 Ton. anuales (incluida la demanda de la empresa ejecutora).

Echia (2018) demostrd con su investigacion los procesos de elaboracion de cerveza
artesanal, asi como las diferencias entre esta y una cerveza de nivel industrial. “En
el PerG se produce en promedio 1 500 000 de litros de cerveza al afio haciendo un

total de 38.2 litros per capita”.

Debido a que los productores artesanales de cerveza, en su mayoria, carecen de
tecnologia moderna, deben elaborar su cerveza con mucho mayor cuidado y
dedicacidn, haciendo de la cerveza artesanal un producto de alta calidad. También
nos hace saber que el consumidor final es en su mayoria adulto y con mediano y

alto poder adquisitivo.

Antecedentes internacionales

Martinez (2013) elabor6 un plan de negocios para implementar una embotelladora
de cerveza artesanal en la ciudad de Quito — Ecuador. Buscando identificar en el
estudio de mercado el perfil de consumo del quitefio promedio, reconocid también
la demanda potencial de consumidores de cerveza en 326 959 habitantes
observandose una demanda de cerveza artesanal de 270 000 litros anuales que
cubriria el 58 por ciento, tomado por las tres cervecerias existentes. Se observa la
estrategia comercial “Diablo en Botella”, para captar la atencion de su puablico

objetivo.

MARCO TEORICO

La cebada y su origen

La cebada es un cereal que se cultiva desde tiempos remotos y se conoce que proviene

del sudeste de Asia y Africa septentrional. Se cree que junto con el trigo fue uno de los

primeros cultivos utilizados por los primeros agricultores (Ugarriza 2009).
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2.2.2 Concepto y usos de la cebada

Granos o cariopses de Hordeum Vulgare, Hordeum Distichum, Hordeum Tetrastichumy
Hordeum Hexastichum. Planta herbéacea de ciclo anual, pertenece a la familia de las
leguminosas. Este cereal se emplea para forraje de ganado, elaboracion de cerveza,

panificacion, etc. (Ugarriza 2009).

2.2.3 Importancia del cultivo

La cebada es el tercer cereal més cultivado en el Per( después del arroz y el maiz. Se
cultiva en areas mayores a las del trigo, reportandose para 1998 una siembra superior a
146 698 hectareas y con rendimiento promedio de 1130 kg/ha, mayormente empleada
como autoconsumo. La cebada es también el insumo bésico de la industria
maltero - cervecera que adquiere aproximadamente entre el 15 al 20 por ciento de la oferta
interna de dicho grano, importando entre 40 000 a 100 000 t/afio para satisfacer sus

requerimientos (Vasquez 2015).

2.2.4 Calidad comercial de la cebada

Arias (1991) menciona las normas que dan los gobiernos de cada pais, con caracteristicas
objetivas y subjetivas, en funcion a los resultados se observaran en el proceso de
malteado, los limites y tolerancias al igual que el porcentaje de proteina, granos de
descarte, pureza varietal, granos quebrados, granos con brotes, descascarados, calibres

menores a 2.2 mm, etcétera.

Para cumplir con los requisitos de calidad comercial es necesario que grano de cebada
sea sano, seco, limpio y presente los adecuados porcentajes de proteina, poder
germinativo para cumplir con los requisitos de tener buena calidad comercial. pero se
requiere mas que eso, es importante que la malta cumpla con las exigencias de la
normativa, pero también debe cumplir con las caracteristicas productivas de los

compradores y/o productores de cerveza (Arias 1991).



2.2.5 Caracteristicas de la cebada y su importancia en el proceso de malteado
a) Caracteristicas subjetivas

Arias (1991) menciona que, tradicionalmente, los malteros se basaron en métodos

subjetivos para la adquisicion de cebada:

- Colory brillo de la cebada, debe ser amarillo pajizo con un cierto brillo. Indicador
buenas condiciones sanitarias de maduracion y cosecha (Arias 1991).

- Olor, propio de este cereal, definido y sano.

- Porcentaje de céscaras y la forma del grano influyen en el rendimiento en extracto
de la malta obtenida. Del 7 al 13 por ciento.

- Forma del grano, un grano mas redondeado y més cerrado el surco central, mayor
sera el porcentaje de almidon y menor el de cascaras. Ademas durante el malteo, un
grano alargado se disolverd de manera desuniforme, uno redondo tiene mayor
distribucion enzimatica

- Aspecto del grano de cebada al corte, el aspecto vitreo total o parcial, semivitreo o
manchado, se vinculan con diversas causas, entre ellas, acumulacién de proteinas y/o

betaglucanos.

b) Caracteristicas objetivas

Arias (1991) menciona que, se miden mediante analisis fisicos o quimicos para definir la
calidad comercial de la cebada cervecera: peso hectolitrico, clasificacion por zarandas,
peso de mil granos y porcentaje de proteina, estas caracteristicas son: humedad, Pureza
varietal, poder germinativo, sensibilidad al agua y el Test de Polock, peso del grano, peso

hectolitrico, Clasificacion por tamafio, porcentaje de proteina y homogeneidad.

2.2.5.1 Diferencias entre las cervezas artesanales e industriales
a) Cerveza industrial:

Las cervecerias industriales procesan millones de litros, con procedimientos tecnificados
y casi automaticos, con controles exhaustivos del proceso. Buscando reducir los costos

para invertir ese dinero en marketing para su marca (Farfan 2017).



b) Cerveza artesanal:

La cerveza artesanal, no utiliza aditivos, la elaboracion es manual desde en todo el
proceso, no se realizan ni filtracion ni pasteurizacion para no cambiar sus cualidades de
sabor, color, olor, presentacion, entre otros haciéndola mas atractiva y mas costosa por lo

simple de su naturaleza mas caro (Farfan 2017).

2.2.6 Tecnologia del malteado de cebada

Caldera (2018) menciona que no existiria la cerveza sin el uso de la cebada malteada y la
importancia de esta como la fuente de almidon y enzimas para elaborar una cerveza,
siendo estos los que infieren sus caracteristicas de sabor, aroma, color entre otras: La
cantidad de alcohol y gas en el producto final se obtiene de la cantidad de malta que se
ingrese en la formulacion y del despliegue enzimatico de las amilasas en la maceracion.
Las enzimas desdoblan el almidon y transforman al azucar fermentable que la levadura
transforma en alcohol y CO2. Las proteinas de alto peso molecular de la malta generan la
corona de espuma en la cerveza. El color final de la cerveza lo da el grado de tostado de

la cebada malteada. Existiendo maltas ligeramente tostadas hasta rostizadas o torrefactas.

El tipo de tostado brinda a la cebada caracteristicas organolelticas Unicas, a pan, café,

cacao, chocolate, almendras, frutos rojos, citricos, vainilla, miel, caramelo, etc.

Debido a la insolubilidad de la cascara, y ya que esta se resiste al ataque enzimatico, sirve

como un filtro natural, obteniéndose el mosto cervecero.

a) Proceso de elaboracion de cebada malteada

Tecnufar (2020), menciona que la cebada es el grano mas utilizado para elaborar cerveza,
por sus caracteristicas Unicas de actividad enzimatica y bajo nivel de proteinas, aunque

se utilizan también otros granos, como trigo y centeno.

Tecnufar (2020) expresa que el proceso de malteado, contiene los siguientes pasos:



Recepcidn del grano, entre 11 por ciento y 13 por ciento. Si es mas alta deberia secarse
para almacenarla.

Remojo: Para la activacion enzimatica, se debe llegar a entre 35-45 por ciento. A
temperatura de 15 °C, aireando reiteradamente. Finalizado el reposo, se debe airear,
para evitar la oxidacion y el exceso de CO2.

Germinacion: Al final del reposo, el grano germina. Las proteinas se descomponen
en amino&cidos y el almidén en betaglucanos. Par que germinen los granos se
extienden y ventilan, mientras germinan, después de cinco dias, se convierten en malta
verde.

Secado-tostado: la germinacién se detiene y la malta verde se seca, hasta llegar a
2 — 3 por ciento (malta clara), 4 - 4.5 por ciento para las demas.

Desgerminacion: Proceso en el que se retiran las raicillas y tallos del germinado, que

se utilizan para alimentacion de ganado por que tienen alto contenido de proteinas.

2.2.7 Tipos de maltas o cebadas malteadas

Renapra (2018) expone la division en categoria:

Maltas base: son muy claras. El secado a temperatura baja por tiempo corto, para
evitar cambio de la actividad enzimatica. La malta Pilsen es la mas utilizada en el
mundo en la produccion de cerveza rubias, claras y de sabor suave. La malta Munich
y la Vienna brindan colores méas oscuros, rojizo y de sabor mas intenso.

Maltas especiales: De sabor, olor y color especial como son: Maltas Caramelo y
Maltas Tostadas.

Figura 1: Tipos de Cebada Malteada

Fuente: Renapra (2018).



2.2.8 Conceptos de mercado:

Diaz (2007), dice que mediante el estudio de mercado identifica a los clientes potenciales
para conocer sus necesidades, las caracteristicas de un producto, siendo apoyo principal
para quienes desarrollan, producen y venden un producto en una equipo o empresa, para

tomar decisiones de comprar y uso de tecnologia apropiada.

Segln Diaz (2007) la determinacién de la demanda serd un factor importante para
proyectar el tamafio de la planta, razon de mas para que este estudio se haga con gran

responsabilidad.

2.2.9 Realizacion de un estudio de mercado:

Para Diaz (2007) el estudio de mercado tendra como objetivo la definicién de los
siguientes elementos: el producto, la demanda, la oferta, el precio, los canales de

distribucion, la demanda del proyecto

2.2.10 Segmentacion de mercado:

Divide el mercado en grupos mas reducidos, con similitudes, para determinar el publico
objetivo (Diaz 2007).

2.2.11 Andlisis de la demanda:

Diaz (2007) menciona que la demanda es el valor global del mercado, que muestra los
deseos de compra de los integrantes de un mercado, mostrando la magnitud de compra de
este en funcién del precio de un bien, o producto. Esta demuestra una relacion inversa

entre el precio del producto y la cantidad demandada generando una pendiente negativa.

Hall y Lieberman (2005) reportan que considerar la demanda como un fendmeno
meramente psicoldgico, un deseo puro, podria hacernos perder el rumbo; pues, aunque
gueremos una gran cantidad y variedad de cosas no siempre podemos comprarlas, los
fondos totales para comprar las cosas son limitados, de modo que una decision de comprar

una cosa es a la vez la decision de no comprar otra.



2.2.12 Analisis de la demanda por tipo de Producto

Policonomics (2017), menciona que la proyeccién de la demanda necesita data estadistica
para tener idea del incremento del rubro en que ubicamos una empresa o proyecto. Asi se

comprendera su comportamiento.
Se clasifican por:

e Producto de consumo masivo
e Producto de consumo industrial
e Producto sustituto

e Producto complementario

2.2.13 Tipos de demanda

a) Demanda individual: Policonomics (2017) «desde un punto de vista
macroecondmico, menciona que la curva de la demanda es la agregacion de todas las
curvas de demanda de los compradores en un mercado concreto. Pongamos como
ejemplo un mercado de libros donde existen Unicamente dos consumidores: Marta y
su compariero de clase Juan. La suma horizontal de las curvas de demanda de Marta

y Juan nos dara la demanda total del mercado.»

1
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Figura 2: Demanda Individual
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Figura 3: Suma de la Demanda
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b) Demanda derivada. Policonomics (2017) menciona que «es consecuencia de otra
demanda. Asi, la demanda de capitales y de mano de obra depende de la demanda

final de bienes y servicios.»

¢) Demanda eléastica. Policonomics (2017) la describe como «Caracteristica que tienen
aquellos bienes cuya demanda se modifica de forma sustancial como consecuencia de

cambios en el precio de dicho bien o cambios en la renta de los consumidores.»

d) Demanda inelastica. Policonomics (2017) menciona que es la «Demanda que se
caracteriza porque la variacion en el precio de un bien determinado apenas afecta a la
variacion de la cantidad demandada de ese bien, de forma que queda manifiesta la
rigidez de su demanda. En ocasiones esta relacion es incluso inexistente, y entonces se

habla de total rigidez de la demanda».

e) Demanda exterior. Policonomics (2017) habla sobre bienes o servicios producidos

en el extranjero.

f) Demanda Interna. Policonomics (2017) menciona que es la «Suma del consumo

privado y del consumo publico de bienes y servicios del pais

g) Demanda Monetaria. Policonomics (2017) relaciona esta como la Funcion que
expresa la cantidad de riqueza que las personas y las empresas guardan en forma de

dinero, renunciando asi a gastarlo en bienes y servicios o a invertirlo en otros activos».

2.2.14 Métodos de proyeccién de demanda:

Segun Diaz (2007) para proyectar la demanda se deben analizar y relacionar dos 0 mas
variables. Mediante una ecuacion matematica que puede ser:
o Funcion lineal

o Regresion maltiple

2.2.15 Anadlisis de la oferta:

Policonomics (2017) la describe como un conjunto de ofertas existentes de bienes y

servicios, mostrandose la magnitud y cantidades y precios de bienes o servicios,
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relacionando ambos en una pendiente positiva. Lo que se llama «la ley de la oferta» a

mayor precio, mayor magnitud ofertada, y viceversa.

libro
Y

$35

Figura 4: La Oferta

De nuevo, el mercado de oferta es simplemente la agregacion de todas las curvas de oferta
de los vendedores en un mercado particular. Digamos que el mercado de los libros tiene
solo dos vendedores: Anay el librero de al lado, Javier. La suma horizontal de las curvas

de oferta de Anay Javier da como resultado la oferta del mercado
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Figura 5: Suma de la Oferta

2.2.16 La curva de oferta

Segun Pyndick (2009) la curva de oferta, representada por la curva S de la Figura
mostrada abajo, ilustra la cantidad que estan dispuestos los productores a vender de un
bien a un precio dado, manteniendo constantes los demas factores que pueden afectar a

la cantidad ofrecida.

Donde: el precio P, ($/unidad). Precio vendido por una cantidad total. La cantidad
ofrecida, Q, expresa # de unidades. La curva de oferta es, la relacion entre la cantidad

ofrecida y el precio. Expresada asi:
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QS=QS (P)

O representarse graficamente:

e

[} Q, Cantidad

FIGURA 2.1 La curva de oferta

Figura 6: La curva de la oferta

Curva de pendiente positiva. Entonces: mas alto es el precio, mas produccion y venta.

Por ejemplo, un alza de precio aumenta la produccidn y se requiere mayor mano de obra
0 se les pagaria sobretiempo, o doblaria los turnos de trabajo e incluso abrir mas plantas

de produccion o sucursales.

2.2.17 Disefio del producto

Para Diaz (2007) la investigacion y desarrollo de productos encarece el proceso, pero al

ganar espacio en el mercado se recupera la inversion inicial.

Etapas de desarrollo de productos:

Para Diaz (2007) las necesidades del cliente son la base principal, para lo cual nos sirve
el siguiente planteamiento: Generacion de ideas, desarrollo preliminar del concepto,

desarrollo del producto, produccion piloto, produccion y lanzamiento.

2.2.18 Disefio del proceso:

Diaz (2007) menciona definido el producto y sus requerimientos se puede elaborar un
flujo de proceso, para esto hay que verificar la necesidad de materias primas, mano de
obra calificada y operaria, maquinaria y todo lo que implique eficacia y efectividad

productiva.

Los factores basicos de un proceso son: a) mano de obra, b) materiales, ¢) maquinaria y

equipos, d) metodologia y e€) ambiente de trabajo.
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2.2.19 Localizacion de planta:

Para Diaz (2007) este término capta la ubicacion de la nueva planta de produccion, y se
deben considerar: a) la materia prima, b) la disponibilidad/costos de insumos, c) acceso a
servicios, energia, etc, d) medios de transporte, €) estimulos fiscales, leyes y reglamentos,

condiciones de vida.

2.2.20 Ubicaciones posibles:

Para Diaz (2007) la ubicacion se divide en dos: la instalacién de la fabrica y los
almacenes. La importancia de esto radica en que en donde se ubique garantice los costos
mas bajos:

e Los regionales: terreno, construccién, personal, impuestos, y costos de la energia.

e Lade distribucion de salidas: que se cubren los canales de distribucion internos

e De distribucién de entradas: la disponibilidad y requerimiento de materia prima e

insumos.

Segun las zonas geogréficas o ciudades, se recomienda utilizar los factores:
e Proximidad a las materias primas, b) Cercania al mercado c) Requerimientos de

infraestructura industrial

Una vez evaluados los anteriores, se proponen las posibles ciudades A, B, C, etc. Se

analizan y se define la ciudad.

2.2.21 Anadlisis de los factores de localizacion:

Para Diaz (2007) varian segun el proyecto industrial. Sefialaremos once factores de

localizacién tentativos:

a) Proximidad a la materias primas o0 insumos:
b) Cercania al mercado:

c) Disponibilidad de mano de obra

d) Abastecimiento de energia

e) Abastecimiento de agua

f)  Servicios de transporte

g) Terrenos

14



h)
i)
)
K)

Clima
Eliminacion de desechos
Reglamentos fiscales y legales

Condiciones de vida

2.2.22 Método de ranking de factores

Diaz (2007) menciona que la base de esto es la utilizacion de los factores de localizacion:

mercado, materia prima, mano de obra, transporte servicios, energia y otros, tomando los

siguientes pasos, mostrados en el Anexo 9.

2.3 MARCO CONCEPTUAL.:

Almidon: Carbohidratos complejos, largos polimeros de azucar que son convertidos
en azUcares simples durante la maceracion (Tomandoaltura.com 2021)
Aminoacidos; Grupo complejo de sustancias organicas que forman las proteinas, por
lo que son la base de todo proceso vital (Los Cervecistas 2020)

Definicion del mercado: Determinacion de los compradores, los vendedores y

la variedad de productos que deben incluirse en un determinado mercado (Pyndick
2009)

EBC: Eropean Brewing Convention. Sistema de medicion de la intensidad de color
de una cerveza empleado en Europa (Tomandoaltura.com 2021)

Escasez: Situacion en la que la cantidad demandada es mayor que la ofrecida
(Pyndick 2009)

Factores de produccion Factores que intervienen en el proceso de produccion

(por ejemplo, trabajo, capital y materias primas) (Pyndick 2009)

Maestro cervecero: El dominio de las técnicas artesanales para la produccién de
cerveza esta encarnado en el Maestro Cervecero. Profundizando en estas dos
palabras, se denomina Maestro a la persona que ostenta habilidad en la realizacion
de alguna actividad especifica como en este caso la elaboracion de la cerveza, o bien
ya en un sentido mas estricto, aquella persona que se gradud a un nivel terciario o
universitario, depende el pais, para ensefiar una materia especifica. Por otra parte,

Maestro, es un estatus (aprendiz, oficial y maestro) gremial que surgié de las
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asociaciones de artesanos en las ciudades medievales Europeas (Los Cervecistas
2020)

Malta: cebada que ha pasado por el proceso de malteado (Tomandoaltura.com 2021)
Malteria: Instalacion donde se desarrolla el proceso de malteado de cereal crudo
para obtener maltas de diferentes tipos que seran utilizadas principalmente por la
industria cervecera (Los Cervecistas 2020)

Microcervecerias; Fabricas de cerveza de pequefia dimension, cuyo tamafio (es
decir, el numero de litros que elaboran) puede estar fijado por la ley en un pais
determinado. La primera definicion en EEUU indicaba que debian producir menos
de 15.000 barriles por afio, vender al menos el 75 por ciento de su cerveza fuera del
lugar de elaboracién, ser de propiedad independiente y usar ingredientes y métodos
tradicionales en su produccion. Pueden ser empresas familiares o propiedad de un
pequefio namero de amigos o socios. Su auge actual nace en las décadas de los 70 y
80 en EE. UU. y el Reino Unido (Los Cervecistas 2020)

Monopolio Mercado en el que solo hay un vendedor (Pyndick 2009)

Muestra Conjunto de observaciones para un estudio, extraido de un universo mas
grande (Pyndick 2009)

Precio de mercado: Precio vigente en un mercado competitivo (Pyndick 2009)
Rendimiento esperado: Rendimiento que debe generar un activo en promedio
(Pyndick 2009)

Utilidad: Puntuacion numeérica que representa la satisfaccion que obtiene un

consumidor de una cesta de mercado dada (Pyndick 2009)
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I1l. MATERIALES Y METODOS

3.1 LUGAR

La investigacion se realizo en la ciudad de Arequipa
Tiempo: La investigacion se realizo entre los meses de septiembre del 2019 a septiembre
del 2020

Espacio: Esta investigacion se realizé solamente a los productores de cerveza artesanal

de la ciudad de Arequipa.

3.2 MATERIALES

e Computadora Dell

e |mpresora EPSON L380

e USB Kingston 8 GB.

e (Céamara fotografica 1 Gb.

e Cebada: cervecera y malteada de diferentes variedades

e Papel, lapices y lapiceros

3.3 METODOS

El método de investigacion fue el Analitico porque se investigd la realidad de la
produccién de la cebada cervecera y su acopio en otras zonas del pais, para su

comercializacion entre los productores de cerveza artesanal de Arequipa.
Técnicas de Investigacion

e Observacion
e Entrevista
e Encuestay

e Analisis bibliogréficos



3.3.1 Tipo de Investigacion

Esta investigacion es de tipo Aplicativa y No Experimental. Es aplicativa por no crear un
nuevo conocimiento, sino por utilizar conocimientos actuales, asociados a la produccion
e implementacion de una Malteria de cebada malteada. Es No Experimental, debido a que

no se alter6 o manipuld ninguna variable del sistema.

El nivel del estudio fue descriptivo-aplicativo, ya que identificd las caracteristicas de las
variables de la investigacion y tras el andlisis de la oferta y demanda del mercado, se

puede realizar una propuesta de negocio estable.

3.3.2 Formulacion de la Hipotesis

Existe una brecha importante entre la demanda y la oferta de cebada malteada por

producir para los productores de cerveza artesanal de la ciudad de Arequipa.

Hipotesis Especificas

e La demanda de cebada malteada es proporcional a la evolucién del consumo de
cerveza artesanal, de la ciudad de Arequipa.

e Laofertade cebada malteada no cubre las expectativas de los productores de cerveza
artesanal de Arequipa.

e Es factible producir una cebada malteada, que cumpla los requisitos comerciales de
la cebada malteada para los cerveceros artesanales de Arequipa.

e Es posible desarrollar un proceso productivo de cebada malteada apropiado para la

produccidn de cerveza artesanal en la ciudad de Arequipa.

3.3.3 Identificacion de variables

e Variables: oferta y demanda, brecha de cebada malteada en la ciudad de Arequipa:
e Los requisitos comerciales y los productivos para elaborar la cebada malteada en

Arequipa.
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3.3.4 Definiciones Operacionales

Tabla 1: Operacionalizacion de variables

Variables

Dimensiones

Indicadores

Demanda de

malteada

cebada

Cantidad demandada
precio

e Cantidad: Kg/mes
e Precio: $/ Kg de malta

Oferta de cebada malteada

Cantidad disponible

Precio del mercado

Cantidad: ofertada en Lima y
Arequipa

(Kg/mes malta importada)
Precio: $ compra en Lima y
puesto en planta en Arequipa

Requisitos comerciales

Sostenibilidad en el
abastecimiento de M.P.

Disponibilidad de
entrega
Cumplimiento de

normas comerciales

Cantidad: ofertada
Arequipa y Lima

en

Limites microbioldgicos,
fisicoquimicas (segun
DIGESA)

Requisitos  del

Productivo

Proceso

Requerimiento de M.P.

Requerimiento de
Maquinaria,  equipos,
mano de obra

Requerimiento de

servicios
Ubicacion y tamafio de
planta.

Localizacién de Planta
Proceso de transformacion
de cebada cervecera en
cebada malteada

Fuente: Elaboracion propia (2019)

3.3.5 Disefio de la investigacion

La investigacion tuvo las siguientes fases

a. ldentificacion de la demanda de cebada malteada en Arequipa, a través de encuestas

a productores de cerveza artesanal y entrevista a un experto en cerveza artesanal y

conocedor de cebada malteada. Determinandose la demanda del consumo de cerveza

artesanal para demarcar el mercado consumidor de Arequipa y poder proyectar el

consumo de cebada malteada, ya que los productores de esta son el cliente final,

quien comprara la cebada malteada.
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b. Determinacion de la brecha de la demanda de cebada malteada para los productores
de cerveza artesanal de Arequipa, a través de la cuantificacion de la produccion de
cerveza artesanal obtenida en las encuestas. La oferta se calculo tabulando el ingreso
de las importaciones de cebada malteada. Usando esta data, estadisticas anuales y

regresion lineal y culmind con una proyeccion de la brecha de demanda por 5 afios.

c. ldentificacion de las ciudades productoras de cebada cervecera para su acopio a nivel
nacional. Identificacion de la oferta de cebada malteada ya sea nacional o
internacional, a la cual tienen acceso los productores de cerveza artesanal. La
produccion nacional de cebada en grano y cebada malteada se determiné a través del
SIEA Boletin estadistico de Produccion Agricola, pecuaria y avicola, y las

estadisticas que este ofrece a los usuarios.

d. Se desarrollo el proceso productivo de cebada malteada para el disefio de una planta
de malteado en la ciudad de Arequipa. Se elaboré el disefio de la planta, para
abastecer a los productores de cerveza artesanal en la ciudad de Arequipa. Al
demostrarse la existencia de la brecha de la demanda de cebada malteada para los
productores de cerveza artesanal en la ciudad de Arequipa, se pudo determinar el
tamafio de la planta, la localizacion, la definicion del producto terminado, el formato
de producto y la consiguiente determinacion del precio.

3.3.6 Poblacién y muestra

El universo de empresas productoras de cerveza artesanal estd dada por 15 micro
cervecerias formales en la ciudad de Arequipa. A todos se les envio el cuestionario,
trabajandose con las 15, de las cuales s6lo respondieron 10, y estas son representacion
bastante buena de la poblacion en términos de tamafio, antigliedad y de produccion del

total de empresas.

3.3.7 Instrumentos de colecta de datos
Fuentes Primarias recopiladas directamente por:

e Entrevista a profundidad mediante una guia de entrevista:
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Al Biologo Franz Chacon, de la empresa: Lima Beer Lab, Lima- Per0.
Especialista en elaboracion de cerveza artesanal en la ciudad de Lima.
¢ Encuestas mediante cuestionario enviado en Google forms:

A los productores de Cerveza Artesanal de la Ciudad de Arequipa.
Fuentes Secundarias:

Se obtuvo informacion a través de Fuentes secundarias, de SIEA Boletin estadistico de
Produccién Agricola, pecuaria y avicola Aduanet, Sicex.com, paginas de internet, de
diarios, reportes e informes industriales y empresariales, Reporte anual Backus.

e Reporte de las empresas importadoras de malta cervecera.
e Reporte de empresas productoras de cerveza artesanal en Arequipa

e Reporte de produccion agricola de cebada y cebada cervecera a nivel nacional

3.3.8 Procedimientos de analisis de datos

Se entrevisto a los productores de cerveza artesanal de la ciudad de Arequipa y se les
entregd una encuesta. Para obtener informacion relevante de lo que necesario que es
conocer al cervecero artesanal y sobre malta, se entrevisté al Biélogo Franz Chacdn quien
brindé interesantes alcances de las necesidades y la realidad de los productores de cerveza

artesanal en el Peru, para sesgar nuestro mercado y publico objetivo.

El sondeo de mercado tras ser aplicado a la muestra esperada, se codifico para generar
una base de datos, la cual fue procesada en el paquete estadistico SPSS, el cual permiti
desarrollar estadistica descriptiva, a través de graficas y tablas de agrupacién porcentual

y de frecuencia.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 RESULTADOS

4.1.1 Andlisis de la Demanda de Malta cervecera

a. Mercado cervecero en el Peru

Segun lo mencionado por Embo (2018) la Unién de Cervecerias Backus & Johnston
participa con 95 por ciento del mercado cervecero, después tenemos a AJE, con su
cerveza Tres Cruces. Aproximadamente el 5 por ciento de la participacion le pertenece
al mercado cervecero artesanal con un crecimiento, tanto en cantidad de demanda de

cerveza como en el numero de empresas que se formalizaron e ingresaron al mercado.

Tabla 2: Produccidn de cerveza a nivel nacional en miles de Hectolitros

Afo Miles de Crecimiento (%)
Hectolitros Afo Anterior (+/-)

2011 13260 -

2012 13640 4.6

2013 13506 -1.5

2014 13700 1.6

2015 13818 0.7

2016 14112 2.1

2017 14244 0.9

2018 14162 -0.6

2019 12451 -12.1

Fuente: Backus Memoria Anual (2011 al 2019)

b. Mercado de la cerveza artesanal en el Peru

Embo (2018) menciona que en Peru a finales del 2018 habian mas de 60 microcervecerias
formales. Sus productos se vendian en puntos premium, porque tienen un rango de precios

mas alto. Se encuentran en supermercados, tiendas de conveniencia, restaurantes y bares.



Tabla 3: Importacion de cerveza de malta

Hectolitros de

Afo Cerveza Importada
2015 1066.83
2016 1066.80
2017 1260.56
2018 1923.07
2019 2696.56

Fuente: Cisex.com (2020)

De la Tabla anterior se observa que el crecimiento de la importacion de cerveza ha

incrementado 1.5 veces desde el afio 2015.

De los datos extraidos de Cisex, las empresas Ambev Per( y Backus importan mas del
80 por ciento de la cerveza extranjera que ingresa al pais, posiblemente para hacer frente
al crecimiento de la demanda de la cerveza artesanal. Otros importadores son

responsables del 10 por ciento y los supermercados de poco mas de 7 por ciento.

c. Mercado de la cerveza artesanal en Arequipa

Para el afio 2014 solo existian en Arequipa el viejo Keller, restobar cervecero, y Melkim,
un restaurante turistico. En la ciudad se realiza una vez al afio el “Festival de Cerveza
Artesanal — Arequipa’, en donde unos dieciséis productores artesanales realizan la mayor
y mejor demostracion de su produccion, exhiben sus diferencias, variedad de insumos y
ese toque especial que solo una cerveza elaborada en Arequipa puede brindar. La
coordinadora del evento, Gloria Quispe, asegura que cada uno de los productores de la
“bebida espirituosa” produce entre tres mil a seis mil litros al mes, ya que entre los
cerveceros locales y los de Lima se insertan en hoteles, restaurantes y discotecas
turisticas. Pero también llegan al consumidor local en menor proporcion. Melkim, por
ejemplo, con su local de Restaurante turistico Sillustani produce mas de 3000 litros
mensuales, elevando su calidad afio tras afio, con marcas como Juanita (american blonde),
Indio dormido (porter), Melgar (Irish Red ) y una English IPA (Farfan 2017).

En el 2019 habia solo diez microcervecerias arequipefias en la lista del Festival de

Cerveza Artesanal de Arequipa y a mediados del 2020 observamos quince marcas
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presentes en el mercado arequipefio, tanto en supermercados, como en minimarkets y

bodegas.

A mediados del 2020, se observaron las siguientes marcas formales en el mercado
arequipefio: Machay, Melkin, Caribu, Colla, Perro maldito, Cosmica, Chuspas, Pampefia,
Arcadia, Chelawasi, Servus, El Viejo Keller-Viringo, Humbster, Nowhere y Amauta.

Figura 7: Cervezas artesanales de Arequipa

Fuente: Pagina de Facebook del Festival de Cerveza artesanal de Arequipa, 2020

d. Analisis de la demanda de cebada Malteada en Arequipa

1. Identificacion del tipo de producto

La cebada malteada es un producto de consumo industrial, el cual serd usado por los

productores de cerveza artesanal de Arequipa.

2. Identificacién del tipo de demanda

El tipo de demanda a estudiar es la Demanda Derivada, ya que su consumo es

consecuencia de la demanda de cerveza artesanal

3. Determinacion de la demanda de cebada malteada en la ciudad de Arequipa

Después de realizar la encuesta, se observaron los datos de la produccion mensual de los

cerveceros artesanales:

En la siguiente Tabla, se muestra la produccion de cerveza artesanal en la ciudad de
Arequipa. Segun los datos de los diez encuestados tenemos una cantidad de 10 650 litros
de cerveza artesanal elaborada. De esta data se puede calcular la cantidad de botellas que
estos producen, ya que el formato de venta es de 330 ml. Podemos afirmar que se

producen 31 950 botellas al mes en la ciudad de Arequipa.
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Para calcular la demanda total de la poblacion (quince microcervecerias) tomamos la
media de produccion de 1065 litros y hacemos una extension de este a los cinco
productores que no se llegd a entrevistar, afiadiendo 5325 litros més a la produccion

mensual.

Tabla 4: Célculo de la produccion mensual de cerveza artesanal en Arequipa

Productor Litros de Cerveza al mes
Productor 1 1000
Productor 2 200
Productor 3 500
Productor 4 800
Productor 5 750
Productor 6 3000
Productor 7 2000
Productor 8 1400
Productor 9 600
Productor 10 400
Productor 11 1065
Productor 12 1065
Productor 13 1065
Productor 14 1065
Productor 15 1065
Total: 15975

Fuente: Elaboracion propia (2020)

a. Analisis de precios de cervezas artesanales y la cerveza industrial

El precio de la cerveza industrializada en el mercado es de 4.5 a 5 soles en formato de
330 ml. El precio de una cerveza artesanal en Arequipa se encuentra entre 12 a 16 soles,
en un formato de 330 ml. Siendo los consumidores extranjeros y también los residentes y
peruanos (pertenecientes a un segmento socioeconémico A-B) quienes buscan una
experiencia diferente y una nueva alternativa de sabores. Esto es importante para que la
venta de la cebada malteada prospere el rendimiento de sus negocios, ya que la mitad de

estos tienen bares o locales en donde ofrecen a diario sus cervezas artesanales.



Segun APEIM (2020) la ciudad de Arequipa cuenta con un 19 por ciento de poblacion
que pertenece al segmento AB. En el Pert urbano, donde se ubica Arequipa, se observa
que el segmento AB tiene un promedio de ingreso familiar mensual de S/ 7780 y entre
sus gastos en bebidas alcohdlicas promedia S/ 13, segun se observa en el Perfil de hogares

y personas, segun niveles socioeconémicos, del afio 2020.

4.1.2 Anadlisis de la Oferta de Cebada Malteada

En el Per( toda la malta para elaboracion de cerveza artesanal es importada. Solo se
conoce una Malteria con la que cuenta Backus en la ciudad del Cusco. La produccion es

para su propio consumo.

Tabla 5: Principales importadores de malta del Peru, 2019

Nombre de la Empresa TOTAL (TM) %
Unidn de Cervecerias Peruanas Backus y Johnston S.A.A 40549 66.96%
Cerveceria San Juan S.A.A 16660 27.51%
Compariia Cervecera Ambev Pert S.A.C. 1323 2.18%
Ajeper s.a. 1251 2.07%
Navarro y Cia. Peru S.A.C. 528.5 0.87%
Maprial S.A.C. 74.8 0.12%
Globenatural Internacional S.A. 69 0.11%
Epli S.A.C. 26 0.04%
Insumos y Servicios Maquilak S.A.C. 24.5 0.04%
Anypsa Corporation S.A.C 17.8 0.03%
Los Demas 30.20 0.05%
Valor Total 60554.7 100.00%

Fuente: Cisex.com (2020)

De la data anterior, se observé que: del total de las importaciones de cebada malteada, el
96.66 por ciento, ingresado al Peru, es adquirido por Union de Cervecerias Backus y
Johnston S.A.A. Este porcentaje se reparte de la siguiente forma entre las marcas: Backus,
66.96 por ciento; Cerveceria San Juan S.A.A., 27.51 por ciento; Compariia Cervecera
Ambev Per( SAC (1.32 TM. 2.18 por ciento); y Ajeper S.A., 2.07 por ciento. A penas
unas 600 TM de malta son importadas para el mercado de la cerveza artesanal y son

distribuidas a todo el pais llegando a penas al 1 por ciento del total de la importacion.
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Tabla 6: Crecimiento de Importacion de malta del principal proveedor de
Insumos Cerveceros Del Peru (Navarro & Cia.)

Afo Miles de TM

2019 528.50
2018 446.90
2017 458.30
2016 337.30
2015 169.50

Fuente: Cisex.com (2020)

De la Tabla anterior, se puede observar, que la empresa comercializadora de insumos
cerveceros Navarro y Cia., ha triplicado su importacién de malta al afio 2019, siendo
comparado con sus valores del afio 2015, lo que demuestra que la demanda de cebada ha

sido progresiva desde el afio 2015.

De la data del Tabla 4: Calculo de la produccion mensual de cerveza artesanal en
Arequipa, teniendo en cuenta que la relacion de kilogramos de malta utilizada para la
obtencidn de cerveza expresado en litros es de 1 a 4, vamos al calculo del tabla siguiente,
donde el total del consumo de cebada malteada de los productores de cerveza artesanal
encuestados, asciende a 3993.75 kg al mes; esto sin contar que hay muchos
microcerveceros arequipefios que ain no formalizan su situacién empresarial y elaboran
cerveza artesanal en su casa para el consumo personal, moda que va en aumento, contando
incluso el tiempo de cuarentena -datos mencionados por el area de ventas de Machay, que

es tanto productor como proveedor en la ciudad.
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Tabla 7: Calculo mensual de la demanda de cebada malteada través de la
produccion de cerveza artesanal en Arequipa

Produccion Cantidad de Cebada Utilizada (kg)
Productor 1 250
Productor 2 50
Productor 3 125
Productor 4 200
Productor 5 190
Productor 6 750
Productor 7 500
Productor 8 350
Productor 9 150
Productor 10 100
Productor 11 266.25
Productor 12 266.25
Productor 13 266.25
Productor 14 266.25
Productor 15 266.25
Total 3993.75

Fuente: Elaboracion propia (2020)

Segun Farfan (2017), en el afio 2014 entre las dos empresas cerveceras artesanales que
existian apenas producian méas de 6000 litros de cerveza artesanal al mes. Y afio a afio,
no fueron solo creciendo en produccion propia, sino que la aparicién de otras

microcervecerias en el mercado ha sido notable.

En general, las microcervecerias arequipefias han iniciado su expansion entre los afios
2017 y 2019, duplicandose la cantidad de productores y la produccion de estos. En el
Tabla 8: Calculo del uso anual de cebada malteada través de la produccién de cerveza
artesanal en Arequipa, se muestra el total demandado por los proveedores arequipefios de

cerveza artesanal que en un afo ascenderia a 47.93 TM.
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Tabla 8: Célculo del uso anual de cebada malteada través de la produccion de
cerveza artesanal en Arequipa

Afio Cantidad Mensual de
Malta Utilizada (TM)

2019 47.93

2018 36.00

2017 28.50

2016 24.40

2015 18.00

Fuente: Elaboracién propia a partir de Farfan (2017)
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Figura 8: Regresion lineal de la demanda de cebada malteada

Fuente: Elaboracion propia (2020)

Para la elaboracion de la Tabla 9 y para sincerar los datos de la produccién del afio en
curso, afio en el que la pandemia del Covid-19 ha golpeado duramente a varios sectores
productivos, se hizo una lista de preguntas extra a los encuestados, como abordaje inicial,
desde donde se pudo obtener datos sobre la afectacidn en el mercado cervecero artesanal.
Dando como muestra que en lo que van del afio en su mayoria han producido entre 40 por
ciento y 60 por ciento de lo producido el afio anterior. Por otro lado, la mas grande y
antigua microcerveceria de Arequipa ha encontrado un nuevo nicho de mercado en la
ciudad de Moquegua, donde ha iniciado la distribucion formal de sus productos
embotellados, desde julio del presente afio. Por todas estas razones, es que se ha
considerado para el afio 2020 un dato de 20 toneladas de demanda de malta en la ciudad

de Arequipa.
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Tabla 9: Célculo de la proyeccién de la demanda anual de cebada malteada través
de la produccién de cerveza artesanal en Arequipa

Afo Demanda anual de
Cebada Malteada (TM)

2015 18

2016 24.4
2017 28.5
2018 36

2019 47.96
2020 20

Afo 1 38.03
Afio 2 40.73
Afio 3 43.42
Afo 4 46.12
Afo 5 48.81

Fuente: Elaboracion Propia (2020)

a. Importadores y distribuidores de la cebada malteada
Proveedores y distribuidores de cebada malteada ubicados en Lima:

o Navarro y Cia. Peru
° R&R Cerveceros
. Tienda de insumos cerveceros Brewmart

o La cervecera artesanal Machay

b. Precio de la cebada malteada en el Pert

El precio de la cebada malteada en el PerG lo determinan los importadores que son parte
del gremio de cerveceros artesanales de Lima, quienes se unen y cada afio realizan la
importacion de maltas cerveceras, lupulos, levaduras y todo lo requerido para la

elaboracion de cerveza artesanal. El gran distribuidor es Navarro y Cia.

De Cisex.com para Navarro y Cia. se obtuvo que el costo de un kilo de cebada malteada
precio FOB es de $0.74. y CIF es de $ 0.84. La diferencia entre estos esta dada entre 10.5

y 12 por ciento mas para el segundo. Mostrado en la Tabla 10.
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Tabla 10: Comparacion de precios de malta importada

Precio (Kg de Malta)

Precio FOB S/2.67-S/2.90
Precio de venta en Lima S/2.96-S/3.2
Precio en Arequipa (incluido el transporte, S/5.80-S/6.90
pagado por el cliente)
Precio de venta - Distribuidor Local S/6.50 - S/7.70
Precio al cual podria salir el proyecto S/ 8.50

Fuente: Elaboracién Propia (2020)

c. Andlisis de la Cebada como Materia Prima para el Proyecto

Tabla 11: Superficie sembrada de cebada en grano segun region

Periodo Ago. 2016 -jul. 2017  Ago. 2017 - jul. 2018

Amazonas 0.1 0.1
Ancash 8.7 7.3
Apurimac 5.2 4.5
Arequipa 0.5 0.3
Ayacucho 14.2 13.1
Cajamarca 11.3 10.0
Cusco 15.9 14.8
Huancavelica 15.7 9.3
Huéanuco 6.9 6.1
Ica 0.1 0.1
Junin 10.6 10.6
La Libertad 28.3 27.1
Lambayeque 0.1 0.1
Lima 0.2 0.1
Moguegua 0.1 0.1
Pasco 0.2 0.1
Piura 0.3 0.3
Puno 27.1 27.8

Fuente: SIEA - Boletin estadistico de Produccion Agricola, pecuariay
avicola (2016)
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La cebada se cultiva en casi todo el Per(, como se observa en la tabla anterior. De este
boletin estadistico se ha podido observar también, que el cultivo de cebada forrajera es
menor a 1000 hectarea en la mayoria de los departamentos y vemos que los mayores
productores son las ciudades de Huancavelica, Cusco y Puno, en primer lugar, donde se

producen entre 27 000 hectéareas.

Tabla 12: Precio recibido por el productor de cebada entre 2016-2017 (Soles/

tonelada)
Periodo Ago. 2016 - jul 2017 Ago. 2017 -jul. 2018
Ancash 1422 1392
Arequipa 1358 -
Ayacucho 1280 1272
Cajamarca 1009 1019
Huancavelica 970 972
Junin 1400 -
La Libertad 1400 -

Fuente: SIEA - Boletin estadistico de Produccion Agricola y ganadera (2017)

4.1.3 Requisitos del Producto

De la encuesta elaborada, se obtuvo la informacién de que los productores de cerveza
artesanal, se observé que estos prefieren el formato en sacos de 25 Kg. ya que el saco de
50 Kg les resulta muy pesado. También que les interesa que haya un productor local que

les entregue productos a tiempo y sin costo altos costos de flete y transporte.

a. Precios esperados por los cerveceros artesanales de Arequipa

El precio mas bajo de la malta base, ofertada por los proveedores de Lima, es de minimo
S/5.80 (puesto en Tienda R&R Cerveceros), y ofrecen malta de Patagonia, México,
Estados Unidos, Alemania e Inglaterra. Y el precio més bajo de Navarro y Cia. es de

S/ 6.90 (puesto en Tienda), ofrece marcas en su mayoria europeas.
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Chacon (2020) menciona que el precio de la cebada malteada era mucho mas alto hace
6 0 7 afios, ya que solo habia uno o dos importadores; ademas habia solo dos marcas
alemanas en el mercado y el precio variaba entre S/ 6.60 y S/ 8.90 en el 2013. Hoy en dia,
como el negocio es creciente, encontramos precios mas reducidos como el brindado por
R&R Cerveceros que oferta maltas base desde S/ 5.80, y Navarro & Cia. que oferta desde
S/ 6.90 la més econdmica. Los precios varian segun el origen y el prestigio de la malta, y
se importan maltas de casi todo el mundo, tanto europeas, americanas y la argentina como

la marca Patagonia, muy reputada y de moda en los Gltimos afos.

En Arequipa, la cervecera artesanal Machay oferta insumos cerveceros a quienes se lo

soliciten, pero la gama de productos no es muy amplia.

Segun los resultados de la encuesta aplicada a los productores de cerveza artesanal de
Arequipa (Anexo 4), los precios esperados de la cebada malteada son de 5 a 6 soles por
kilogramo.

4.1.4 Disefio de proceso - Rendimiento y consumo energético de la cebada

UKMaltsters (2011) menciona que una tonelada de cebada al 12 por ciento de humedad
(el contenido de humedad habitual de la cebada almacenada, aunque en la cosecha la
humedad puede oscilar entre el 13.5 por ciento y el 18 por ciento segun la latitud y las
precipitaciones) producird aproximadamente 830 kg de cebada malteada con un 5 por

ciento de humedad, listo para entregar a los productores de cebada malteada.

El consumo de energia para procesar una tonelada de malta requiere aproximadamente
750 Kw/H de gas mas 150Kw/H de electricidad. Un ciclo de malteado normal, se utilizan

alrededor de 3.5m3 de agua para hacer una tonelada de malta.

Se obtienen algunos beneficios de los coproductos: En el malteado, alrededor del 4 por

ciento del peso de la produccion de malta esta disponible como alimento para animales
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con un contenido de proteina del 18 por ciento, lo que es util para los ganaderos para

sustituir de manera natural, el concentrado que se utiliza para la alimentacion del ganado.

Las caracteristicas microbiolégicas y las del producto final se encuentran en la ficha
técnica de Cebada malteada, en los Anexos 8 y 9 respectivamente.

A continuacién, se presenta el flujo del proceso, de elaboracidn propia, basado en la

bibliografia revisada y la experiencia adquirida durante el proyecto.
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a. Flujograma del proceso productivo

1. Recepcion y seleccion
de granos de cebada

11% Humedad |

2. Almacenamiento los granos de cebada

[0) 0 - (o) (o]
1% H — 3. Remojo los granos de cebada —49-45%H
15°-20°C 1 dia Aprox.

98 - 100 % HR° 4. Germinacion de los granos de 4 -5 dias

0 cebada '
14-15°C ,
45% H° 45% H°
— 5. Secado - Tostado De 16 -20 horas
6. Desgerminacion
Eliminacion de Raices
Bolsas 25 kg

7. Embolsado de granos —» Bolsas 50 kg

8. Almacenamiento de producto terminado

Diagrama 1: Flujo del Proceso de Malteado de Cebada
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El flujo de proceso de cebada malteada propuesto es el siguiente:

Recepcidn y seleccién de grano

Se recibira grano en sacos de 50 kilos, el grano antes de llegar a la planta debe haber
pasado por la comprobacién del olor, color y tamafio, utilizando solo los més grandes
para el proceso de malteado. La humedad ideal es del 11 %por ciento al 13 por ciento.
Una vez comprobada la calidad del grano sera vertido en una tolva de recepcion que
sera dirigida directamente a la criba o zaranda de seleccion, para eliminar impurezas,

granos pequefios y otros.

Almacenamiento de grano
El grano limpio y seleccionado sera almacenado hasta el momento en que se llevara

a cabo el proceso de malteado.

Remojo

Los granos ingresaran al tanque conico conteniendo agua a 15 °C, moviendo y
oxigenando el agua con frecuencia para que el embrién no se ahogue. El agua del
remojo deber ser potable y de la mejor calidad posible. Bioldégicamente libre de
microorganismos y de cloro para evitar que este influya en la activacidén enzimatica
necesaria para el proceso mismo, para lo que sube la humedad entre un 35 por ciento
y 45 por ciento. Una vez hecho esto, se retira el agua y comienza la etapa de descanso.
Después, los granos reposan por dos o tres dias controlandose la humedad y la
temperatura para favorecer la germinacion, ventilando para concentrar lo minimo de
CO2.

Germinacion

Los granos con una humedad de 45 por ciento, aproximadamente, se extienden en las
bandejas y se colocan en los coches, que a su vez seran ingresados en la cabina de
germinacién en donde se controla la humedad y ventilacién, por unos cinco dias,

obteniéndose malta verde.

Secado - Tostado
Se interrumpe la germinacion y se procede al secado, hasta alcanzar humedad entre

4 a 4.5 por ciento.
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e Desgerminacion o pilado para la eliminacion de raicillas

SE pilan o eliminan las raicillas crecidas y se obtiene la Cebada malteada o Malta.

e Embolsado

El embolsado sera en sacos de 25 y 50 kilogramos. Y colocado en pallets de plastico.

e Almacenamiento
Se almacenard en un &rea aireada, fresca y seca a temperatura ambiente. En
condiciones Optimas, como las del clima de Arequipa con baja humedad relativa.
Debido a las bajas temperaturas, el producto puede permanecer almacenado mas de

un afio sin que pierda intensidad de sabor.

b. Tamafo de planta

La demanda de malta proyectada, para el afio uno, es de 38.03 TM/afio, de donde
partiremos para hacer el calculo del tamafio de planta inicial de la Malteria. La produccién
mensual deberia ser de 3.17 TM al mes para satisfacer la demanda total de malta calculada
de los microcerveceros de Arequipa. Para calcular el tamafio de planta, se toma la
recomendacion de producir 29.0 TM/afio a razon de 2.42 TM/mes, lo que nos sitla en

una produccion semanal de 570 Kg de cebada malteada.

Del anélisis de la brecha de demanda se determind producir 29 TM al afio. Para la
produccion de un batch se considera 6 dias de labor, tiempo que demora el proceso de

malteado de inicio a fin.

Se propone un trabajo continuo de 48 semanas, dejando cuatro semanas de paro para

realizar mantenimiento preventivo y correctivo, vacaciones de personal y otros.

c¢) Analisis de riesgo de abastecimiento de materia prima

El peor riesgo que afronta el proyecto es de no contar con materia prima para producir
la malta, ya que casi el total de la cebada cervecera cosechada en la sierra del Peru es
acopiada para ser procesada por la cerveceria Backus en su malteria de Cusco. En caso
de carencia de cebada para malteo y para realizar el acopio de cebada para la malteria de
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Arequipa, podria también negociarse con los agricultores de la irrigacion Yuramayo, en

el Valle de Vitor - Arequipa, para lo que se cuenta con dos opciones:

Posibilidades de abastecimiento de la cebada cervecera para el proyecto

Primera opcion, alquilar un terreno de cultivo de 15-20 hectéreas, a un costo
aproximado de 1600 soles mensuales (S/ 19 200 anuales), en donde se obtendra la
cosecha completa: Granos de cebada para maltear, con un costo de 0.95 soles por
kilogramo, con un rendimiento de 2300 kg por hectarea. (Todos los costos de
produccion se muestran en el Anexo 6). De modo que se necesitaria sembrar 15
hectareas como minimo para cubrir el tamafio de produccién de la Malteria de
Arequipa en el primer afio; gastando S/ 19 200 en el alquiler y S/ 33 276 en los costos
de produccion de cosecha de las 35 toneladas requeridas para cubrir el tamafio de
planta de la Malteria durante el primer afio, con un total de S/ 52 475.84.

La segunda opcion es realizar una siembra al partir, en donde se trae la semilla,
insumos y otros para ser entregados al agricultor, duefio del terreno y finalmente, los
ingresos de la venta de la cosecha de dividen en dos. Obteniendo la mitad de la
cosecha a S/ 0.95/kg, costando solo S/ 16 625.00 los primeros 17.5 TM. y la otra
mitad a S/ 1.40 soles, la que seria la parte a pagar al duefio del terreno S/ 24 500,
quien se encarga de la cosecha y cultivo. Dando un total de S/ 41 125, por las 35
toneladas de cebada cervecera, requeridas para la produccion de las 29 toneladas de

cebada malteada proyectada para el primer afio.

Con cualquiera de estas dos opciones, se tendria asegurada la materia prima incluso, a un

precio mas bajo que el promedio, manejandose las caracteristicas de la malta requerida

para el proyecto.

d. Maquinaria

De las dos propuestas de maquinaria se tiene los siguientes equipos y su descripcion:

Criba de seleccion: Cribadora Zaranda, Sistema de zarandas vibratorias para
cribar, ademas de un poderoso sistema de flujo de viento para eliminar del polvo y
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las impurezas mas livianas, para conseguir granos mas limpios y libres de cualquier

impureza.

Tanque de remojo

Debe ser fabricado completamente en acero inoxidable con una salida conica que se
cierra con una tapa. Por encima de la tapa rasera, hay un inserto de criba con una
salida de agua situada por detras. En la parte superior del tanque se encuentra una
conexion de entrada de agua. Por medio de una bomba de agua se puede asegurar
una circulacion constante del agua de remojo. En paralelo, es posible calentar el agua
utilizando un intercambiador de calor. Asi se puede acortar significativamente el

tiempo de remojo.

Cabinas de Germinacion

Tanto la cabina como los coches y las bandejas de germinacion, deben ser material
de facil limpieza y resistente a la corrosion, ya que la Humedad relativa del ambiente
debe ser cercana a 100 por ciento, para realizar el germinado del grano de cebada. La
Cabina o camara deber estar cerrada e impermeable para evitar la pérdida de calor y

de humedad en el proceso

Secador
El secador es en forma de tambor, fabricado en acero 304 tipo alimento, para que
pueda ser usado para el consumo en un futuro. Todos los accesorios instalados estan

también fabricados en el mismo tipo de acero.

Desgerminador
Para este proceso de eliminacion de las raicillas utilizaremos una despalilladora para

la separacién de esta del grano ya seco.
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Tabla 13: Maquinaria para procesamiento de cebada malteada

Proceso Maquinaria Cantidad  Costo S/ Fotografia
Limpieza y Criba de 01 5000 -
Seleccion Seleccion
del grano
Remojo Tanque de 01 12000
Remojo

Germinacién Cabinas de 04 16000
Germinacion

Secado Secador de Silos 01 24000

Eliminacién Desraizadora 01 16340

de Raices

Envasado Maquina 01 9000
envasadora

Total 82340

Fuente: Elaboracién Propia (2020)
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e. Equipos:

Tabla 14: Equipos para el procesamiento de cebada malteada

Proceso Equipos Cantidad Costo S/
Recepcion Medidor de Humedad de granos 01 350
Balanza 500 Kg. 01 2300
Envasado Maquina de coser para sacos 01 420
Etiquetadora 01 430

Fuente: Elaboracion Propia (2020)

En el mercado nacional se encuentran disponibles, los equipos y maquinaria necesarios
para el proyecto, de procedencia nacional e internacional, con stock en el almacén de los
proveedores, en el caso de una explosion de demanda y/o alto crecimiento. También

puede darse la opcion de importarlos.

f. Localizacién de planta

1) Factores de localizacién de planta

Se realizo la evaluacion de la localizacion de planta tomando en cuenta los factores de

Localizacién de Planta recomendados por Diaz (2017).

F1. Materia prima: La materia prima se recibird de Cusco o del centro del Peru, pero
también se tiene la planificacion de recibir las cosechas de los productores de la Irrigacion

Yuramayo, en la misma ciudad de Arequipa.

F2. Cercania al mercado: Ya que se va a realizar la entrega de producto terminado en
la planta de produccion de los potenciales clientes, vemos por conveniente tener una
relativa cercania a los actuales productores de cerveza artesanal ubicados en la ciudad de

Arequipa.

F3. Mano de obra: La importancia de este factor es crucial para la produccion de este
proyecto. La tecnologia va acompariada de un ingeniero o de personal técnico
correctamente capacitado que preste atencion continua al proceso completo de malteado

de cebada.
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F4. Servicios de energia: Este factor es importante ya que el proyecto presenta la
implementacién de una planta de produccién en la cual se requieren equipos y

maquinaria, la electricidad debe ser permanente.

F5. Agua potable y desagiie: Tener acceso integral de agua potabilizada y drenaje es un
factor sumamente importante para cumplir y garantizar las caracteristicas de este proceso
productivo. A la vez debe tenerse agua de calidad para la realizacion de las labores de

higienizacion de la planta y los equipos presentes.

F6. Transporte: Tanto las rutas como los medios de transporte deben estar a la mano

para realizar las entregas de producto terminado a nuestros potenciales clientes.

F7. Terreno: Es de consideracion que los costos de terreno no sean elevados para no

sobrepasar los presupuestos planteados para la factibilidad del proyecto.

Tabla 15: Calculo de la ponderacion de los factores de localizacion de planta

Factores de Localizacion de Planta

Materia Cerc. Mano de

Factor Prima Mercado obra Energia Agua Transp. Terreno Conteo Pond.

Materia

Prima 0 1 0 0 0 0 1 4%

Cerc.

Mercado 1 1 1 1 1 0 5 22%

Mano de

obra 1 0 1 1 0 0 3 13%

Energia 1 0 0 0 0 2 9%

Aguay

desague 1 0 0 2 9%

Transporte 1 1 1 1 26%

Terreno 1 0 1 1 1 0 4 17%
Total 23 100%

Fuente: Elaboracion propia (2020)

2) Alternativas de localizacion de planta
L1. 4ta Pampa de Yuramayo

Debido a la posibilidad de disponer de materia prima de los productores de Yuramayo,
colocamos esta como una alternativa viable, ya que se tiene una gran area para una

potencial expansion y crecimiento.
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L2. Zona industrial de Rio Seco: Esta es una nueva zona industrial en la ciudad de

Arequipa, ubicada en el cono norte de la misma.

L3. Parque industrial de Arequipa: Esta es una zona industrial en la cual existen

actualmente una gran cantidad de empresas y oficinas localizadas muy cerca del centro

de la ciudad.

Tabla 16: Factores de seleccion de planta

Factores de Ponderacién
Localizacion %

Transporte 26

Cerc.

Mercado 23

Terreno 17

Mano de

obra 13

Energia 9

Agua 9

Materia

Prima 4
Total

4ta Pampa Zona Ind. Rio Parque Industrial
Yuramayo Seco Arequipa

Calif. Puntuacion Calif. Puntuacion Calif. Puntuacion
6 156 8 208 8 208
2 46 8 184 8 184
8 136 8 136 6 102
4 52 6 78 6 78
4 36 8 72 6 54
4 36 8 72 6 54
8 32 6 24 6 24
494 774 704

Fuente: Elaboracion Propia (2020)

La evaluacion de estos factores esta dada haciendo una valoracion de 0-10.

Segun los resultados obtenidos en la tabla de ranking de factores, se observa que, entre

las tres opciones de localizacion de la planta industrial de elaboracion de cebada malteada,

la localizacién de la planta con mayor puntaje es la segunda opcion, en la zona industrial

de Rio Seco, con una puntuacion superior de 774 puntos. Rio Seco tiene facilidad de

acceso a la mano de obra, transporte y servicios de agua potable, luz y otros, que también

se encuentran en la localidad de Yuramayo, pero de forma limitada debido al

racionamiento de agua en esta zona agricola.
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g. Costo de elaboracion de cebada malteada:

1. Materiales directos

Tabla 17: Materiales directos

MATERIAL DIRECTO COSTO UNITARIO CANTIDAD COSTO (S/)
Cebada (Kg) S/1.20 35,000 42000
Agua (m3) S/7.70 103 794.97423
Sacos de 25 Kg. S/ 0.64 1,160 742.4
Hilo para coser (Kg.) S/0.01 1,160 5.8
Total x 29 TM 43543.17
Total por Kg. 1.50

Fuente: Elaboracion Propia (2020)

2. Mano de Obra Directa

Tabla 18: Mano de obra directa

PLANILLA - GASTOS DE PERSONAL DIRECTO

SALARIO

EMPLEADO CANT. MENSUAL CTS GRATIFICACION  VACACIONES ESSALUD SCRT
9.72% 16.67% 8.33% 9%

OPERARIO DE 1

PRODUCCION 1 S/ 930.00 S/ 90.40 S/ 155.03 S/ 77.47 S/ 83.70 S/. 1,336.60

OPERARIO DE 1

PRODUCCION 2 S/ 930.00 S/ 90.40 S/ 155.03 S/ 77.47 S/ 83.70 S/. 1,336.60
TOTAL MENSUAL S/ 2,673.19
TOTAL ANNUAL S/32,078.30

Fuente: Elaboracion Propia (2020)
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3. Costos directos

Tabla 19: Costos directos

MANO DE OBRA

MATERIAL

ANO 5 RECTA DIRECTO TOTAL
1 S/ 32,078.30 S/43,543.17 S/75,621.48
2 S/ 32,078.30 S/47,897.49 S/79,975.80
3 S/ 32,078.30 S/52,687.24 S/84,765.54
4 S/ 32,078.30 S/57,955.96 S/90,034.27
5 S/ 32,078.30 S/63,751.56 S/95,829.87
Fuente: Elaboracion Propia (2020)
4. Materiales indirectos
Tabla 20: Materiales indirectos
DESCRIPCION CANT. UNIDAD UIID\IFI\)'II%AC\II:\’CI)O I?rF\é)ETC,:A{E
Guantes de latex 12 Cajas S/ 34.90 S/ 18.80
Cubre bocas 6 Paquete S/ 15.00 S/90.00
Redecillas para el cabello 6 Paquete S/12.00 S/ 72.00
Mameluco 12 Unidad S/17.90 S/214.80
Zapatos de seguridad 3 Pares S/ 60.00 S/ 180.00
Cascos de seguridad 3 Unidad S/ 25.00 S/ 75.00
Palets 6 Unidad S/18.00 S/108.00
Uniforme 4 Unidad S/ 7.00 S/ 28.00
TOTAL S/ 1,186.60

Fuente: Elaboracién Propia (2020)
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5. Mano de obra indirecta

Tabla 21: Mano de obra indirecta

PLANILLA - GASTOS DE PERSONAL INDIRECTO

SALARIO

EMPLEADO CANT. MENSUAL CTS GRATIFICACION VACACIONES ESSALUD SCRT
9.72% 16.67% 8.33% 9%
SUPERVISOR 1
DE CALIDAD S/1,200.00  S/116.64 S/ 200.04 $/99.96 S/ 108.00 S/ 1,724.64
TOTAL MENSUAL S/1,724.64
TOTAL ANNUAL S/ 20,695.68

Fuente: Elaboracion propia (2020)

6. Gastos indirectos

Tabla 22: Gastos indirectos

DESCRIPCION MONTO

Alquiler de la planta S/12,000.00

Mantenimiento S/ 600.00
Servicios de Luz S/400.00
Servicios de agua S/ 794.80

Depreciacion S/ 8,858.00
TOTAL S/ 22,0652.80

Fuente: Elaboracion propia (2020)
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7. Costos indirectos

Tabla 23: Costos indirectos

A0 MNIRECTA  INDIRECTO INDIRECTOS — TOTAL
1 S/ 20,695.68 S/1,186.60 S/ 22,0652.80 S/ 43,940.28
2 S/ 20,695.68 S/1,186.60 S/ 22,0652.80 S/ 43,940.28
3 S/ 20,695.68 S/1,186.60 S/ 22,0652.80 S/ 43,940.28
4 S/ 20,695.68 S/1,186.60  S/22,0652.80 S/ 43,940.28
5 S/ 20,695.68 S/1,186.60 S/ 22,652.80 S/ 43,940.28
Fuente: Elaboracion propia (2020)
8. Costos totales
Tabla 24: Costos totales
ANO COSTO COSTO
DIRECTO INDIRECTO  COSTO TOTAL
1 S/ 75,621.48 S/ 43,940.28 S/ 119,561.76
2 S/ 79,975.80 S/ 43,940.28 S/ 123,916.08
3 S/ 84,765.54 S/ 43,940.28 S/ 128,705.82
4 S/ 90,034.27 S/ 43,940.28 S/ 133,974.55
5 S/ 95,829.87 S/ 43,940.28 S/ 139,770.15

Fuente: Elaboracion propia (2020)
9. Capital de trabajo

Tabla 25: Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO COSTO
Costos directos S/ 75,621.48
Costos indirectos S/ 43,940.28
TOTAL S/ 119,561.76

Fuente: Elaboracion propia (2020)
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Tabla 26: Capital de trabajo para los 3 primeros meses

Capital de trabajo x 3 meses COSTO
Costos directos S/ 18,905.37
Costos indirectos S/10,985.07
TOTAL S/29,890.44

Fuente: Elaboracion propia (2020)

10. Inversion tangible

Tabla 27: Inversion de maquinaria y equipo

DESCRIPCION  CANT. UPNT'II%,Z\:II?(I)O DEPRECIACION F')I'%ETC:I(_)
Criba de Seleccion 1 5000 S/500.00 S/5,500.00
Tanque de Remojo 1 12000 S/1,200.00 S/13,200.00

Gorminaeitn L 16000 S/1,600.00 S/ 17,600.00
Secador de Silos 1 24000 S/ 2,400.00 S/ 26,400.00
Despalilladora 1 16340 S/1,634.00 S/17,974.00
envasadora L 9000 S/ 900.00 S/9,900.00
Medidor de 350
Humedad de granos 1 S/ 35.00 S/ 385.00
Balanza 500 Kg. 1 2300 S/ 230.00 S/2,530.00
Maquina de coser 420
para sacos 1 S/ 42.00 S/ 462.00
Etiquetadora 1 430 S/ 43.00 S/ 473.00
TOTAL S/ 85,840.00 S/ 8,584.00 S/ 94,424.00

Fuente: Elaboracion propia (2020)
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Tabla 28: Inversion de muebles y enseres

DESCRIPCION CANT. UPNTEXI!QCI)O DEPRECIACION I?I_%ETCEA{IC_)
Escritorio 2 S/ 130.00 S/ 26.00 S/ 286.00
Silla giratoria 2 S/ 90.00 S/ 18.00 S/198.00
Estanteria 2 S/ 150.00 S/ 30.00 S/ 330.00
Computadora 2 S/ 900.00 S/ 180.00 S/1,980.00
Impresora 1 S/ 150.00 S/ 15.00 S/ 165.00

Telefono 1 S/ 50.00 S/ 5.00 S/55.00
TOTAL S/ 1,470.00 S/ 274.00 S/ 3,014.00

Fuente: Elaboracion Propia (2020)

Tabla 29: Inversion Tangible Total

DESCRIPCION MONTO
Inversion de maquinaria y equipo S/ 94,424.00
Inversién de muebles y enseres S/3,014.00
TOTAL S/97,438.00

Fuente: Elaboracion Propia (2020)

11. Inversion intangible

Tabla 30: Inversion fija intangible

DESCRIPCION  CANT. Uﬁlc')l'irF\(’)IO
PRECIO TOTAL
Patente Indecopi 1 S/ 1,000.00 S/ 1,000.00
Software 1 S/ 300.00 S/ 300.00
TOTAL S/ 1,300.00

Fuente: Elaboracion Propia (2020)
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Tabla 31: Inversion intangible total

DESCRIPCION MONTO

Inversion Fija Intangible S/'1,300.00

Fuente: Elaboracion propia (2020)

12. Inversién total

Tabla 32: Inversion total

INVERSION TOTAL MONTO
Inversion fija tangible S/ 97,438.00

Inversion fija intangible S/ 1,300.00

Capital total 98,738.00

Fuente: Elaboracion propia (2020)

13. Ingresos proyectados

a. Analisis de precios

Al consultar el mercado y realizar preguntas a los importadores y distribuidores de malta
y al hablar del precio de la cebada malteada; se analizé el precio de la malta ofrecido
por los proveedores importadores de Lima, quienes son la competencia directa. Segun los
precios de compra obtenidos de las encuestas y de las cotizaciones solicitadas a los
proveedores de Lima, el precio minimo de malta base ofertado por Navarro y Cia. es de
S/ 7.70, mientras que la mas econdémica es de R&R Cerveceros que oferta a S/ 6.50.
Considerando ademas que al precio se le debe incluir el costo del transporte, que suma
entre S/ 0.70 por kilogramo enviado de Lima a Arequipa, pago que se ahorrarian al
realizar la compra en Arequipa. El precio de introduccion para este proyecto se marca en
S/'5.80 por kg de cebada malteada.
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b. Proyeccion de ventas

Tabla 33: Calculo del precio de la Cebada Malteada

Calculo del precio de venta
de la Cebada Malteada Soles/ Kg.

Costos Directos 2.61
Costos Indirectos inc.

Depreciac. 1.52
Costo Total 4,12
C.T. + margen (20%) 4.95
CT+margen + IGV (18%) 5.84

Fuente: Elaboracién propia (2020)

Tabla 34: Proyeccion de ventas de malta

Afo 1 Ano 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5
Malta 29TM 319TM 351 TM 386 TM 42 5TM
Precio Venta S/5.84 S/5.84 S/5.84 S/5.84 S/ 5.84

Ingreso por venta S/ 169,360 S/186,296 S/204,926 S/225,418 S/247,960
de Malta

Fuente: Elaboracion propia (2020)

Tabla 35: Proyeccion de ventas del subproducto de la malta

Afo 1 Ao 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Ingreso por venta de
Sub producto
(Raicillas) Concentrado 1215 Kg. 1336 Kg. 1470 Kg. 1617 Kg. 1780 Kag.
para alimentacién
animal

Precio Venta S/ 1.50 S/ 1.50 S/ 1.50 S/ 1.50 S/ 1.50
Ingreso por venta del
Sub producto S/1,823 S/2,004  S/2,205  S/2426  S/2,670

Fuente: Elaboracion propia (2020)
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Tabla 36: Total ingresos

Ingreso por AfiO 1 Afi0 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
ventas

Malta S/169,360 S/186,296 S/204,926 S/225,418 S/ 247,960

Sub Producto S/1,823 S/ 2,004 S/ 2,205 S/ 2,426 S/2,670

Total S/ 171,183 S/ 188,300 S/ 207,131 S/ 227,844 S/ 250,630
Ingresos

Fuente: Elaboracion propia (2020)

De la tabla anterior se puede observar un ingreso total por S/ 169,360 por la cebada

malteada y por el sub producto, raicillas germinadas S/1823, para el primer afio.

4.2 DISCUSION DE RESULTADOS

Se determiné que no existe una brecha importante entre la demanda y la oferta, ya que no
hay produccion nacional de cebada malteada y la oferta se cubre 100 % con las
importaciones que proveedores de Lima hacen. Sin embargo, el objetivo principal de la
tesis busca la sustitucion de esta importacion de cebada, para que los productores de
cerveza artesanal de Arequipa compren la materia prima de la malteria local y no a los
proveedores e importadores de Lima. Se considera todo el valor de la demanda como base

del proyecto, una demanda a satisfacer ya que no hay productores locales ni nacionales.

4.2.1 De la Demanda

Farfan (2017) menciona que, en el afio 2016, todo el segmento cervecero artesanal crecid
alrededor del 50 por ciento, principalmente gracias a que los consumidores peruanos estan
interesados en seguir la tendencia global de degustar y consumir cervezas artesanales. Del
mismo modo, Chacén (2020) menciona que ha observado un crecimiento de al menos 50
por ciento del mercado cervecero artesanal entre los afios 2018 - 2019, especialmente en
provincias como Cusco y Arequipa por su gran desarrollo en turismo. Esto tltimo resulta

visiblemente favorable al proyecto.
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4.2.2 De la Oferta a nivel nacional

La oferta a nivel nacional es muy completa. Se encuentran todo tipo de cebadas
malteadas, desde la base, hasta las horneadas y ahumadas, provenientes de los paises
productores mas importantes, lo mismo en cuestion de marcas conocidas y de la mejor

calidad mundialmente reconocidas y recomendadas.

Las partidas arancelarias de cebada y cebadas malteadas que se importan a nuestro pais

son las que se muestran en la Tabla siguiente:

Tabla 37:Partidas arancelarias de cebada

Nro. de Partida Descripcion de Partida
1107.10.00.00 MALTA SIN TOSTAR
1107.20.00.00 MALTA TOSTADA

Fuente: Aduanet.gob.pe (2020)

Ya que carecemos de productores nacionales que procesen y ofrezcan cebada malteada
de origen nacional para la elaboracién de cerveza artesanal, se observa que todo el
consumo de malta en la region Arequipa es de origen importado. La mayor parte viene
de Alemania e Inglaterra, también encontrandose en el mercado cebada malteada de
procedencia belga, argentina, holandesa y americana. Existe una empresa dedicada a la
distribucion de malta en Arequipa, pero que a su vez es distribuidora de los grandes
comercializadores o importadores de Lima, que venden a los microcerveceros artesanales
0 a aquellos que elaboran cerveza casera para su consumo, debido a la moda y boom de
produccidén de cerveza artesanal. Incluso en las encuestas elaboradas se puede observar,
que los productores locales compran sus insumos directo de los importadores limefios, ya
que afirman tener productos mas frescos, mayor variedad de cebadas malteadas, ademas
de obtener mejor precio, a pesar de que pagan el costo del transporte de la capital a la
ciudad de Arequipa.
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http://www.aduanet.gob.pe/servlet/EAIScroll?Partida=1107100000&Desc=
http://www.aduanet.gob.pe/servlet/EAIScroll?Partida=1107200000&Desc=

a) Crecimiento de la importacion de malta vs el crecimiento de la cerveza artesanal

Se observa que el crecimiento de las microcervecerias y demanda de cerveza artesanal
parece ser proporcional al crecimiento de la importacion de cebada malteada que ha
ingresado al pais en los Gltimos cinco afos. Los ultimos dos o tres afios han marcado el
despegue de las cervezas artesanales en el Per(. Afios en los que no solo se han fortalecido
varias cervecerias locales, sino que también han surgido nuevas apuestas y los bares
especializados en ellas han empezado a expandirse como la espuma. Aunque no existen
cifras oficiales, los jugadores del sector calculan que se consumiran aproximadamente
1.5 millones de litros de cerveza artesanal este afio en el pais, sostuvo Ignacio Schwalb,
socio fundador de Barbarian. Estas generardn ventas por S/ 30 millones. (En una
entrevista el 26 de diciembre del 2019 al diario EI Comercio.)

4.2.3 Requisitos de Producto

Es factible producir cebada malteada con las caracteristicas que los cerveceros artesanales
requieren para la elaboracion de sus cervezas artesanales, ya que se puede cumplir con
los parametros de calidad y requisitos sanitarios al igual que con la determinacion de la

localizacién adecuada en la zona industrial de Rio Seco.

El producto estara a la mano del productor artesanal, mejorando su disponibilidad y
evitando el tiempo de traslado y el sobrecosto de este. Ademas, el precio del producto es
menor que el ofertado por los distribuidores de Lima.

4.2.4 Requisitos del Proceso Productivo de Cebada malteada

De los Antecedentes nacionales utilizados: Estudio de prefactibilidad para la
implementacién de una planta de malteo de granos - Malteria en el departamento de La
Libertad. Trujillo, Universidad Nacional de Trujillo. Asmat (2019), elabord cebada
malteada en la ciudad de Trujillo, habiendo reducido los costos de produccion de la
cerveza en 35 por ciento. Del mismo modo la malta elaborada en Arequipa se ofertara
entre 24 por ciento y 36 por ciento menos del precio ofrecido por los importadores -

distribuidores de Lima.
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Debido a que los precios, cercania, facilidad de acceso y condiciones de entrega de
materia prima son mejores que las ofrecidas por los proveedores de Lima, se considera
un negocio atractivo y que ademas sera considerado como una ventaja para el productor,

bajando sus costos de produccion y rentabilizando més su negocio.
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V. CONCLUSIONES

Existe una demanda creciente de cebada malteada y los cerveceros artesanales estan
insatisfechos con sus proveedores actuales. Posibilitando llevar a cabo el proyecto,
el cual se basa en la sustitucion de la oferta de Cebada malteada importada por la

propuesta en esta investigacion.

Existe una demanda creciente de cebada malteada y los cerveceros artesanales estan
insatisfechos con sus proveedores actuales por la demora en las entregas, por el
precio alto y los sobrecostos relacionados al transporte

Los requisitos comerciales para la produccién de cerveza artesanal son posibles de
poder cumplir para la produccién de cerveza artesanal. Se define que la totalidad de

la oferta proviene de las importaciones.

Es posible desarrollar el proceso productivo de la Elaboracién de cebada malteada,
que cumpla los requisitos de calidad microbiologicos, fisicoquimicos sensoriales y

organolépticos para la produccion de cerveza artesanal.

Se desarrolla el proceso productivo de cebada malteada y el disefio de una Malteria
de cebada en la ciudad de Arequipa, determinando el tamafio de planta en 29 TM
para el primer afio, determinando a su vez la maquinaria y los equipos necesarios

para realizar el proyecto.



VI. RECOMENDACIONES

Se recomienda que la Malteria sea implementada lo antes posible, para cubrir la
brecha de demanda, encontrada en el proyecto. Ya que no existe oferta interna en la

ciudad de Arequipa, sera una buena oportunidad de negocio.

Explorar la demanda de cerveza artesanal de mercados adyacentes como Cusco y

Puno que tienen también gran demanda de malta para su produccién local.

Como la cebada cervecera proviene de Puno y Cusco, Se recomienda estudiar la
produccion de esta, en zonas mas cercanas a Arequipa. Se asegurara la disponibilidad
de cebada en grano al hacer un estudio de tierras en las zonas agricolas de Arequipa,
como Yuramayo u otras irrigaciones cercanas a la Planta de produccion, lo cual nos

llevara a la sostenibilidad del proyecto.

Se recomienda alternativas de mejora continua en los procesos y rendimientos de la
produccién de malta producida. Se debera crear una estrategia de marketing digital
para llegar a los productores y se les entregara muestras de malta base, para que
experimenten las cualidades que esta aportara a su cerveza artesanal e iniciar

relaciones comerciales.

Se recomienda la posibilidad del desarrollo de nuevos productos, tales como: maltas

tostadas y el malteado de granos altoandinos.
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VIIlI. ANEXOS

Anexo 1: Matriz de consistencia

Pregunta de investigacion

Objetivos de investigacion

Hipotesis

Conclusiones

Recomendaciones

Preguntas:

Obijetivo general:

Hipétesis general:

Conclusion general

Recomendacion general

¢Cudl es la magnitud de la
demanda y la oferta para la

produccion de  cebada
malteada para los
productores de cerveza

artesanal en la Ciudad de
Arequipa?

Determinar la magnitud de la
brecha entre la demanda y la
oferta para la produccion de
cebada malteada para los
productores de  cerveza
artesanal en la Ciudad de
Arequipa.

Existe brecha
importante entre la
demanda y la oferta de
cebada  malteada  por
producir para los
productores de cerveza
artesanal de la ciudad de
Arequipa.

una

Existe una demanda creciente
de cebada malteada y los
cerveceros artesanales estan
insatisfechos con sus
proveedores actuales.
Posibilitando llevar a cabo el
proyecto, el cual se basa en la
sustitucion de la oferta de
Cebada malteada importada
por la propuesta en esta
investigacion.

Se recomienda que la
Malteria sea implementada
lo antes posible, por ser
una alternativa
prometedora.

Preguntas Especificas:

Objetivos epecificos:

Hipotesis especificas:

Conclusiones especificas

Recomendaciones
especificas

¢Cudles son los factores
que determinan la demanda
de cebada malteada entre
los productores de cerveza
artesanal en la Ciudad de
Arequipa?

Determinar los factores que
determinan la demanda de
cebada malteada para los
productores de  cerveza
artesanal de Arequipa

La demanda de cebada
malteada es proporcional a
la evolucién del consumo
de cerveza artesanal, de la
ciudad de Arequipa.

Existe una demanda creciente
de cebada malteada y los
cerveceros artesanales estan
insatisfechos con sus
proveedores actuales por la
demora en las entregas, por el
precio alto y los sobrecostos
relacionados al transporte.

Explorar la demanda de
cerveza  artesanal de
mercados adyacentes
como Cusco y Puno que
tienen  también  gran
demanda de malta para su
produccion local.

¢Cudl es la magnitud de la
oferta de la cebada
malteada de procedencia
internacional y nacional,
considerando sectores de
siembra de cebada
cervecera y productores de
cebada malteada?

Determinar la situacion de la
oferta de cebada malteada
para los productores de
cerveza artesanal en la ciudad
de Arequipa.

La oferta de cebada
malteada no cubre las
expectativas de los
productores de cerveza
artesanal de Arequipa.

Los requisitos comerciales
para la produccién de cerveza

artesanal son posibles de
poder cumplir para la
produccion  de  cerveza
artesanal

Como la cebada cervecera
proviene de Puno y Cusco,
Se recomienda estudiar su
produccion en zonas mas
cercanas en Arequipa

¢Cuales seran las
caracteristicas de la cebada
malteada para

comercializarse en la
Ciudad de Arequipa?

Determinar la posibilidad de
obtener cebada malteada con
caracteristicas Optimas para
comercializarse a los
productores  de  cerveza
artesanal en Arequipa.

Es factible producir una
cebada malteada que
cumpla los  requisitos
comerciales de la cebada
malteada para los
cerveceros artesanales de
Arequipa

Es posible desarrollar un
proceso productivo de cebada
malteada, que cumpla los
requisitos de cerveza
artesanal.

Se Analizaran las
alternativas de mejora
continua en los procesos y
rendimientos de la
produccion de malta.

¢(Como sera el preso
productivo de  cebada
malteada para el disefio de
una planta de malteado en
la ciudad de Arequipa?

Determinar la posibilidad de
desarrollar ~ un proceso
productivo  que  permita
obtener cebada malteada, para
los productores de cerveza
artesanal en Arequipa.

Es posible desarrollar un
proceso  productivo de
cebada malteada apropiado
para la produccion de
cerveza artesanal en la
ciudad de Arequipa.

Existe demanda por cebada
malteada en Arequipa para los

productores  de  cerveza
artesanal, que puede
constituirse en una
oportunidad de  negocio

atractiva

Se estudiara la posibilidad
del desarrollo de nuevos

productos, tales como:
maltas tostadas y el
malteado  de  granos
altoandinos.




Anexo 2

Entrevista a un Experto Cervecero Artesanal

Experto micro cervecero - Entrevistado: Bidélogo Franz Chacon

Empresa: Lima Beer Lab, Lima — Peru, empresa dedicada a la preparacion y ensefianza
de la elaboracion de cerveza artesanal

Especialidad: Elaboracion y ensefianza de la Elaboracion de Cerveza Artesanal en la
ciudad de Lima.

Vigencia en el mercado: 5 afios de experiencia y al menos 1500 alumnos entre
principiantes y otros que llegan por asesoria para la mejora de su produccion artesanal.
Elaborada por: Milagros Delgado Montoya

Lugar: Lima - Peru

Fecha: 28/02/2020

Al comentarle acerca del proyecto de implementar una Malteria en la ciudad de Arequipa,
anima a la autora a continuar el proyecto, ya que comenta que algunos de sus estudiantes
y clientes han sido empresarios que elaboran cerveza artesanal en la ciudad de Arequipa
y que siempre se toca el tema de la ausencia de productores de cebada malteada de origen

nacional para la venta al micro cervecero.

Su mayor recomendacion es que al iniciar la produccion de malta, se haga con malta base,
la cual es una malta que por su versatilidad se usa para varios tipos de formulaciones de
cerveza artesanal, que es la base para hacer cervezas como pilsener, cerveza de sabor
suave y color claro, conocida en todo el mundo, con gran aceptacion en la mayoria de la
poblacién, pero que a su vez se utiliza mucho en la produccion de la cerveza artesanal ya
que segun el estilo del cervecero, se realizan mezclas usando mucho la malta base en un
promedio de 50 a 100%, ya que usan también ltpulo, mezclas de otras maltas, otros

granos malteados ademas de frutas.

El también menciona que ha observado un crecimiento enorme de la cantidad de
microempresarios cerveceros tanto formales hasta en 50 por ciento en referencia a los

afnos 2016-2017 y 2018-2019. Los que la elaboraran en su casa, para su consumo o por
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hobbie, han crecido en mas del 100 por ciento, ya que su dictado de cursos se ha

duplicado.

También comenta de varias familias que elaboran cerveza y entre estos, al menos 2 micro
cerveceros arequipefios que aprendieron este arte en Lima Beer Lab. y desde hace dos

afos elaboran cerveza.

Para tener una idea del panorama en general y del comportamiento del micro cervecero

se le generaron las siguientes preguntas:

¢ Qué tipos de maltas recomienda usar?

El usa las marcas: Best Maltz y Patagonia.

¢ Trata de experimentar o probar con nuevas maltas?

No trato de probar diferentes marcas, trato de probar diferentes variaciones con frutas,

para obtener sabores diferentes y unicos.
¢ Coémo define al cervecero peruano? ¢Sera conservador?

El cervecero artesanal peruano es muy creativo, para nada es conservador, lo que lo
caracteriza es que al igual que en la gastronomia es exigente y le gusta estar siempre

innovando.
¢ Qué cervezas artesanales arequipefias le vienen a la cabeza?

Definitivamente Melkin, pionero en Arequipa, Arcadia y Amauta que fueron sus alumnos

y ganaron una medalla de Oro en un concurso en Ecuador.
¢ Qué caracteristicas consideras que debe tener una buena malta?

Tener buen rendimiento, ademas alta modificacidon, es decir que los almidones estén
disponibles, alta cantidad de proteinas, y que estas estén también disponibles para

producir la mejor cerveza.
¢ Qué nos puede decir de los Importadores y distribuidores de la Cebada Malteada?

El precio de la cebada malteada era mucho mas alto hace 6 o 7 afios, ya que solo habia
uno o dos importadores, ademas de hallarse solo dos marcas en el mercado, el precio
variaba entre S/6.60 y S/8.90 en el 2013. Hoy en dia como el negocio es creciente,

encontramos precios mas reducidos como el brindado por: R&R Cerveceros que oferta
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maltas base desde S/5.80 y Navarro & Cia.: que oferta desde S/6.90 la méas econdmica.
Los precios varian segun la calidad y el prestigio de la malta, y se importan maltas de casi
todo el mundo, tanto europeas, americanas y las sudamericanas, uruguayas y argentinas

como la marca Patagonia, muy reputada en los Gltimos afios.

¢ Qué nos puede comentar sobre el crecimiento de cerveza artesanal en Limay en

Provincias?

He observado un crecimiento de al menos 50 por ciento, entre los afios 2018 - 2019,
especialmente en las provincias, como Cusco y Arequipa por su gran crecimiento de

Turismo. Esto ultimo resulta visiblemente favorable el proyecto gque tienes en mente.
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Esta encuesta tiene fines académicos. Por favor conteste de acuerdo a la

Anexo 3

Encuesta y Validacion

realidad productiva de su empresa (cerveceria artesanal).

1. Sutipo de empresa

O

MYPE

O

Mediana Empresa

2. ¢En qué rango de produccién se encuentra usted al mes?

Menor a 100 litros

100 — 200 litros

200 - 300 litros

300 - 400 litros

400 - 500 litros

500 - 600 litros

600 - 700 litros

700 — 800 litros

0/0/0|0|0

800 - 900 litros
Mas de 1000 litros

900 - 1000 litros

0/0/00/0/0

Si su respuesta es: Mas de 1000 litros, por favor especifique la cantidad:

3. ¢De dbénde compra cebada malteada para su produccion?

O O O

Proveedor Proveedor Proveedor

local de Lima internacional /otros

4. ¢De donde proviene la cebada malteada que compra para la elaboracion

de su cerveza artesanal? Si es posible mencione el nombre del

proveedor.
Procedencia Ciudad: Nombre:
O nacional
O Procedencia Pais y/o ciudad: Nombre:
Internacional
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¢,Por qué motivo compra a ese proveedor?

Por la marcas que ofrece Porque no conozco otro proveedor

Por la calidad de servicio Porque me dan asesoramiento

000

Por el precio Por costumbre

Otros:

0000 ”

6. ¢Qué tipo de cebada malteada compra?
O Malta base O Malta Caramelo / Crystal
(O | Maltas Horneadas (| Malta Tostada

7. ¢Con cuanta frecuencia adquiere cebada malteada base (mensualmente)?
(| Lvez al mes (| 3 veces al mes
(| 2 veces al mes (| 4veceso mas al mes

8. ¢En qué presentacion adquiere la cebada malteada base?
(O | Bolsas de 10 Kg. (| Sacos de 50 Kag.
O Sacos de 25 Kg (| Otros

9. ¢Esta satisfecho con la presentacion que adquiere o preferiria otra?

Sl | NO | Mencione otras opciones

10.¢Cuél es el rango de precio que paga por kilo de cebada malteada?

(O | S/-4.00 - S/5.00 (O |S/.5.00-5/6.00
(O | S/-6.00 - S/7.00 (O | SI.7.00-5/8.00
C [ S/8.00 -S/9.00 Otros

11. ; Estaria dispuesto a adquirir CEBADA MALTEADA BASE tipo Pilsener

elaborada en Arequipa?

O Si O NO

Si su respuesta fue “SI”, por favor pase a la pregunta N°13

Si su respuesta fue “NO”, por favor pase a la pregunta N°12
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12. ¢ Por qué motivo no adquiriria cebada malteada base elaborada en
Arequipa?

Porque no conozco su calidad

Trabajo solo con marcas conocidas

No estoy dispuesto a probar nuevos productos

No me dan confianza

No conozco el proceso de malteado

Rendimiento en fermentacion

0/0/0/0/0/0

13.¢Cual de las siguientes razones lo motivaria a adquirir cebada malteada
base elaborada en Arequipa?

Si se oferta a menor precio. (entre 30 a 40% menos que las
otras cebadas malteadas base)

Por la facilidad de compra, ya que el proveedor esta en la
ciudad

Para ahorrar el costo de transporte

0/0] 0 O

Para publicitar una cerveza con insumos
regionales/nacionales

14. ¢ Cuéanto estaria dispuesto a pagar por KILO DE CEBADA BASE elaborada
en AREQUIPA?

(| Des/4.00yS/5.00 || De S/5.00yS/6.00
(| pbesr6.00ys/7.00 [CO] otro

15. ¢ Por qué medios de difusion prefiere recibir publicidad?

Redes sociales (Facebook, Instagram, WhatsApp,
entre otros)
Radio

Periddico

0|00} O

Otros

Gracias por su gentil colaboracion ©
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VALIDEZ DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION
JUICIO DE EXPERTO

Nombre de la Investigacidn: Factores determinantes de la produccon de cebada malteada en el
Peru, para productores de cerveza artesanal, Areguipa, 2019

Responsable: Maria Milagros Delgado Montoya

Instrucdion: Luego de analizar y caobejar ol instrumenta de insestigacion con la matriz de
corgistands de la precanbe, le salicitamos gue, en bass 3 su criterka ¢ experiencs prafesional,

walide dicho instruments para su aplicasian.

NOTA: Para cada crterio cansidere la escalade 1 a 5 dande:

| 1. Bluy poca | 2. P | 3, Begular |-'-'|. dceptahle | 5, Muy .1|.E|:l1.1|:-l=|

Puntuacian Eruach
Criterio de Validez Argumento O3 o vio
1]zl 3l4a] s SuUgerencias

N

Walider de Cantemda

Walider de Criterio
kFetadoldgico

Walider de int=ncion X
abjetividad de medicion y
afsErvacitn

Presentacion v farmalidad
del instrumeanta

Total Parcial 4118
TOTAL: 19

Puntuacicn:

Ded a 11: Mo valida, refarmular

De 13 & 14: Mo wilida, madificar

Del5a 17 Vilido, mejarar

De 18 & 20: Valido, aplicar 19

Apellidas y Mambres Valenzuels [Iyarsae Mdriana

Grado Académico Magiter - MBA

Coanomia v Finaneas
Administracion v Banca

kencidn Firma
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VALIDEZ DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION
JUIOIO E EXPERTO
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Anexo 4

Resultados de la Encuesta a los micro cerveceros artesanales de Arequipa

De los resultados de la encuesta tenemos:

1. Sobre el perfil del cliente

Al evaluar la primera pregunta, se observa que todos los encuestados son

microempresarios.

De evaluar la quinta pregunta: ¢ Cual de estos motivos determina su compra de malta

al proveedor?

Figura.l Que motiva su compra

¢éCual es el motivo de compra?

120.0
100.0
80.0
60.0
40.0

20.0 .
0.0

Por la marca Por la calidadde Por el precio No conozco otro por el

srvicio proveedor asesoramiento

Fuente: Elaboracion Propia, 2020.

De la figura anterior, se observa que el 90 por ciento de los encuestados realizan su
compra de materia prima basado en el precio y 100 por ciento de estos, en la calidad del
servicio ninguno opto por que no conocen a otro proveedor. De igual modo se observa,
que la marca y el asesoramiento son los menos importantes al momento de realizar la
compra. Segun estas respuestas, se observa que hay una oportunidad de ingresar como

proveedores de malta a las micro cervecerias arequipefias.
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De la Pregunta siete: ¢ Cual es su frecuencia de compra?

Figura 2: Frecuencia de compra de cebada malteada

Frecuencia de compra mensual

100.0
80.0
80.0
60.0
40.0
20.0
0.0
1vez al mes 2 veces al mes

Fuente: Elaboracion Propia, 2020.

De la figura anterior se aprecia, que el 80 por ciento de los encuestados realizan una sola
compra de cebada malteada al mes, y el 20 por ciento de estos realiza la compra dos veces

al mes, debido a su mayor volumen de produccion y requerimiento de insumos.

AL revisar las respuestas de la octava Pregunta: ¢ Qué presentacion de Saco adquiere?

Figura 3: Presentacion del saco adquirido

¢Presentacion de saco adquiere?

150
100

100
50
10 10
0 — —
Sacos de 10 kg. Sacos de 25 kg. sacos de 50 kg.

Fuente: Elaboracion Propia, 2020.

De la figura anterior se establece, que el 100 por ciento de los encuestados tienen
preferencia por el saco de 25 Kg., pero también que el 10 por ciento ademas compra sacos

de 50 Kg., al igual que sucede con los sacos de 10kg.
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La novena Pregunta: muestra que el 100 por ciento de los encuestados esta conforme con

la de sacos presentacion que compra.

2. Sobre la produccién y demanda

En la segunda pregunta: ¢En qué rango de produccion mensual se encuentra su empresa?
Todos se encuentran en rangos distintos, de los 10, 3 marcaron que producen mas de 1000
litros al mes, de sus respuestas se observo valores de 1400, 2000 y hasta 3000 litros de

produccion

Figura 4: Produccion mensual de los productores de cerveza artesanal

¢En qué rango de produccidn mensual se encuentra
usted?

35.0
30.0

25.0

20.0
15.0
10.0
- 1 1
0.0

100-200 litros 400 - 500 litros 700 - 800 litros 800 - 900 litros 900 - 1000 litros Mas de 1000
litros

o

Fuente: Elaboracion Propia, 2020.

En la figura anterior se observa que los productores de cerveza artesanal de Arequipa
tienen diversos volimenes de produccion, pero, vemos que aquellos que cuentan con

locales propios tienen mucha mayor produccion mensual

mensual.
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De la Pregunta seis: ¢ Qué tipo de maltas utiliza en su producciéon?

Figura 5: Tipo de malta utilizada

Que tipo de Malta consume
120.0
100.0 100.0
100.0
80.0
60.0
60.0
40.0
20.0

0.0
Malta base Maltas Horneadas Malta Maltas Tostadas
Caramelo/Crystal

Fuente: Elaboracion Propia, 2020.

De la figura anterior, se establece, que el 100% por ciento de los encuestados adquieren
para su produccion de cerveza malta base y malta tostada, y que la mitad de ellos compra

ademas maltas horneada y malta caramelo.

De la Pregunta siete: ¢ Cual es su frecuencia de compra?

Figura 6: Frecuencia de compra de cebada malteada

Frecuencia de compra mensual

100.0
80.0
80.0
60.0
40.0
20.0
0.0
1vez al mes 2 veces al mes

Fuente: Elaboracion Propia, 2020.
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De la figura anterior se aprecia, que el 80 por ciento de los encuestados realizan una sola
compra de cebada malteada al mes, y el 20 por ciento de estos realiza la compra dos veces

al mes, debido a su mayor volumen de produccion y requerimiento de insumos.

3. Sondeo de mercado
De la tercera Pregunta: ¢ Cudl es la procedencia de su proveedor?

Figura 7: Procedencia de su Proveedor

é¢De donde compra cebada malteada?
120.0
100.0
80.0

60.0

40.0
20'0 .
0.0
Proveedor Local Proveedor de Lima Tienda virtual

Fuente: Elaboracion Propia, 2020.

De la figura anterior se aprecia, que el 100 por ciento de los encuestados compran malta
como insumo principal de un proveedor ubicado en la Ciudad de Lima y solo el 40 por

ciento compra insumos de un proveedor local.

De la cuarta Pregunta: ¢ Cudl es la procedencia de la malta que consume?

Figura 8: Procedencia de la malta que consume

¢Cual es la procedencia de la malta que

consume?
150.0
100.0
100.0
50.0
0.0
0.0
Nacional internacional

Fuente: Elaboracién Propia, 2020.
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De la figura anterior se aprecia, que el 100 por ciento de los encuestados consumen malta

importada y no hay consumo de malta de origen nacional.

De la décima Pregunta: ¢ Cudl es el rango de precio que paga por kilo de malta base?

Figura 9: Precio pagado por kilogramo de malta base

Cuanto paga por Kilogramo de Malta

70.0
60.0

60.0
50.0

40.0
30.0

30.0

20.0
10

10.0
00 ]
S/.5.00-5/6.00 $/.6.00—-S/7.00 S/.7.00-S/ 8.00

Fuente: Elaboracion Propia, 2020.

De la figura anterior se establece, que el precio mas alto pagado por un kilogramo de
malta base, esta dado entre 7 y 8 soles, concentrandose en solo 10 por ciento de los
encuestados y el 30 por ciento paga entre 5y 6 soles, el 60 por ciento de los encuestados

paga entre 6 y 7 soles.

De la Pregunta once: ¢Estaria dispuesto a adquirir CEBADA MALTEADA BASE

tipo Pilsener elaborada en Arequipa?

Figura 10: Disposicion de adquirir cebada malteada elaborada en Arequipa

¢Consumiria Cebada Malteada Elaborada en
Arequipa?

150.0
100.0

100.0

50.0
0.0

0.0

S| NO

Fuente: Elaboracién Propia, 2020.
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De la informacién recibida en la encuesta, se establece, que el 100 por ciento de los
encuestados, estan dispuestos a comprar cebada malteada de procedencia local y

elaborada en Arequipa.

De la Pregunta doce: ¢Por qué motivo no adquiriria cebada malteada base

elaborada en Arequipa?

Esta pregunta era de naturaleza condicional, solo se debia responder cuando la pregunta
12 habia establecido una respuesta negativa.

De la Pregunta trece: ¢ Cual de las siguientes razones lo motivaria a adquirir cebada

malteada base elaborada en Arequipa?

Figura 11: Que lo motiva a Adquirir Cebada malteada elaborada en Arequipa

¢Razones de influencia en la compra de malta
producida en Arequipa?
100.0
> B ™ N
0.0
Menor precio Facilidad de Compra  Ahorro de transporte Por publicidad de
producto regional

Fuente: Elaboracion Propia, 2020.

De la figura anterior se observa, que la principal razén por la cual los encuestados
comprarian la malta es el precio, a razon del 80 por ciento de estos, debajo de estos, el
factor de facilidad de compra es del 70 por ciento, y en tercer lugar ahorro en transporte

y el aprovechamiento de publicitar un producto final con insumos netamente regionales.

De la Pregunta catorce: ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por Kg. de Cebada base
elaborada en AREQUIPA?
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Figura 12: Disposicion del precio a pagar por kilogramo de malta

Cuanto pagaria por un kilo de Malta base elaborada
en Arequipa

700 60.0
60.0

50.0
40.0
30.0
20.0
10.0

0.0

10

S/.5.00 - S/ 6.00 S/.6.00 - S/ 7.00 S/.7.00 - S/ 8.00

Fuente: Elaboracion Propia, 2020.

En la figura anterior, se muestra que la mayoria de los encuestados, 80 por ciento estarian
dispuestos a pagar entre 4 y 5 soles por kilogramo de cebada malteada producida en
Arequipa. Entre de 5 a 6 soles solo el 20 por ciento pagaria esa suma, nadie estaria

dispuesto a pagar mas de 6 soles.

De la Pregunta quince: ¢Por qué medios de difusion prefiere recibir publicidad?

Figura 13: Disposicion del precio a pagar por kilogramo de malta

é¢Porque medio de difusion prefiere ser

informado?
150.0
100.0
100.0
50.0
0 0
0.0
Redes sociales Radio Periodico

Fuente: Elaboracion Propia, 2020.

De la data obtenida, se muestra que el 100 por ciento de los encuestados tienen la
preferencia de recibir informacion de proveedores y otros por Facebook y otras redes

sociales.
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Anexo 5

Analitis De Las Condiciones Para La Siembra De Cebada Cervecera
(Infogze 2019} muesira las principales condiciones para la siembra de la Cebada

CETVELRra:
Clima.

Las exigancia: en cuanto &l clima son muy pacas, por lo gque su cultivo se encuenira muay
extendido, aongue crece mejor ea los climas fescos v moderadamente zecos. La cebada
requiere menos unidades ds calor para alcanzar la madorez fiziologica, por ello alcanza
altas latimades v altitudes. En Europz llega a los 707 de latitod Morte, no sobrepasando en
Fozia los §6°, v en America los 84°. En cuanto a 1z zltitod, alcanza desde los 1300 m. en
Suiza a 3.000 m. en Parl, va que es entre los cereales, ol que ze adzpta mejor a laz latitudes

mas elevadas (teniendo 12 precaucion de tomar las variedades precoces).

Temperatura.

Para germinar necesita una temperatura minima de §°C. Florece a loz 16°C v madura a
los 20°C. Tolera may bian las bajas temperaturas, va quoe puede llegar 3 :oportar hasta -
10°C, En climas donde lag heladas invemales son v fertes, e recomisnda sembrar
variedades de primavera, pues éstas comienzan 3 desarrollarse cuande va kan pasado los

frigs mas intensos.

Suelo

La cetada prefiers tisrras fertilas, pero puede tener buenas producciones en suelos poco
profundas v pedregosos, con tal de qus no falte al agua al comisnze de su desarrollo. Mo
l2 van bien los terranos demasizdo arcillosos v tolera bien el exceso de salinidad en el
suelo. Loz tarrenos compactos no le van bisn, pues se dificulta la germinacion v laz

primeras etapas del crecimients ds la planta,

Los suelos arcillosos, mimedos v epcharcadizos. son deafavorzhles para la cebada, aungue
an ellos se poaden obtenser sltos rendimisntos =1 e realiza un buen lebores v se conserva
la humedad del suelo. Los suelos con excesivo mitrogeno inducen el encamado e
incrementan el porcentaje de nitrogeno en el grano hasta niveles inapropiades, coando se

desting a la fabricacion de malta para carveza.
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Anexo 6: Costo de Produccién - Cultivo de Cebada por hectarea

COSTOS DE PRODUCCION FOR HECTAREA DE CEEADA GRANO

Departaments lca Area Total del Cultivio[Has. ) :
Provincia Pisco{Siema) Tenencia de la Tierra . Propia
Distrito: Tipo de Suelko :  Todo tipo sw
Cultivo, Varedad LIMA-BO Rendimients por [ Ha.) 2.300.00
Fecha da Siembra Enero-Febrer Precio Promedic/en Chacra) 1.40
Fecha da Cosecha Mayo-Julio Nival Tecnologico Bajo
Distanciamiento 0.30 m. enire lineas Tipo de Cambio :
Mivel de MPK 100-50-00 Fecha Diciembre-10
UNIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
ACTIVIDAD DE UTILIZADA UMITARIO TOTAL
MEDIDA Si. Bl
|| COSTOS DIRECTOS 2 084.85
&4 |MAND DE OBRA G00.58
1 |Preparacion de Termeno
A Despape y quema Jamal 204 21.46 4282
C. Tomea y riego machaco Jomal 2,00 21.48 4282
t |Siembra
. Destermrane-nivelacidn Jamal 300 21.48 6458
% |Labores Culturabes
B. Deshierbos Jomal 2.00 21.48 42 62
C. Despique Jamal 204 21.48 42.82
D Tomea y riegos Jomal 300 21.46 B2 38
E. Aplicacdn pesticidas y ferflizantes. Jamal 300 21.46 B4. %8
4 |Cosecha
Corle de macollos Jamal 7.00 21.48 150.22
Wenleo Jamal 404 21.48 B5.B4
B |MAQUINARLA AGRICOLA [hiy hia) 480.0:0
A. Arado direcio Haraiyunta 10.00 30.00 30:0.00
Cosecha
Trilla Horafunia E.00 30.00 180.00
. [INSUMOSE 1.004.07
1 |Semilla Kg. 100.00 1.50 150.00
¢ |Fertilizantes : A. Urea Kg. 167 B3 1.42 280.62
B. Fosfato di amdnico K. 108.70 2.04 275
5 |Pesticidas
Tamanan L 2.00 349.20 T8.40
Agridex Lt 0.50 28.00 13.00
Polyram DF K. 5.00 25.00 125.00
4 |Agua Temporal o] 5,000.00 D.ozT 135.00
5 |Otros
1l Il.- COSTOSE INDIRECTOS 104.25
& Impravisios 5o 104.25
B Gastos administrativos
c Aziziencia Wcnica
1] Inberas bancario
COSTO TOTAL Si. 2 189,20
Rendimiento kgha 230000
(Cosin por kilogramo (L1
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AMALISIS DE RENTABILIDAD DEL CULTIVO DE CEBADM GRANO
EM UNAHECTAREA DE TIERRA

1. VALORACION DE LA COSECHA
* Rendimiena Probable por Ha | Kg.) 2,300.00
* Precin Promedio de Venta { Kg.) 5. 140
* Valor Bruto de la Produccitn 5. 3,220.00
2.- ANALISIS DE RENTABILIDAD
* Cosios de Producsian Tatal 8. 2.189.20
* alor Bruio de la Produccién g 3,220.00
* Utiicad Bruta de ka Produscin g 1,030 80
* Pracio de Verta Unitario | Kg.) 5. 140
* Costo de Produccitn Unitario | Kg.) 5. 0.95
* Margen de Utiidad Unitario | Kg.) 5. 045
* Utilidad Meta Estimada 5. 1,030 80
* Indice de Rentabibdad { % ) 47.08
PUNTO DE EQUILIBRIO KES. 1563714

NOTA: El cosio del jomal agricola os do 5. 21,46/ dia, que incluye CT5 + gratiicaciones (Ley N* 27360
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Anexo 7
Fichas Técnicas de Tecnufar Ibérica Cebada malteada

Ficha técnica de Cebada malteada importada - Tipo Pilsener

Tecnufar Ibérica, 5.L.
O Amonie Lper, T4 1

RS Masdiid

W Tel: 91 50010 R

& Fiet: 91 SO000M 95

E-mall. oo clal iEvecnuler oom

PILSNMER MALT, EBC 3
Malta cebada Pilsen, 3 EBC

Codipo del producto: BIMAVEL01

Descripoion
Cebads maltesda secsda al korma.

aditivas, soporte, materiales auwiliaras
Minguno

enominacion del producto de acuerdo a LMEY [Regulacion de Etiguetado de

alimentos Alemanes)
Cebads maltezda

Fartida arancelaria 1107 10a9

Parametros del test:

Indicadores sensoriales
Apariendaycolor: exterior: marron clarg, inberior: blanguedno

Ol maltesdo,. harimoso
Zabor: mahtesdo, hariross

Informacidn analitica gquimico-fisica

Parsmestros M=t cda Firimio BAAxirmo Unidades
Husriedsd Pl bl 4.0 4.5 B
Extracto [%&&IS) BOO - e
Diferencia de ) 50 .
prkrmcto EBC ) -
Color 3.0 A0 EEC
Color die mmosto

herddo 4.5 6.5 EEBC
Proteina o0 11.5 e
TSH &0 720 M= I e
Kol baach: 3E.0 £4.0 ES
Wiscosidsd - 1.55 mfaz
Betn-Glhucsno

B5°C - 350 L |
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Tecnufar Iberica, 5.L.
if Smtonio Loper, 2491

28031 Mladiid

B Tel: 91500100

£ Fax 9150000095

E-miall. comier dal Rechiuilad S5m

Ph 5.75 G600 -
Friabilidsd B0.0 - e
Test tamizmdo o
2842 S 96.0 - %
Test tamizadia 1.0 [T

1 2 . =

Fito farmacéutico/ metales pesados/ mico toxinas
EU-VD 386/ 2005 del 23,002/2005, modificado.

EU-WD 1BE1,/2006 (Acciones contaminantes) del 15./12/2006, modifizdo.

OGM
El producio no contiene orzanismos gensticamente modificados, los cusles son objeto de
resulaciones de etiquetado conforme 2 [a Directiva europea 1525/2003 y 1530/2003.

Alérgenos
El producto contiene gluten. Mingan otro contenido de alergencs, que esta sujeto a las
normas de etiquetado de |3 Union Europes.

Analisis de datos microbiologico
Conforme con la zuis de valores y los valores de slerts de productos de moliners de
cereales molideos de |2 S5odedad Alemang para |3 Higiene y Microbicloga.

Valores nutricionales
Los valores indicados son objeto de fluctusdones de productos agricolas.

Parametro Media por 100gr Unidades
Energa 1379 iulio
325 Kra
Proteinas (x §,25) 10.1 =T
Carbohidratos 65 ET
De los cusles
: 14 4
BZUCAres
Grasas 2.7 ET
D Iz cusles sdidos 0E -
grasos saturados ]
Fibras 14 BT
Sodio 0.0z ET
Sal Q.05 BT




Tecnufar Ibérica, S.L.
C/ Antonio Lopez, 2491

28041 Madrid

W Tel:31.500.10.26

= Fax: 91.500.09.55

E-mail: comercial @tecnufar.com

Tecnu

Las materias primas utilizadas cumplen con la ley actual alimentaria alemana.
El almacenamiento de estas materias primas asi como su procesamiento se llevan a cabo con

el debido cuidado y de acuerdo con las normas de higiene y control de calidad requeridos
por las autoridades.

Almacenamiento y condiciones de transporte:

Almacenamiento y condiciones de transporte: Recomendado almacenamiento en
lugar frio, seco y sin luz
Mantener por un minimo de: 12 meses
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Anexo 8

Requisitos tecnologicos de la cebada malteada seguin la "Norma Técnica Peruana
de Cerveza’

El olor debe ser limpio, fresco y pajoso.

La cebada debe estar seca, con una buena capacidad de corrimiento

El aspecto de la cebada debe ser de un color amarrillo claro. Debe brillar y tener
apariencia uniforme

No debe tener presencia de cuerpos extrafios.

La cascara debe estar arrugada.

Sin el proceso de mateado, no deberia haber comenzado el proceso de germinacion.

Fuente: Norma Técnica Peruana. 213.014:2016.

Limites microbioldgicos de la Malta

Microorganismo

Limite

Aerobios meséfilos

10-10° ufc/g

Coliformes 102 -10* ufc/g
E. Coli 10-10? ufc /g
Salmonella Ausencia /25¢

Mohos /Levaduras

10-10 ufc/g

Fuente: Codex alimentario, en el cual se basa DIGESA.

Parametros Fisicoquimicos

Parametros Minimo | Maximo Unidades
Humedad 4.0 4.5 %
Extracto (%MS) 80.0 - %
Diferencia de extracto EBC - 2.0 %
Color 3.0 4.0 EBC
Color de mosto hervido 4.5 6.5 EBC
Proteina 9.0 11.5 %
TSN 620 720 Mg/100gdm
Kolbach 38.0 44.0 %
Viscosidad - 1.55 mPas
Beta-Glucano 65°C - 350 Mg/l
Ph 5.75 6.00 -

Fuente: Denominacion de cebada malteada, de acuerdo a LMKYV (Regulacion
Alemana)
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Anexo 9

Ficha técnica de la Cebada malteada Elaborada en Arequipa - Peru

Propuesta de Malta de cebada elaborada en Arequipa- Peru
Elaboracion Propia a partir de la investigacion y desarrollo del proyecto

Origen

Arequipa — Peru

Aditivos

Ninguno

Indicadores sensoriales

Apariencia/color: exterior: marron
claro, interior: blanquecino

Olor: malteado, harinoso, ser limpio,
fresco y pajoso

Sabor: malteado, harinoso

Color: color amarrillo claro, con brillo
y apariencia uniforme

Caracteristicas Microbiologicas

Microorganismo:

Limite

Aerobios mesoéfilos

10-10° ufc/g

Coliformes 102 -10* ufc/g
E. Coli 10-10% ufc /g
Salmonella Ausencia /259

Mohos /Levaduras

10-102 ufc/g

Organismos Genéticamente
Modificados,

No contiene, conforme a la Directiva
europea 1829/2003 y 1830/2003.

Alérgenos

Contiene gluten y ningln otro que este
sujeto a declarar segin las normas de
etiquetado de la FDA y la Unidn
Europea
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Anexo 10
Meétodo de Ranking de Factores

Pazo 1: Listar factores da localizacion ma: importants: del provacto.

Pazo2: Analizar importancia de loz factores de= 1a lista anterior, dand oles valorss,
(hi), conziderando: = Incidencia del factor 2obre las oparacionss da la planta.

- Importancia esfratezica de una buena zalaccicn,

- Proveccion de surelevancia en &l Hempo.

Para 2ato 2o utilizard una matviz de anfrentamisnts v 22 tiene como regla lo
sigmiante:

* Azignara un valor de (1) 2 aguael factor “mas importanta™ que 2] factor con el cual
a3 Comparado.

* Azignar un valords (0 #1 el factor analizado e “menos importante™ qua al factor
con &l cual 23 comparado

* En cazps donde la “importancia o2 aguivalenta™ ambosz factores tendran el valor
“1" en al cazillaro comespondisnta.

- Enla columna del extramo derecho e contabilizaran los puntos para cada factor
v 22 avaluara ol porcentaje comespondiants, 2] cual reprazantara la pondaracicn ds
dicho factor.

Pazo 3: Hacho el analiziz anterior, elazir posibles localizacionss que cumplan con
a2l nival minimoe de desamollo da cada uno de loz factore: v proponerlas como
atemativaz de localizacion

Pazo4: Estudiar cada factor v evaluar sunivel ds dezarrollo en cada alternativa da
localizacion, para ello debera tenerzs informadon completa de cada localizacion
con rezpecto a cada factor v asignar la calificacion {(jj) de cada factor en cada
localidad alternativa. Para la calificacion == pueds uilizar la siguients puntuacicn.
Excelanta L 100, MMuy bueno ( 8, Bueno (§), Fegular (4), Deficiens (1)

Pazo 5: Luago 2o debe avaluar al puntaja (Pij) que dabera tanar cada factor en cada
localidad, multiplicando la ponderacion por la calificacion: Tensmos:

il ~ 5.4 Gl

Donde:

Bii.= puntaje del factor

hi = ponderacion del factori

{ij= calificacion del factor i en la ciudad j

Finalmente paracada cindad ze realiza la sumatoria de los puntajes, de todos
loz factores “i" para cudad “j” evaluada. 5e determina la ciudad elegida de
acuerdo con la evaluacion conziderando la que tensa el mayor puntaje.
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Anexo 11

Propuestas de Maquinaria adecuada para el tamafio de planta del Proyecto

Propuesta A: Maquinaria para la Instalacion de la Malteria Arequipa

Proceso Maquinaria Cantidad | Costo S/ Capacidad
Limpieza y | Criba de Seleccion 01 5000 700 Kg/h
Seleccion del grano
Remojo Tanque de Remojo 01 12000 1500 - 2000 Kg
Germinacion Cabinas de 04 16000 150 -200 Kg clu

Germinacion
Secado Secador de Silos 01 24000 500 -1500 Kg
Eliminacion de | Despalilladora 01 16340 600 Kg/h
Raices
Envasado Maquina 01 9000 2000 Kg
envasadora
Total en Soles 82340

* En capacidad de produccion de 500 Kg/semana.

Propuesta B: Maquinaria para la Instalacion de la Malteria Arequipa

Proceso Maquinaria Cantidad | Costo S/ Capacidad
Limpiezay Seleccion | Criba de 01 6500 1150 Kg/h
del grano Seleccion
Remojo Tanque de 01 19900 2000 - 3000 Kg
Remojo

Germinacion Cabinas de 08 30000 200 - 300 Kg
Germinacion c/u

Secado Secador de 01 130000 2000 Kg
Tambor

Eliminacion de | Despalilladora 01 27320 1200 Kg/h

Raices

Envasado Maquina 01 9000 2000 Kg/h
envasadora

Total en Soles 222720

* Capacidad de produccion de 1000 Kg/semana.
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En relacion a las dos Propuestas, la propuesta A, es la que ofrece una mayor factibilidad
econdmica, seglin la demanda de malta obtenida, teniendo en consideracion que el afiol,
la demanda productiva serd de 29.04 TM. y en el afio 2, serd de 30.365 TM. El

requerimiento productivo deberia ser de 2.54 TM/mes

Para producir un maximo de 1000 kg semanal. Correspondiente a la alternativa A. Si hay
una demanda mayor se puede instalar otro tranque para incrementar la produccién, si la
demanda crece, una facilidad de compra e instalacion de equipos, el valor de la inversion

siendo la menor reduce o baja el riesgo del proyecto en general.
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Anexo 12:
Fichas Técnicas de Equipos - Ficha tecnica de Medidor de Humedad de

Grano

- &)
FICHA TECNICA
Y/

MEDIDOR DE HUMEDAD DE GRANOS 4 TIPOS: MAIZ, ARROZ TRIGO  grupo CaM

Sl imirurrseio s un medidor de humeded conducivided daefedo @pecTicanente pers lon genos. Le lecrologlie meronionmiticn 100U)] hes

e e maddicibo see mls precsis. Permmite Gue of e Some medides preciun de fumeded y Semperatues e Granos como Lige, Pecddy, oz,

mads, café Bsan y mil E o medics dhe ba busmechad s g Lo wando s whectrodos de pites integrdes. Evie mecicon e senvia
ivtamerty probuedo y caibrado, con ol o edecuadn, proporsoned e e senvcio conflatde

DATO GENERAL
. Merx VKTECH

. Modedo 14900 NOTE2Z2
CANACTHUISTICAS:

. Ls t=cnologia microinformatics (CPU) hace que Ia medicion ses
mas preciss.

. Tiene fUNCON de COMPEnsason aUtomatics de tamperatura.

. Hay un internuptor ce control de retroduminacan aspecial,
faci G guardar ias Datenias.

. Tipos de grano prodacos: trigo, Paddy, arroz, mac.

. Funcion sutomatica de blogueo ce lecturs.

. Musztrs bejo voltaje ce bateria smbcio.

. batera o= sientacion:S V.

ESPECNCACONES:

. Rangzo de pruebe ce humedad: 2%~ 30%

. Rezoludon: 0.9%

. Mecicon de temperstura:-10 ™~ 50 °C (14 ~ 140°F)
. Error maximo: £2°c [23%)

. Resolugon: £2% (24%) PESO ¥ TAMANO

. Temperatura de trabejo:-10 ~ 40 °C {14~ 104 °F) . Tamano de acogica: aprox. 14x7x3 cm

. Humedad de fundonamisnto: 0~ 70% Rh *  Tamafiods iz zonds ce medicon: aprox.
A0xed cm.

. Longitud del cadie: sprox. 145 cm.

CONTEMIDOS DEL PAQUETE

. 1 x medidor de humeded
. 1 x sonda de medicidn

. 1 x marrudd del tnuero .

RPC : 992033862 - 992033492

Web: www.grupocym.pe  Correo: comercial@grupocym.pe
Calle Los Alamos Mz F2 Lote A8 Urb. Campoy - Lima 36.
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Anexo 13
Fichas técnicas de la Maquinaria Propuesta

Zaranda — Seleccionadora

I. DESCRIPCION DEL EQUIPO V.DONDE SE PUEDE COMPRAR

Maquina ideal para la seleccién de granos por Empresa que Tecnatrop SRL
tamarfio para el tostado apropiado, Se usa en comercializa
Café, Frijoles, Cacao, Malz, Trigo, Arroz, Etc., Costo aproximado
manejo simple, consumo minimo de energla, 700 (kg/h) 5/.5,000.00
salaccidn ldénea, sin ruido. 1150 {kg/h) 5/.6,500.00
1380 (ka/h) 5.7 500.00
2070 (ka/h) 5.0 000.00
Marca IMSA Direccién tienda Ir.Vargas Machuca 418
- Urb. Lovs Ficus Santa
Modelo CM-15 Aniita - Lima 43
Potencia (Hp) 5 5 T |7 Teléfo 51114780156
Productividad (kg/h | 700 [1,150[1,380[2070] | o rones ) !
QE17-7075 /9817-7971

Productividad 15 25| 30| 45 - NEXTEL&17*7975/
qq(46ka)h B17°7971
Voltaje (woltios) 22006 380
Suministro{1@ 0 3@] | Trifisico Direccién electrénica mah’up@mtmp.
Vida atil [afios) 10
Peso (Kg) 1,2001,200 1 500[1,700 tecnatrop@hotmail.com
Para su instalacién Interruptor Termo
requisre magnético de 30

amperios
Costo de electricidad
5/.Mhora
SHp S/ LS0Hr
THp 5/, 2.00/Hr

aproximadaments con

tarifa BT3B {5/0.40/kwh)
Repuestos que utiliza | Correas, cojinetes, etc,
lamaquina
Insumios parala 174 Titro de grasa para la
miquina maquina.
Mano de obra 2 personas; 1 para
necesaria cargado, 1 para

recepcian
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Ficha técnica Secadora de Silo

FICHATECNICA 27. SECADORADESILOS10QQ

V. DONDE SE PUEDE COMPRAR

|. DESCRIPCION DEL EQUIPO

Maquina eficiente para secar café sin necesidad
de manipuleo del café, secado uniforme, consumo
minimo de energia y de facil instalacion.

Il. DATOSTECNICOS

Marca INDYA

Modelo 1000

Potencla (Hp) 5

Productividad (kg/h) | 500

Productividad 10

qq(4ékg)/h

Volta)e (voltios) 2206380

Suministro(1@ 0 3@) | Trifisico

Vida atll (afos) 10

Para su Instalaclén | Interruptor Termo

requlere magnético de 30
amperios

[Il. CO5TOS DE FUNCIONAMIENTO

Costo deelectriddad
§//hora

5/.1.20M
aproximadamente con
tarifa BTSE (5/.0.40/kwh)

Mano de obra
necesarla

2 personas; 1 para
cargado, 1 para
recepcion

IV. RECOMENDACIONES

Solicitar siempre un manual o catilogo de
funcionamiento de la maquina.

Solicitar una capacitacion previa del uso de la maquina.
Solicitar iempo de garantia.
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Empresa que INDYA - INDUSTRIAS

comerclallza YAPANGO

Costo aproximado | /. 24,000.00

Garantla 2 afos

Direcclén tlenda Av. Pakamuros Km 20
Sector Linderos, (Salida
5an lgnacio); Jaén
Cajamarca

Teléfonos 076- 434402, 976174085;
076174984; RPM
¥720134-*720129

Direcclén electrénica | Ventas_indya@hotmail.
com
Elijos25@hotmail.com
Elfl JoséYapango Livia
Marla Yapango Livia




Ficha Técnica Secadora Rotativa o de Tambor

|l. DESCRIPCION DEL EQUIPO V. DONDE SE PUEDE COMPRAR

Secadora Pinhalense rotativa modelo SRE 150X Empresa que COMERSA TRADING SAC

de una capacidad de 15 m3 lo que equivale a comerdallza

unos 7,000 kilos de pergamino himedo. Costo aproximado US536,731.00

Con horno dilindrico de calor irradiado FCCH04- Garantia 1afio

2010¥ con alimentador mecanico de cascarilla Direcclén tienda Av.La Encalada 1388 of

con termostato y ventilador. 401 Sanﬂlﬂlﬂ de Surco,

Tel éfonos (51-1) 3589115
Fax: 358 91561

Direcclén electrénica | ERNESTO HAMSPACH

Marca PINHALENSE E::::ﬂ:ﬂ‘ﬁm o

Modelo SER 150 X n.nmnnr.cmnersatr.ading.

Potencla (Hp) 13 com

Productividad (ka/) | 7,000

Productividad 152

qqldskg)/h

Volta)e (voltlos) 2206 380

Ill. COSTOS DE FUNCIONAMIENTO

Costode electdddad | 5/ 3.90/h

S/ hora aproximadamente con
tarifa BTSE (5/.0.40/kwh)

Mano de obra Zpersonas; 1 para

necesarla cargado, 1 para
recepcidn

IV. RECOMENDACIONES

Solicitar siempre un manual o catilogo de
funcionamiento de la maquina.

Solicitar una capadtadcn previa del uso de la maquina.
Solicitar tiempo de garantla.
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Ficha Técnica Maquina para Desgerminacion de cebada malteada

FICHATECHICA 1. PILADORA - PULIDORA AR-10/ AR-20/ AR-20/ AR-40

|. BESCRIPCION DEL EQUIPD V. DONDE 5E PUEDE COMPRAR

MiSquina que p=bs y puls los grancs de Emprass qus Tecratrop SRL
café secos. Pela los werdes y secos, s veloz comsrcializa
en 2| proceso, ficil regulacidn, no kesicna Costo aprodmado
graros (mordidos), no pierde graros, tolwa AR-10 5L 16440.00
despedradora Stankey stezl. AR-10 .27,180.00
AR-I0 S 0B L 00
AR 40 & B4 45000
Il. DATOS TECHICOS m — iuin-: E—
tla : =
m!l-l-:lll-u- !:E;.rmwuﬂ—mm Lt Lo e Sanes
Arniits- Lima 43
Potencla [Hp) 18 130 | 20| 5 | [alifenes E1-1) 475-0185/
Productividad (kg | 600 |1,200] 1,800{2 400 E17-TOTE 981 7-T9T]
mﬂ[ﬂt’h}:l 1 230 & 380 A7
limis.
Suministre[18 0 39 | Tnfisico Diracclén alectranica m"ﬁm
Vida il [P0z 10 hotmaileom
Paso [Kgl 120 | 180 | 250 | 350
Para su instalackdm | Imtemopbor Temno
requlars rragnético de 3
AP ENoS
it dvas adeertricidmd
Sl o
AR-10 & EA0dh
AR-10 S 900 h
AR-10 S 15000k
AR-4D . 2200 h
aprosimradaments con

tanfa BTGE (54040 kah)
Hepuaskos quawtliza | Corneas, oo jinsbes, eh.

o retquires

Insamaes parala 174 Inmos degrasa
magquina

Maro da obra 2 personias; 1 para
Nacesaris cargada, | paras

recepcidn

V. RECOMENDACIONES
Soligtar siermpre un manual o cabilogo de
fundonamiento d= la maquira
Sobcitar una capadiscion presia def uso dels méquina
Solidtar iempo de garantia
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