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RESUMEN

Hoy en dia la cerveza artesanal dejé de ser un hobby para convertirse en un potencial
econdmico. En Ecuador, el Ministerio de Turismo identifico a mas de la oferta actual, una
posibilidad de desarrollo futuro dentro del turismo gastronémico, mas especificamente, el
turismo de bebidas. Con el crecimiento de esta industria, el turismo de la cerveza artesanal se
expande y se constituye en una experiencia inigualable. En este contexto, BEERRY es una
manera potente de entrar en este negocio. Este emprendimiento se caracteriza por la creacion
de una cerveza de 5.8 grados de alcohol, con sabores clasicos y con sabor a mortifio. El
mortifio es una fruta de la region andina del Ecuador, Colombia y Perd, que posee propiedades

antioxidantes y desinflamatorias, y tiene un sabor astringente.
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ABSTRACT

Today craft beer is no longer a hobby and has become an economic potential. In Ecuador, the
Ministry of Tourism identified, in addition to the current offer, a possibility of future development
within gastronomic tourism, specifically, beverage tourism. With the growth of this industry,
craft beer tourism is expanding and becoming a unique experience. In this context, BEERRY is
a powerful way to enter this business. This enterprise is characterized by the creation of a beer of
5.8 degrees of alcohol, with classic flavors and with the flavor of mortifio. The mortifio is a fruit
from the Andean region of Ecuador, Colombia, and Peru, which has antioxidant and anti-

inflammatory properties, and an astringent flavor.
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INTRODUCCION

La produccién de cerveza artesanal pas6 de ser un hobby a convertirse en un potencial
econdmico. Permite al consumidor crear momentos para saborear y disfrutar de aromas
exclusivos, y al productor crear y plasmar conceptos e ideas en una bebida. En esta propuesta se
hablaréa de un potencial producto en el mercado del Ecuador: una cerveza artesanal de mortifio.

La cerveza es una bebida alcohdlica producida por un proceso de fermentacidn anaerdbica en
el cual levaduras descomponen hidratos de carbono provenientes de la malta de cereal para
generar etanol y didxido de carbono; seguido de la adicién de lapulo, que es una planta del género
Humulus, para lograr un producto biotecnolégico de consumo mundial (Miguel, 2011). Durante
los ultimos diez afios la industria de la cerveza artesanal en Ecuador ha vivido un crecimiento
exponencial, lo que ha permitido experimentar nuevos estilos y mejorar el gusto y la experiencia
de los consumidores.

Conocemos el potencial de la cerveza artesanal BEERRY 'y, por eso, buscamos la creacion de
un producto novedoso que brinde una experiencia Unica a nuestros clientes mediante la
experimentacion de sabores nativos del Ecuador y los beneficios aportados por el Vaccinium
floribundum, conocido como mortifio. Esta fruta crece en un arbusto autéctono del Ecuador y
varias regiones de Colombia. Posee grandes propiedades para la salud debido a que contiene altas
cantidades de antocianinas y polifenoles, que son sustancias quimicas que poseen mas de un
grupo fenol en su molécula y tienen la capacidad de actuar como antioxidantes inhibiendo la tasa
de oxidacion de los radicales libres al ceder un electron. Ademaés, el mortifio posee altas
cantidades de fibra, calcio, fosforo, vitaminas B1 y C (Llivisaca-Contreras et al, 2022).

Es a razdn de las caracteristicas nutricionales del mortifio que buscamos crear una cerveza
que brinde nuevas experiencias y aporte beneficios al consumidor, al mismo tiempo que se

expanda en el turismo gastronémico emergente en el Ecuador.
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TECNOLOGIA

BEERRY es una cerveza del estilo Ale, es decir de fermentacion alta, entre los 18° y 25°
centigrados. Durante la fermentacion las levaduras se encuentran en la parte superior del mosto
beneficiando la produccidn de sabores mas frutales y de malta que son generados por los ésteres
generados (Gibson et al, 2020).
La cerveza se elabora a base de mortifio liofilizado y extractos de la fruta para incrementar las
fuentes fermentativas. EI proceso de elaboracion es clasico, como se puede observar en la Figura
1. Empieza con la molienda de maltas de cebada utilizadas como fuentes de maltosa para la
fermentacidn alcohdlica. Estas maltas seran adquiridas a nuestro proveedor: BeerLand Store.
Posteriormente se procede al macerado: el grano ligeramente molido es colocado en un
contenedor térmico a una temperatura de 65° centigrados durante 90 minutos y se lava el grano.
En esta parte del proceso se extraen los azlcares restantes y se completa el volumen deseado.
Hecho esto, el mosto es llevado a coccidn durante 60 minutos a 110° centigrados; en ese momento
se adiciona ltpulos Saaz y Hallertauer, que proveen el amargor y el sabor de nuestra English Ale.
Quince minutos antes de terminar la coccion, se afiade el mortifio en modalidad de infusién. Una
vez terminado el proceso de coccidn se enfria el contenido rapidamente con la ayuda de un
enfriador a contracorriente, hasta alcanzar aproximadamente 20°C. Se trasvasa entonces el
producto a los fermentadores afiadiendo la levadura tipo ale SafAle S-04. En los siguientes doce
dias, mediante fermentacion anaerobia, los azucares del mosto se convierten en etanol.

Terminada la fermentacién empieza el proceso de maduracion en el cual la cerveza se somete
a temperaturas frias que ayudaran a concentrar su sabor y reducir sobrenadantes. Finalmente se
lleva el liquido con una solucion de jarabe de dextrosa a cada botella de 330 ml para
carbonatacion natural mediante segunda fermentacion en botella. Terminado el proceso de
elaboracion, los residuos producidos, como el grano, lupulo y mortifio, son recolectados para ser
donados a agricultores locales. De esta manera, nuestra empresa no asume gastos para el desecho

de residuos organicos.
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La tecnologia de nuestra cerveza va a proporcionar sensaciones agradables mas alla de los
efectos del alcohol, ya que puede poseer propiedades generadas de antioxidantes y antocianinas
en diferentes proporciones aportando sabores astringentes y frutales. Ademas, puede poseer los
beneficios de los compuestos del mortifio para la salud y ampliar los rasgos de consumo clasico

del mercado al generar experiencias gastrondmicas exclusivas.
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PROPIEDAD INTELECTUAL
En Ecuador, el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI) es el organismo
encargado del buen uso de la propiedad intelectual en tres areas: propiedad industrial, derecho de
autor y derechos conexos, y obtenciones vegetales y conocimientos tradicionales (2018).

Para poder proteger la propiedad intelectual de nuestro producto se usaran dos estrategias.
La primera es hacer que la receta de nuestro producto sea un secreto comercial. Para esto, las
personas que sepan la receta deberan firmar acuerdos de confidencialidad donde constara la
prohibicion de filtrarla. Para que se mantenga secreto, ademas de firmar estos acuerdos, cada
empleado conocera solo una parte de la receta. Por otro lado, estos derechos no son exclusivos,
como las patentes, por lo que no se pueden hacer valer contra alguien que descubra el secreto de
manera independiente. Sin embargo, puede iniciarse una accion contra cualquier adquisicion
ilicita o uso indebido de un secreto comercial mediante abuso de confianza, robo o filtracion de
la receta (King & Warren, 2019).

Ademas, buscamos ser una marca que se pueda distinguir del resto facilmente, por lo que
el nombre, logo (Figura 2), eslogan y disefio de la etiqueta (Figura 3) seran registrados en la
SENADI. Tras el registro, la proteccion de la marca tendré una duracion de diez afios y podra ser
renovada de forma indefinida.

Es importante tomar estas precauciones ya que asi se obtiene un producto unico y protegido.
Por ejemplo, al obtener la patente se tiene el derecho al uso exclusivo de todo lo relacionado con
la marca. Al mismo tiempo, se obtiene proteccion en toda la republica ecuatoriana y derecho de
prioridad en los paises de la Comunidad Andina de Naciones (Colombia, Pert y Bolivia), los
primeros seis meses de presentada la solicitud en nuestro pais. También se obtiene el derecho de

franquiciar el producto o servicio (SENADI, 2018).
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ANALISIS DE MERCADO

Si bien en el mercado local existe una cantidad importante de productos similares, es decir
cervezas artesanales producidas en el pais, BEERRY es un producto Unico ya que se realizara
con una fruta nativa del Ecuador, el mortifio, que no es usado en otras cervezas. Esta fruta tiene
propiedades beneficiosas gracias a los fenoles y antocianinas que le dan un valor agregado.

Tras realizar un estudio de mercado hemos encontrado que el precio por unidad de 330 ml
ofertado por nuestra competencia y diferentes mercados del Ecuador llega a un aproximado de
entre $3 y $5 dodlares, dependiendo de la variedad de cerveza. Con base en estos datos, hemos
determinado para BEERRY un precio éptimo de competencia de $3,50 por cada botella de 330
ml.

Tomando en cuenta este precio definimos nuestro consumidor objetivo a través de encuestas
y datos de consumo de cerveza artesanal en el Ecuador, estudios que fueron elaborados por
Merchan y Ramos (2021). Se encontrd que existe un segmento comprendido entre los 18 y los
29 afos que consume cerveza artesanal con una frecuencia aproximada de dos veces por semana
y en una cantidad de entre dos y cuatro vasos de cerveza de 330 ml, sequido de un importante
segundo grupo de personas comprendidas entre los 30 y 45 afios. Adicionalmente, Merchan y
Ramos sefialan los lugares del Ecuador con el més alto indice de consumo de cerveza artesanal:
dentro de bares se consume un 36%, en reuniones sociales un 34%, y el 30% restante a través de
diferentes actividades con indices no relevantes para nuestro producto.

Partiendo de estos datos se realizd un andlisis de los bares y centros de reuniones sociales en
la ciudad de Quito que se adapten a las caracteristicas de nuestro producto y puedan satisfacer las
necesidades de nuestro consumidor objetivo. Llegamos a la conclusion de que existen alrededor
de 150 lugares con las caracteristicas mencionadas en los que se podria distribuir nuestro
producto de manera constante y aportando nuevas experiencias.

De la misma manera, existen datos proporcionados por la Asociacion de cervecerias del
Ecuador ASOCERYV (2018) que nos indican que en el afio 2018 existi6é un crecimiento comercial

del 20% en la venta de cerveza artesanal, con una proyeccion de incremento hasta el afio 2022.
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Este nos permite identificar que no tratamos con un mercado saturado, que deberiamos enfocar
nuestros margenes de venta anuales a establecimientos emergentes y que deberiamos
relacionarnos con el medio a través de ASOCERYV. Para esto debemos desarrollar una marca
estable que sea capaz de expandirse rapidamente a supermercados diferenciandose como un
producto Unico, ya que no existe actualmente cerveza de esta fruta. La venta de la cerveza se va
a acompanar de informacion sobre los beneficios del consumo de los compuestos del mortifio
para la salud, ademas de incentivos para el consumo local y artesanal a partir de las tradiciones y

productos nacionales.
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ALIANZAS ESTRATEGICAS

Se conformaran alianzas estratégicas con dos entidades. La primera es la ASOCERV,
Asociacion de Cervecerias Artesanales del Ecuador, ya que nos permitird acceder a los beneficios
que ésta ofrece. Entre estos contamos con: participar en los eventos que se realizan semestral y
anualmente, y afianzar la relacion con diferentes proveedores esenciales para la realizacion del
producto y con otros emprendedores del medio. Tras estudiar las diferentes membresias que
oferta la asociacion, hemos definido que la que mas nos beneficiaria es la membresia de
Cervecerias Artesanales. Con ella, por un precio de 100$ anuales, se accede a beneficios legales,
recursos, eventos y descuentos; mientras que la empresa se beneficia de afiadirnos a su lista de
proveedores y ampliar su red. De hecho, cada mes sacan a la venta una caja con las mejores doce
cervezas del mes, por lo que necesitan nuevos productos para sus clientes.

La segunda alianza estratégica es con haciendas y criaderos de animales de campo, como
vacas, pollos y cerdos. Entre ellas se encuentran la hacienda San Lorenzo, Hacienda Betania,
Hacienda San José de Sigchos, todas ellas ubicadas en la provincia de Cotopaxi. Este segundo
tipo de alianza estratégica nos permitird deshacernos de los desechos orgéanicos obtenidos de la
produccion de cerveza, es decir el bagazo resultante de la utilizacion del grano después de la
maceracion. Esto podria generar un ingreso extra, ademas de permitirnos aprovechar los desechos
organicos en beneficio de otras instituciones al brindar un alimento de calidad. Esta alianza debe
ser un acuerdo formal a largo plazo con el objetivo de mantener un ciclo entre la produccién y el
desecho de la materia orgénica, desecho que dejara asi de ser una problematica para nuestra
empresa. Vender nuestro producto a precios asequibles a nuestros asociados generara un
beneficio mutuo y generara ademas un beneficio social apoyando a ganaderos locales. Con ello
nuestra marca se acercaria mas a su objetivo: el consumo de productos nativos y la produccion

local.



18

ESTRUCTURA Y ORGANIZACION

El modelo de estructura organizacional que se eligié para BEERRY es una estructura
lineal de conformacion piramidal en la cual cada jefe administra su &rea de especialidad
manteniendo aspectos de una estructura plana que permite realizar mas facilmente procesos
creativos y mejoras continuas del producto segun el area de especialidad. Esto permitird a
BEERRY desarrollar nuevos productos y metodologias que seran evaluadas por la gerencia a
través de la metodologia SMART (Blanco-Ariza et al, 2020).

La principal ventaja de este modelo es que fomenta la participacién de todos los
empleados. Ademas, al tener menos supervision, fomenta la libertad de los empleados y con ello
mejora la eficiencia. Al ser una empresa pequefia es posible adoptar esta manera de manejarla.
Sin embargo, podria resultar dificil mantener este tipo de estructura organizativa cuando la
empresa crezca, razon por la cual se debera evaluar la necesidad de cambios conforme crezca.

El diagrama organizacional de BEERRY se presenta en la Figura 4. Como se puede
observar, se estructurara en dos areas principales: una de ellas es el area de produccion de bebidas,
que estara a cargo de Mateo Martinez. En ella trabajaran dos empleados encargados de la
elaboracion de la cerveza y el control de calidad. La segunda érea se encargara del marketing y
las ventas, y estard a cargo de Ingrid Silva. En esta una persona serd la responsable de la
publicidad y del manejo de redes sociales, mientras otra persona coordinara la venta con los
clientes y el transporte del producto. Estas areas seran supervisadas por un comité de
cofundadores e inversores, que tendra como funcion asegurar el buen funcionamiento de la

empresa.
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PLAN OPERATIVO

La planta de producciéon de BEERRY estara ubicada en el area industrial de Puembo, en un
local comercial propio. Estara dividido en cuatro sectores: la zona de produccion correspondiente
a la elaboracion de cerveza, las bodegas temperadas para el almacenamiento de materias primas
y productos finales, el &rea comercial correspondiente a la administracion, y un espacio de
inocuidad y distribucién.

La cadena de suministro de BEERRY, como se puede observar en el Anexo 1, es sencilla. En
una primera instancia se lleva a cabo la elaboracion de la cervezay el control de calidad en nuestra
planta principal. Una vez aprobadas, las cervezas seran almacenadas en un lugar adecuado, hasta
ser llevadas a los respectivos locales asociados.

La distribucién de la cerveza se llevara a cabo con camiones pequefios que proveeran a
restaurantes, bares y centros de entretenimiento, principalmente de la ciudad de Quito, con el
objetivo de llegar al consumidor final.

Ademaés de este método de venta, también se desarrollara una plataforma de E-commerce en
la cual se podra comprar directamente nuestros productos. Esta plataforma se desarrollard en
conjunto con el area de publicidad y marketing con el objetivo de promocionarnos como marca
a través de multiples plataformas, como: Facebook, Instagram, Tiktok, Google, YouTube
anuncios y la colaboracion de ASOCERV.

Por ultimo, las cervezas seran retornables, por lo que una vez al mes los camiones recogeran
las botellas en lugares previamente definidos para devolverlas a la fabrica y asi volver a
utilizarlas. También se sefialara un momento adecuado durante el mes para repartir los desechos
organicos a las haciendas asociadas.

Esto hara que la compafiia se posicione en el mercado a largo plazo con valores intangibles
de compromiso social y ambiental. Ademas, valores como la honestidad y la responsabilidad

social estaran presentes de forma transversal en toda la empresa.
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PLAN FINANCIERO

Los costos operativos mostrados en la Tabla 1 son porcentajes destinados de los ingresos
anuales estimados. Estos fueron planteados a través de un andlisis de mercado capaz de satisfacer
las necesidades anuales en aspectos publicitarios, administrativos y de desarrollo destinados a
produccion de nuevos productos.

Con informacién de empresas similares realizamos una proyeccion a diez afios en valor
presente (Tabla 2), que es un aproximado para nuestra empresa basado en las ventas generadas
mensuales, segun lo descrito por Burgos (2017) para una cerveceria con una marca ya establecida.
Con base en estos datos y en los indices econdmicos actuales del Ecuador relativos a inflacion y
percepcion impositiva, se plante6é los costos operativos anuales (Tabla 1) acordes a nuestro
proveedor de materias primas y necesidades de nuestra planta de produccién. Adicionalmente, se
toman cargos financieros que nos permiten descontar en un 7% los ingresos netos para destinarlos
al repago de la inversion de $100,000.00. También se descontaran automaticamente impuestos y
devaluacién anual. Finalmente, se obtiene un valor actual de flujo de caja de $351,296.32, que
nos indica que el porcentaje en acciones a otorgar de nuestra empresa por la inversion requerida
es del 28%.

Tomando en cuenta el porcentaje a ofrecer de BEERRY, se analizaron los flujos de caja netos
y acumulados en cada periodo durante diez afios para determinar los valores de ganancia
obtenidos presentes (Tabla 3). Estos nos indican una tasa interna de retorno del 45%, que se
refiere a la rentabilidad de nuestra empresa y a como el dinero generado de la inversion se
reinvierte para generar una mayor produccion. El retorno sobre la inversion es de 12%, lo que
indica la utilidad que se genera por parte de la inversion (Tabla 3). Esto permitira que el primer

afio se obtengan ganancias adicionales al retorno sobre la inversion de $14,000.00.
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CONCLUSIONES

En conclusidn, el mercado es amplio y tiene la posibilidad de ampliarse més, por lo que el
producto tiene un alto potencial de ventas. La propuesta de una cerveza de mortifio es Unica 'y no
se ha encontrado en el pais hasta el momento.

El potencial mercado esta principalmente compuesto de personas entre los 18 y 29 afios,
seguido de un segundo grupo importante de entre 30 y 45 afios. Es por esto que se vendera el
producto principalmente en lugares frecuentemente visitados por estos segmentos de personas,
que son bares y lugares de entretenimiento, iniciando con la ciudad de Quito.

El proceso se realizara en un lugar propio y no se necesitard mucho personal para optimizar
el proceso. Por ello, los costos son a la vez realistas y optimistas. En efecto, se espera recuperar
la inversién en tan solo cuatro afios y tener un crecimiento de ventas anual del 50% cada afio.
Ademas, el analisis de flujo de caja indica un TIR del 45% y ganancias adicionales para los
inversionistas de 12,4%.

Por Gltimo, BEERRY es ambiental y socialmente responsable, ya que las botellas seran
retornables y los desechos seran vendidos para su posterior uso como alimento de ganaderia y/o
abono. Esto le da un beneficio afiadido en comparacion con otras cervecerias que ya se encuentran

en el mercado.
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TABLAS
Tabla 1: Costos operativos anuales
Afos

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
COSTOS OPERATIVOS
Materia prima $  600.00 | $  1,200.00 | $ 2,400.00 | $ 4,000.00 | $ 5,600.00 | $ 8000.00 | $ 8000.00 | $ 8,000.00 | $ 10,000.00 | $ 12,000.00
Costos directos de produccién | $  300.00 | $  800.00 | $ 1,000.00 | $ 1,200.00 | $ 1,200.00 | $ 1,800.00 | $ 1,800.00 | $ 2,000.00 | $ 3,000.00 | $ 5,000.00
Publicidad y varios $ 200.00|$  500.00 | $ 800.00 | $ 1,000.00 | $ 1,400.00 | $ 2,000.00 | $ 2,000.00 | $ 3,000.00 | $ 5,000.00 | $ 7,000.00
Gastos administrativos $  1,000.00 | $  1,200.00 | $ 1,200.00 | $ 1,500.00 | $ 3,000.00 | $ 8,000.00 | $ 8000.00 | $ 10,000.00 | $ 10,000.00 | $ 12,000.00
Cargos financieros $ 166572|$ 5474.00 | $ 7,319.50 | $13,099.80 | $ 17,959.50 | $ 19,665.90 | $ 23,059.80 | $ 11,755.78 | $ - s -
Otros $  31000|$  386.00|$ 353.00 $ 47100 |$ 28500 |$ 172.00 [ $  496.00 | $  424.00 |$  420.00 [ $  386.00
TOTAL COSTOS OPERATIVOS | $  4,075.72 | $  9,560.00 | $13,072.50 | $21,270.80 | $ 29,444.50 | $ 39,637.90 | $ 43,355.80 | $ 35,179.78 | $ 28,420.00 | $ 36,386.00

Tabla 2: Proyeccién estado de resultados a 10 afios
Aios
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

INGRESO ANUAL ESTIMADO $ 27,000.00 | S 40,500.00 | $54,000.00 | $80,000.00 | $103,000.00 | $126,000.00 | $144,000.00 | $180,000.00 | $202,500.00 | $225,000.00
TOTAL COSTOS OPERATIVOS S 407572 | S 9,560.00 | $13,072.50 | $21,270.80 | $ 29,444.50 | $ 39,637.90 | $ 43,355.80 | S 35,179.78 | S 28,420.00 | S 36,386.00
GANANCIA BRUTA S 22,924.28 | $ 30,940.00 | $40,927.50 | $58,729.20 | S 73,555.50 | S 86,362.10 | $100,644.20 | $144,820.22 | $174,080.00 | $188,614.00
Ganancia sin retenciones $ 19,324.28 | S 27,340.00 | $37,327.50 | $55,129.20 | $ 69,955.50 | $ 82,762.10 | $ 97,044.20 | $141,220.22 | $170,480.00 | $185,014.00
Menos: impuestos S 6,956.74 | S 9,842.40 | $13,437.90 | $19,846.51 | $ 25,183.98 | $ 29,794.36 | $ 34,935.91 | S 50,839.28 | S 61,372.80 | S 66,605.04
GANANCIA NETA $ 12,367.54 | $ 17,497.60 | $23,889.60 | $35,282.69 | S 44,771.52 | S 52,967.74 | $ 62,108.29 | $ 90,380.94 | $109,107.20 | $118,408.96
Mas: depreciacion del capital invertido | $ 3,600.00 | $ 3,600.00 | $ 3,600.00 | $ 3,600.00 | $ 3,600.00 | $ 3,600.00 |$ 3,600.00 | S 3,600.00 S 3,600.00 S 3,600.00
Menos: capital de inversion S 100,000.00
FLUJO NETO DE CAJA -$ 84,032.46 [ S 21,097.60 | $27,489.60 | $38,882.69 | S 48,371.52 | $ 56,567.74 | S 65,708.29 [ S 93,980.94 | $112,707.20 | $122,008.96
FLUJO DE CAJA ACUMULADO -$ 84,032.46 [-S 62,934.86 |-$35,445.26 | S 3,437.43 | S 51,808.95 | $108,376.69 | $174,084.98 | $268,065.92 | $380,773.12 | $502,782.08




Tabla 3: Plan de devolucion de capital inversionistas

Valor Actual Flujo de Caja| $351,296.32

Aporte Inversionista $100,000.00

% Empresa a Vender 28%

Periodo de repago 3.9| Lainversidn se recupera en 3,91 afios
TIR 45% Tasa interna de Retorno

ROI 12% Retorno Sobre inversion
indice inflacionario 3.6%

Percepcion impositiva 36%

Capital de inversién $ 100,000.00
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ANEXOS

Anexo 1. Cadena de suministros BEERRY

Desechos organicos
agricultores locales

Recepcion de
materia prima.

Distribucién a

4 nsumi final
locales asociados Consumidor fina

Elaboracién cerveza
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