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Argentina es un pais con gran consumo per capita de cerveza al ano en
términos comerciales, llegando a aproximadamente 49 litros. Ademas de esto,
es el pais con mayor potencial de la regién en crecimiento de consumo de esta
bebida, siendo consecuencia del boom de la cerveza artesanal que se ha
incrementado en este ultimo tiempo, lo que define una atractiva oportunidad de
negocio.

La idea de este proyecto es aumentar la produccion de la cerveza que en la
actualidad comercializa la marca “7 jefes - Cerveza Artesanal” ubicada en
Rafaela, Santa Fe. Su produccién hoy en dia es de 2.000 litros mensuales y se
quiere aumentar a 70.000 mil, progresivamente en un lapso de 10 periodos.
Ademas, se propone agregar una presentacion de envasado en lata de 473ml
que representara 25% de la produccién. Se utilizaron técnicas como el estudio
de mercado, para elaborar estrategias y ver cudles serian los nichos mas
convenientes para vender el producto en cuestiéon. En cuanto al capital dinerario,
sera aportado por los tres socios actuales de la firma.

Para este desarrollo se consideran distintos planes de trabajo que permitiran
disminuir los riesgos a la hora de implementar el proyecto. El plan estratégico
comprende una descripcién detallada de la empresa, sus productos y los
objetivos de ella.

Por otra parte, se realizd un estudio técnico para ver cudl es la maquinaria
mas idonea para llevar a cabo el proyecto. La misma seria en un principio
explotada por sus 3 socios actuales, y luego del quinto periodo se comenzara a
contratar personal externo a la empresa. Se establecieron los marcos legales
para el correcto funcionamiento y la comercializacién a los distintos lugares del
pais.

El estudio financiero, suponiendo que el mercado crezca como se estima,
arroja un VAN de 425.441 u$s en un periodo evaluado de 10 afios y la TIR de
43%. Ademas, el periodo de recupero de la inversibn es de 4 anos
aproximadamente. Los valores necesarios para la inversion inicial lo aportaran
los socios, y en el periodo 5, al momento de realizar la ampliacion, se tomara un
crédito de 148.800 u$s que se pagara en 5 afos.

Por su parte, el analisis de sensibilidad evidencia que las variables més
sensibles son el precio y la demanda, dando como resultado que una variacién
de 21% en cualquiera de los anteriores implicaria que los socios no cumplan con
sus expectativas de ganancia.
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1.1 Introduccion

El siguiente estudio de viabilidad de proyecto se realiza bajo el marco de la
catedra Proyecto Final perteneciente a la carrera Ingenieria Industrial en
Universidad Tecnolégica Nacional — Facultad Regional Rafaela. El mismo estara
a cargo de los alumnos Andrés Costantini, Nahuel Héctor Rossi y Juan Ignacio
Sesto.

El objetivo principal es ampliar la produccion y el mercado, estudiando las
viabilidades comerciales, operativas y financieras del mercado. Para ello, se
tomara como base a la fabrica “7 Jefes — Cerveza Artesanal”, la cual tiene una
produccion dentro del rango de 1.500 a 2.000 litros mensuales, cuya produccion
no es suficiente para satisfacer la demanda actual de la localidad de Rafaela
segun han expresado sus duefios actuales.

1.2 Objetivos

1.2.1 General

- Ampliar la produccién y el mercado de una industria dedicada a la
elaboracion de cervezas artesanales, manteniendo sus productos
premium y desarrollando nuevos estilos.

1.2.2 Particulares

- Estimar la demanda del producto a lo largo del periodo de evaluacion.

- ldentificar los clientes potenciales, definiendo nichos y preferencias.

- Conocer la competencia, para definir las oportunidades y las amenazas.

- Estudiar a los potenciales proveedores, para evaluar la calidad de la
materia prima ofrecida como asi también el precio.

- Definir estrategias de comercializacion, utilizando herramientas para
atraer y retener a los potenciales clientes.

- Conocer los distintos métodos de fabricacion de cerveza actualmente.

- Localizar y disefar la planta productiva.

- Definir los recursos productivos, tanto maquinarias como mano de obra
capacitada.

- Determinar la rentabilidad que tendra el proyecto.

- Implementar un estilo de envasado innovador en el rubro de cerveceria
artesanal: la lata.
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2.1 Mercado cervecero mundial

El mundo esta experimentando un cambio en el consumo de cerveza, la ola
de cerveza artesanal cada vez mas fuerte avanza a través de casi todos los
continentes. En Europa, Asia y Australia muchas pequenas cervecerias estan
comenzando.

En Estados Unidos, cuna del movimiento artesanal, este mercado aumenté
sustancialmente en los ultimos afos, aun asi, con un panorama mundial
estancado. Estas pequenas fabricas ahora representan mas del 12% del
mercado yankee, algo inimaginable hace poco tiempo atras.

En la region de Asia y Pacifico, el mercado de la cerveza ha sido muy
turbulento en los ultimos afnos. El crecimiento levemente mas bajo, la alta presion
competitiva y la mayor presencia de cervecerias extranjeras, por un lado, y la
creciente popularidad de las cervecerias artesanales de mayor poder adquisitivo,
por otro, seguiran influyendo en el futuro.

AsiaBriefing espera que el mercado de la cerveza en Asia-Pacifico en 2020
llegue a un volumen de 220 mil millones de dodlares, una cifra inmensa. El
mercado chino de cerveza ha sido el mas grande del mundo desde 2002 en
términos de produccion y consumo total.

Como se ve en el grafico 2.1.1, el mercado cervecero mundial viene
recuperandose de una caida en los afios 2016 y 2017. Se puede apreciar que
América es el segundo mayor continente con consumo de cerveza siendo
superado apenas por Asia.

CERVEZA 1

Produccion por continente (2013 - 2

&
y e,

Region 2013 2014 2015 2016 2017  2018f

®

N
o

Total mundial 1961,5 1957,0 1967,1 1960,5 19448 19528

www.cebadacervecera.com.ar

Figura 2.1.1: Produccion de cerveza por continente
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Esta otra figura, la 2.1.2, muestra cuales son los paises en el cual la cerveza
representa un mayor mercado. Se puede ver como China y Estados Unidos
tienen superioridad sobre los demas, sacando amplia ventaja a Brasil que se
ubica tercero.

CERVEZA Y LOS PAISES QUE LA BEBEN

La siguiente grafica muestra a los paises y su consumo de cerveza, al ofrecer los ingresos ¢ue esta
industria genera en cada una de estas naciones, de acuerdo con cifras de Statista, donde China genera
95 mil 4171 millones de délares, Estados Unidos 72 mil mdd y México 12 mil mdd

0 10,000 20,000 30,00( 40,000 50,000 40,000 70,000 20,000 90,000 100,000

Merca28

marsadolecniapbicidadmedos

Figura 2.1.2: Produccion de cerveza por paises

Recientemente en el 2016, se fusionaron las dos cervecerias mas grandes
que tenia el mundo, la belga-brasilefia Anheuser-Busch InBev, duefia de marcas
como Stella Artois, Budweiser, Corona, y Sab Miller, duefia de Grolsch Premium
Lager, Miller Life, Snow, Ursus. El resultado de esto cre6 un monstruo
responsable de vender 1 de cada 3 cervezas en el mundo.

En cuanto al consumo por paises, segun un estudio realizado por Kirin
Holding en febrero de 2019, Republica Checa es el pais que mas litros per cépita
consume al ano, 142.8, seguido por Austria y Alemania, respectivamente. En la
figura 2.1.3 se pueden observar los primeros once paises que componen el
ranking de cincuenta que ha creado esta consultora, y la principal marca que se
comercializa en el pais mas consumidor per capita en el mundo:

—
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01 Repriblica Checa

b, 142.6 litros per capita

. 01. Republica Checa
A 02. Austria
1\ 03. Alemania

04. Namibia

& H 05. Polonia 7.8
1‘\ i 06. Irlanda k
07. Lituania ‘
08. Belice

09. Estonia

10. Gabén

11. Rumania

Prueba la cerveza local

—— Pilsner Urquell ?‘i@g‘ry_r_qye_ll

Figura 2.1.3: Once principales paises consumidores de cerveza en el mundo

En cuanto a Argentina, se encuentra en la posicién numero 44 con tan solo
49 litros per capita anuales, como se puede ver en la figura 2.1.4:

Ar_gentin,a_
49 liffos per capita
40. Sudafrica
41. Suiza
A 42 Bosnia
jl 43 Suecia
z'
~ 45. Republica de Corea
5 \”‘ 46. Japon
/) 47. China
& 48, ltalia
4 49 Vietnam
50. Israel ®

Prueba la cerveza local ”i””m
Quilmes (0]

Figura 2.1.4: Posicion de Argentina en el ranking de consumo de cerveza per capita

2.2 Analisis Historico del consumo de cerveza en
Argentina

El consumo de cerveza a través de los anos fue creciendo, aumentando su
mercado y sobreponiéndose a su principal sustituto, el vino. Actualmente es la
bebida alcohdlica mas consumida, llegando a tener un consumo per capita de 49
litros en 2019, como ya se ha evidenciado en el apartado anterior.

—
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Como se puede ver en la siguiente figura correspondiente al nimero 2.2.1, la
industria cervecera fue aumentando las ventas a través de los anos, pasando
por el 2002, donde se evidencia una caida en ese crecimiento por la crisis que
atravesaba el pais. Su pico maximo se dio en el 2011, luego varié entre un
delgado rango hasta llegar a la actualidad.

Lirospercdpita  Fyolucidn del consumo per capita

anuales
50
45
40
35
30
25
20

15
10
5
0

09

1994
9
9
9

2007
1
11
12
113
14
15
16

199

1991
19492
19493
2006
2 008
2017
2018

2
2
2
2
2
2
2
2

Figura 2.2.1: Evolucién del consumo de cerveza per cépita

Los cambios en la conducta del consumidor se dieron ya que la gente
comenzéd a buscar bebidas con menos cantidad de alcohol, que le permita tener
un disfrute mas controlada. Ademas, de que las marcas comenzaron a lanzar
productos mas sofisticados y de mejor calidad.

Otra razdn fueron los precios, los cuales aumentaron en menor medida que
los de las bebidas competidoras como ser el vino, whisky, licores, etc.
Convirtiéndola en un producto barato.

La fuerte inversién en publicidad de alto impacto también fue un factor clave
en las ventas, con sus slogans. Ademas, también se utilizaron a gran cantidad
de figuras publicas, se lanzaron promociones y camparnas como por ejemplo “El
pacto porrén” lanzado por Quilmes, que consiste en reutilizar el envase de vidrio
de 333 ml.

El 90% de los insumos utilizados en la produccién de cerveza del pais es de
origen nacional segun la Camara de Cerveceros Argentina. Ademas, la industria
emplea directamente 8.500 personas e indirectamente a 127.500 personas
(cabe destacar que el 80% de estas personas son del interior del pais).

Las plantas industriales mas importantes estan ubicadas en Salta, Mendoza,
Buenos Aires, Corrientes, Lujan, Zarate, Santa Fe y Tucuman. Ademas, existe 6
malterias y alrededor de 1.000 micro cervecerias.

—
=
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Para la realizacién del presente proyecto se tom6é como base el libro
"Preparacion y evaluacion de proyectos (quinta edicidn)” cuyos autores son
Nassir Sapag Chain y Reinaldo Sapag Chain. En este se explican cuestiones
relacionadas al estudio de proyectos, proceso de preparacion y evaluacion de
proyectos, estructura econdémica del mercado, el estudio de mercado, técnicas
de proyeccion del mercado, estimacién de costos, antecedentes econémicos del
estudio técnico, la determinacién del tamario, decisiones de localizacion, efectos
economicos de los aspectos organizacionales, antecedentes econémicos del
estudio legal, las inversiones del proyecto, beneficios del proyecto, construccion
de flujos de caja, criterios de evaluacién de proyectos, tasa de descuento,
analisis de riesgo, andlisis de sensibilidad y preparacion y evaluacion social de
proyectos. Todo esto servira como punto de partida para el estudio de viabilidad
de la ampliacion de la fabrica de cerveza artesanal.

Para esto, se recolectara informacion de distintas fuentes la cual se
agruparan en distintos capitulos con el fin de analizar la mayor cantidad de
variables posible para dar un resultado final lo mas confiable posible.

En primer lugar, se realiza un resumen ejecutivo cuya finalidad es exhibir, en
pocas lineas, el proyecto frente a las personas que pueden decidir sobre
su financiamiento y que ellos puedan considerar si es realmente viable o no.
Seguido a este, se presentan datos sobre el mercado cervecero y una
introduccion del proyecto, donde se especifican los objetivos y la idea principal
de este documento.

Después, se presenta un diagnéstico de la empresa “7 Jefes — Cerveza
Artesanal” en su situacion actual. En este se describiran su informacion general,
estilos de cerveza, servicios, precio, competidores, clientes, proveedores y
maquinarias. Esta empresa se toma como punto de inicio para el proyecto, donde
se buscara alcanzar los objetivos ya descriptos con la misma.

Posteriormente se presenta uno de los capitulos mas importantes, el estudio
de mercado, donde se buscard demostrar que existe una demanda suficiente
para justificar la inversion. Para el analisis del mercado es necesario reconocer
a todos los participantes que tienen o tendran algun grado de influencia sobre
este para asi poder entender su comportamiento tanto en el pasado, el presente
y el futuro.

Mediante la utilizacidon de encuestas, proyecciones, cadena de valor, cinco
fuerzas de Porter, la realizacion de un analisis interno, un andlisis FODA vy la
realizacién de un plan estratégico se buscaran analizar a:

- Mercado Consumidor
- Mercado Proveedor
- Mercado Competidor

Luego, el siguiente capitulo, trata sobre las temadticas relacionadas al
marketing sobre las cuales se destacan el producto, la distribucién, promocion y
precio. Es por eso que se desglosaran cada una de las 4P para que respondan
de la mejor manera a lo que busca el proyecto en este aspecto.
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El estudio técnico que se encuentra después esta relacionado con el analisis
ingenieril, que se debe realizar de forma integral para determinar si el proyecto
es viable desde el punto de vista del proceso productivo. Este es el que mayor
peso tiene en los costos y las inversiones ya que detallard el consumo y la
cantidad de equipos necesarios a adquirir para alcanzar los objetivos de
produccion.

El primer paso de este estudio sera el analisis de localizacion de la planta, en
donde se evalluan las ventajas y desventajas que traeria establecerse en
diferentes lugares. El objetivo principal de este estudio es encontrar el lugar
optimo para ubicar el emprendimiento, teniendo en cuenta no solo los aspectos
economicos sino también aquellos que puedan condicionar el crecimiento del
negocio y las consideraciones indicadas por los socios actuales.

El segundo paso, sera describir cada una de las etapas que componen el
proceso productivo. Este incluye una descripcion detallada de las sucesivas
operaciones que se realizan a lo largo del proceso.

La descripcidon de la materia prima permitira saber cuales seran los tipos de
maltas, lUpulos y levaduras con las que se trabajara, permitiendo de esta forma
realizar una evaluacion de proveedores que luego, con la ayuda de los
requerimientos de materia prima por cada estilo, permitira calcular los costos por
litro de cada estilo de cerveza. Este parte terminara con la distribucion de la
produccion que permitird saber cuéles seran los requerimientos finales de las
MP.

La definicion de las maquinarias necesarias para el proceso sera fundamental
a la hora de saber los costos tanto de inversion como de produccion. Previo a
esto se realizard una evaluacion de los distintos materiales utilizados para la
produccion de cerveza con sus ventajas y desventajas respectivamente. Una vez
definido el material se procedera a realizar la seleccién del equipo mas adecuado
entre todas las opciones del mercado.

El proximo paso serd realizar el analisis de la distribucion de planta a través
de la utilizacion de diferentes herramientas como cursogramas y diagramas de
relacion de actividades para poder calcular los espacios necesarios para cada
area y establecer un layout éptimo.

Otro tema a abordar es el del movimiento de materiales en planta, por el cual
se evaluara entre los distintos dispositivos del mercado para seleccionar el que
mejor se adapte a los requerimientos del emprendimiento.

Se deberan definir las diferentes aptitudes con las que debera contar el
personal, esto incluira también la descripcion de la plantilla, las habilidades y
conocimientos basicos con la que necesitaran contar.

Por dltimo, se describiran los controles necesarios de calidad que se deberan
hacer en las diferentes etapas de la produccion para poder garantizar un
producto de excelente calidad y homogéneo entre las distintas producciones.
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Una vez finalizado el estudio técnico, se puede observar el estudio de impacto
ambiental el cual se logra mediante el mejoramiento de los efluentes generados
en el proceso productivo. Este, mediante la Evaluacién de Impacto ambiental
busca predecir las consecuencias de la ejecucion del proyecto sobre el medio
ambiente y establecer las medidas necesarias para minimizar las mismas.

La viabilidad legal del proyecto se refiere al estudio de las normativas y
regulaciones existentes, las cuales son necesarias para el desarrollo del
proyecto sin ningun problema con entidades estatales.

Como primeros pasos para conocer la viabilidad legal se estudiaran la
inscripcion al Registro Nacional de Establecimientos y al Registro Nacional de
Productos Alimenticios, buscando conocer cudles son los requisitos requeridos
para conocer las mencionadas habilitaciones.

El proximo paso sera definir la forma juridica que tendra el proyecto,
evaluando entre otros factores costos, alcances impositivos y el basamento legal
que posean.

El dltimo y mas importante de los estudios, es el de viabilidad econdémica, el
mismo es el que va a definir si se concreta o no el proyecto. En este andlisis se
reune todos los valores cuantitativos a valor moneda que se obtendran a partir
de la investigacion y andlisis realizado en etapas anteriores.

El estudio comienza describiendo la inversion inicial, los costos fijos y los
costos variables que tendra el proyecto. El siguiente paso el planteamiento de la
demanda que pueda atravesar el flujo de caja para de estar forma obtener la
respectiva VAN, la TIR y el periodo de recuperacion.

La parte final de este estudio consistira en realizar un andlisis de sensibilidad,
que busca mostrar el comportamiento del proyecto antes la variacion de sus
variables mas sensibles.

3.1 Vocabulario especifico

En este apartado se desarrollardn algunos conceptos que se mencionaran a
lo largo del trabajo y pueden sonar desconocidas para el publico en general
debido a que son definiciones caracteristicas del entorno cervecero. Esto
también permitira conocer la diferencia entre una cerveza artesanal y una
industrial.

Cerveza: Bebida producida por fermentacién alcohdlica de malta de cebada
y otros cereales, aromatizadas por lupulo. La malta es el resultado de germinar
controladamente el grano de cereal y un posterior secado con el objetivo de
producir las enzimas necesarias para el desarrollo de azucares fermentables.

Cerveza artesanal: Se caracterizan por no utilizar aditivos ni conservantes de
ningun tipo, fuera de los ingredientes clasicos de elaboracién (malta, cereales,
lapulo, levadura, agua, frutas y especias). Son producidas con materia prima de
calidad, respetando los procesos naturales de elaboracion. Generalmente se
admite una diversa gama de sabores y estilos.
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Cerveceria industrial: Fabricas de cerveza que cuentan con un proceso
productivo automatizado y que, para obtener mayores volimenes y acortar los
tiempos de produccién, utilizan en la fabricacion aditivos como el arroz, maiz o
mijo, junto con estabilizantes y catalizadores quimicos.

Cerveceria artesanal: Fabricas de cerveza que sin tener en cuenta la escala,
realizan su produccion de forma manual o semiautomatica, sin incorporar en el
proceso aditivos alimentarios y cuyo proceso se nutre exclusivamente de
ingredientes naturales. Se destacan generalmente por tener un portafolio mas
amplio de productos, que su contraparte industrial.

IBUs: Sigla definida por la Sociedad Americana de Quimicos Cerveceros que
significa International BitternessUnit (Unidad Internacional de amargor) y se usa
para medir cuanto de amarga es una cerveza. Cuanta mayor cantidad de IBUs
mas amarga sera.

Brewpub: Bar o restaurante donde se sirve la cerveza elaborada en el
establecimiento. Esto se trata de un bar/restaurante que tiene una pequena
fabrica de cerveza o micro cerveceria, y que normalmente la maquinaria esta a
la vista de los clientes.

3.2 Enumeracion de figuras y tablas

A lo largo del proyecto se mostraran distintas figuras y tablas cuyas
principales funciones serdn resumir ideas, mostrar informacion relevante,
conclusiones de otros estudios relacionados a este que sirven para aportar
informacion, entre otras.

Acorde a los fines académicos, estas figuras y tablas seran correctamente
identificadas con el fin de poder asociarlas rapidamente al capitulo e item
correspondiente. La metodologia implementada para la enumeracién fue la
siguiente:

Tomando como ejemplo la figura 2.1.1: Produccion de cerveza por continente
(primera figura de esta tesis):

El ndmero 2 indica que se encuentra dentro del segundo capitulo. El 1
siguiente hace referencia al item dentro de dicha seccion, y por ultimo, el tercer
1 identifica el nUmero de figura dentro de la seccion. De esta manera, se puede
concluir que las figuras y tablas se enumeran bajo la siguiente referencia:

Numero de capitulo — NUumero de apartado del capitulo — Numero de figura
dentro del apartado.




Capitulo 4:
Situacion actual de la
empresa
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Como ya se ha mencionado, el proyecto trata sobre la ampliacion de la
cerveceria “7 Jefes — Cerveza Artesanal”, la cual se encuentra ubicada en calle
Suipacha 571 de la localidad de Rafaela, Santa Fe, Argentina.

La empresa cuenta con tres socios fundadores quienes se han unificado para
formar este emprendimiento en el afio 2016, en la actualidad son los encargados
de la produccion y distribucion del producto, haciéndolo como actividad
secundaria ya que todos ellos trabajan en distintas industrias y dedican su tiempo
libre a la micro cerveceria.

El volumen de produccion ronda entre los 1.500 y 2.000 litros mensuales en
todas variedades actuales: American Brown Ale, American IPA, Dorada
Pampeana, Red Ale y Stout. Segun han informado los duefios de la empresa, no
se posee registro de la cantidad producida de cada variedad debido a que se
hace segun necesidad de los clientes y teniendo en cuenta los eventos a los que
asistiran durante la planificacién del mes.

Hace ya dos afos que la empresa no alcanza a nuevos clientes ya que, como
se ha comentado, los cocineros no poseen tiempo para aumentar la produccion
y todo lo que elaboran lo venden a sus clientes fijos, donde la gran mayoria son
bares de la localidad Rafaelina. En consecuencia, la venta a particulares
disminuy6 con el paso del tiempo.

4.1 Producto

El producto que se ofrecera al mercado sera cerveza artesanal, o que la
diferencia de la industrial es su sabor, su cuerpo y su aroma siendo los de la
primera mucho mas intensos. La idea, como se detallara con més precision en
el capitulo de propuestas de mejora, es realizar una cerveza al estilo artesanal
pero que conserve la calidad y no varien sus propiedades entre coccion y
coccion, ya que en las encuestas los colaboradores han indicado que la falta de
homogeneizacion es uno de los principales factores por lo que no consumen el
producto. Para esto es que serviran las buenas practicas de manufactura que se
implementaran.

La marca que se utilizara sera “7 Jefes - Cerveza Artesanal”, cuya principal
imagen de la misma es la que se muestra en la figura 4.1.1:
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Figura 4.1.1: Imagen de la marca “7 Jefes — Cerveza Artesanal”

4.1.1Estilos de producto ofrecidos

- American IPA: Cerveza color cobrizo, muy aromatica, en la cual
predominan los lupulos utilizados por sobre la malta. Cerveza refrescante
de cuerpo medio, muy lupulada.

- American Brown Ale: Cerveza de color marrén liviano. Se percibe en
sabores y aromas a caramelo y tostado, con tonos a chocolate. De bajo
aroma a lupulo, cuerpo medio y espuma consistente.

- Dorada Pampeana: Se trata de una cerveza ligera, de caracter maltoso
dulce, con poca presencia del lupulo. Cerveza refrescante, de cuerpo
ligero, ideal para el verano.

- Red Ale: Cerveza roja, con aromas a caramelo y toffee propios de las
maltas utilizadas. Una cerveza de cuerpo medio, facil de tomar.

- Stout: Cerveza de color negro intenso, con sabores y aromas a café y
tostado sin presencia del lupulo. De buen cuerpo y espuma cremosa.

El producto es ofrecido en barriles de 20, 30 y 50, botellones de 1, 2y 4 litros.
Algunos de estos se pueden observar en la figura 4.1.2:

Figura 4.1.2: Distintas presentaciones de la marca “7 Jefes — Cerveza Artesanal”
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Otra forma de acercar el producto a los consumidores y ampliar las ventas es
a través de una barra mévil, la cual se encuentra en los principales eventos de
la zona y ademéas se puede contratar para eventos empresariales y sociales
dandole un ambiente distinto a los acontecimientos sociales.

En la actualidad la empresa no la utiliza demasiado debido a la escasez de
producto y de tiempo para asistir a estos eventos. Solamente lo hacen en
ocasiones puntuales como ser la Fiesta Nacional de la Cosechadora en la
localidad de San Vicente, donde se vende una gran cantidad de cerveza ya que
asiste un importante nimero de personas. En la figura 4.1.3 se puede observar
la misma.

5|ET|¥
CERVEZA IHT[EAE[S

Figura 4.1.3: Barra movil de “7 Jefes — Cerveza Atesanal”
4.2 Distribucion

La distribucion actual no es tercializada sino que la realizan los socios de la
empresa y se trata de una relacién de confianza con los minoristas (bares que
conforman el abanico de clientes actuales) y los pocos clientes particulares que
consumen el producto.

Lo hacen mediante la utilizacion de una camioneta Peugeot Kangoo de uno
de los duerios, quien la da a disposicion de la cerveceria para realizar esta tarea.

Se pueden destacar las siguientes cadenas de distribucidn en la actualidad:
Nivel 0: Productor - Consumidor

La empresa ofrece sus productos en su local comercial ubicado en Suipacha
571, donde se pueden acercar a comprar barriles, botellas o rellenar botellones.

—
N
o

—
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Nivel 1: Productor - Minorista . Consumidor

En Rafaela y zona la empresa distribuye, como se ha mencionado, el
producto a los minoristas (bares y comercios) para que estos luego hagan lo
propio con los consumidores finales.

4.3 Promocion

El principal medio de promocion que su utiliza es el de publicidades en las
redes sociales, principalmente en Instagram, Facebook y Twitter. Esta misma
tiene un costo bajo siendo una alternativa muy tentadora ya que llegan a un gran
numero de personas y el publico apuntado pasa gran tiempo en las mismas.
Debido a la escasez de tiempo y a que no se dispone de un gran stock de
producto para la venta a particulares, la actividad en estas redes sociales es
considerablemente poco frecuente.

En las figuras 4.3.1 y 4.3.2 se pueden observar los perfiles de Facebook e
Instagram de la firma, respectivamente.

7 Jefes - Cerveza Artesanal

7 Jefes - Cerveza
Artesanal

Inicio

Opiniones e Tegustay | X\ Siguiendo v A Compartir | - @ Enviar mensaje

Fotos

- # Crear publicacién
Publicaciones

Videos 0 _
w» Escribe ur
¢ Vermas

"¢ Hay alguien disponible para
fg’ Efiguetar a amigos @ Registrar visita . cc"alejaf": B @ Preguntar

@ 5de 5 - Basada en |a opinién de 1 persona

Pregunta a 7 Jefes - Cerveza Artesanal

Figura 4.3.1: Pagina de Facebook de “7 Jefes — Cerveza Artesanal’
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Jjefes_cerveza_artesanal  siguiendo  ~
110 publicaciones 1,107 seguidores 1,690 seguidos

Siete Jefes Cerveza Artesanal
Pedidos, consultas y reservas per privado.
-Recarga y venta de botellones de 2 y 4 litros

-Barriles de 20, 30 y 50 litros con alquiler de chopera
www.sietejefes.com.ar

juani_sesto, nico.buniva, fedeblaser

e R by
7
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oo Plaza Bikes Benelli Mot... Oktoberfes... FiNaCo 2018 Black Honey Rusia 2018

Figura 4.3.2: P4agina de Instagram de “7 Jefes — Cerveza Artesanal”

4.4 Precio

Para este aparado no se ha podido recabar la informacion necesaria ya que
los socios coincidieron en que es informacién confidencial de la empresa, por lo
gue no conocemos el sistema de costeo que utilizan.

4.5 Competidores

Actualmente se pueden mencionar los siguientes competidores directos,
todos ellos pertenecientes a la localidad de Rafaela.

Ampelmann Cerveza

Es la ultima cerveceria en iniciar sus actividades en la localidad Rafaelina,
con volumenes de produccion bajos. Sus productos no se encuentran en ninguin
local gastronémico, sino que solamente trabajan por pedido a particulares. La
figura 4.5.1 muestra la imagen de la firma Ampelmann.

_uETh ARTESANL P
C® 4

.=

AMPELMANN

Figura 4.5.1: Imagen de la marca Ampelmann
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El Arca

Ubicada en Belgrano 741, donde ofrecen sus productos. No venden sus
productos a los clientes de “7 Jefes — Cerveza Artesanal”, solamente venden su
cerveza en los siguientes locales comerciales de la ciudad de Rafaela: Demiga
Sandwicheria y Shell Di tondo, segun han expresado en sus redes sociales. La
figura 4.5.2 representa la imagen de la firma en cuestion.

ey i

(. CERVEZA ARTESANAL -}

Figura 4.5.2: Imagen de la marca El Arca

Birra Nostra

Si bien nunca logré obtener un buen posicionamiento en el mercado local, ha
alcanzado a compartir clientes con la cerveceria a ampliar en este proyecto. En
la actualidad ha decaido considerablemente, a tal punto que solamente ofrece
sus productos en un solo bar: Better Beer Bar. La figura 4.5.3 que se presenta
bajo este parrafo representa la imagen de Birra Nostra.

Figura 4.5.3: Imagen de la marca Birra Nostra

Huanq

Micro cerveceria artesanal perteneciente al director de este proyecto. Venden
sus productos a algunos clientes en comun como ser White Rabbit y Better Beer
Bar, aunque en volumenes menores segun lo expresado por los propietarios de
ambas cervecerias. La figura 4.5.4 a continuacion muestra la imagen de la Marca
Huang.
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Figura 4.5.4: Imagen de la marca Huanq

4.6 Clientes

Los socios han dado a conocer quiénes son sus maximos consumidores.
Aunque no han querido revelar qué cantidad de litros demanda cada uno de
ellos, han indicado cuales son los clientes mas grandes y cuales compran
frecuentemente. Solamente venden a una empresa fuera de la localidad
Rafaelina, como se vera a continuacion.

Toda la informacién de las siguientes lineas fue brindada por los duefios de
“7 Jefes — Cerveza Artesanal”.

Artemio Bar

Bar ubicado en calle Chacabuco 244, alli se ofrecen varias marcas de
cerveza estilo artesanal pero solo una del ambito local: 7 Jefes. Sin embargo, la
demanda que ejercen a la sociedad no es elevada. La figura 4.6.1 representa a
la imagen de la marca de este local.

Figuré 4.6.1: ifnagen del bar Krieio

Better Beer Bar

Local gastrondmico ubicado en la interseccion de las calles Necochea y
Zeballos. Alli ofrecen diez canillas de cerveza artesanal de distintas cervecerias
locales. “7 Jefes — Cerveza Artesanal” abastece a cinco de ellas, siendo la
empresa local que mas litros de cerveza al mes les vende y lo que, a su vez,
representa una gran demanda para esta cerveceria. La figura 4.6.2 representa a
la marca de este bar.

—
N
S

—



Universidad Tecnoldgica Nacional - Facultad Regional Rafaela
Proyecto Final - Fabricacion de cerveza artesanal
Costantini - Rossi - Sesto

Figura 4.6.2: Imagen del bar Better Beer Bar
Boulevard

Local de comidas rapidas y tragos ubicado en Bv. Irigoyen 1525 que ofrecen
cuatro marcas de cerveza artesanal, solamente la cerveza de “7 Jefes — Cerveza
Artesanal” es del ambito local, el resto son compradas a cervecerias de las
localidades de Rosario y Cérdoba. Segun han expresado los socios, es uno de
los clientes con mas consumo mensual. La figura 4.6.3 representa al local
Boulevard.

Figura 4.6.3: Imagen del bar Boulevard
Filosofia de birra

Unico cliente que no pertenece a la localidad de Rafaela, sino que se ubica
en San Vicente, Santa Fe. Bar de comidas y bebidas que inici6 sus actividades
en 2017 y que, con el paso del tiempo, crecié considerablemente ya que es el
unico que ofrece cerveza artesanal en dicha localidad. Es el cliente mas
demandante de la sociedad. La figura 4.6.4 es la imagen de esta firma.

FILOSOFIA

Figura 4.6.4: Imagen del bar Filosofia de Birra
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Luck Beer Bar

Taberna ubicada en calle Suipacha 779 en la cual se ofrecen distintas
variedades de cerveza tanto artesanal como industrial. Es un cliente de poco
consumo. La figura 4.6.5 es la imagen visible de este bar.

Figura 4.6.5: Imagen del bar Luck Beer Bar
Santos Barriles

Ubicado en 3 de febrero 578. Alli se ofrece una gran cantidad de marcas y
estilos de cerveza artesanal. Al igual que otros clientes, solamente ofrecen la
cerveza local perteneciente a la empresa en cuestion en este proyecto, aunque
la rotacion es muy poco frecuente. La figura 4.6.6 pertenece a Santos Barriles.

Figura 4.6.6: Imagen de Santos Barriles
White Rabbit

El ultimo cliente local captado por la firma. Dado que en un principio
solamente ofrecian tragos elaborados, no contaban con stock de cerveza
artesanal. A partir de 2018 han comenzado a consumir el producto, aunque las
compras se realizan casualmente. La figura 4.6.7 pertenece a este bar.

26]
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Figura 4.6.7: Imagen del bar White Rabbit

Segun lo informado por los socios de la empresa, las ventas a los distintos
clientes actuales se distribuyen segun lo detallado en la siguiente tabla.

Tabla 4.6.1: Distribucién de ventas a clientes actuales

Clientes actuales Porcentaje de ventas

Luck Beer Bar 25%
Consumidores Finales 20%
Boulevard 15%
Artemio 10%
Better 10%
Santos Barriles 10%
Filosofia de Birra 5%
White Rabit 5%
TOTAL 100%

Fuente: propia

Por su parte, los colaboradores de la marca han brindado informacidn sobre
aquellos clientes que no han podido alcanzar pese haberles ofrecido el producto.
Han destacado dos casos de esto:

Bacan Bar

Local ubicado en calle Belgrano 340, zona céntrica de la ciudad. No han
adquirido los estilos ofrecidos por “7 Jefes — Cerveza Artesanal” ya que
solicitaban la exclusividad de la firma, es decir, ser al Unico bar que se le venda
la marca en la ciudad.

Pinta

Bar ubicado en calle 9 de julio 422. Alli ofrecen varios estilos y marcas de
cerveza artesanal e industrial, pero ninguna del ambito local.
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4.7 Proveedores

En la actualidad, “7 Jefes — Cerveza Artesanal” trabaja con los siguientes
proveedores. La informacién detallada a continuacién fue brindada por los socios
de la firma.

Malt Insumos & Cervezas

Empresa ubicada en Rosario, Santa Fe. La misma ofrece una gran variedad
de productos: insumos (maltas, levaduras, lUpulos, azucares, etc.), equipos
(bloques de coccion, embotelladoras, fermentadores, etc.) y articulos de limpieza
(acido peracético, limpiador alcalino y desincrustante acido).

Se destaca de la misma que trabaja tanto marcas nacionales como
internacionales, algo que no todos los proveedores logran.

Se ha comprado (y se continla haciendo) algunos equipos con los que cuenta
en la actualidad, maltas, articulos de limpieza y lupulos. La figura 4.7.1 pertenece

al proveedor descripto.

INSUMOS

Figura 4.7.1: Imagen del proveedor Malt Insumos & Cervezas

Cibart

Este abastecedor se encuentra en Cérdoba Capital y, al igual que el anterior,
ofrece una gran variedad de productos.

De ella se adquieren algunas maltas que el anterior no posee en su catalogo.
También se han comprado algunos equipos.

La imagen 4.7.2 que se detalla a continuacion fue adquirida de la pagina web

CIBART yeUp

de este:

e ROV TEGRACDEE ERIDAS R TESANALES

Figura 4.7.2: Imagen del proveedor Cibart
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Bucarest Insumos

Ubicada en Buenos Aires. Se caracteriza por la venta de productos
importados.

De aqui se obtienen las distintas levaduras necesarias para la produccion de
los variados estilos de cerveza ya mencionados. La figura 4.7.3 pertenece a este

proveedor:
EJ _A_
@INSUMOS CERVECEROS IMPORTADOS o
Figura 4.7.3: Imagen del proveedor Bucarest Insumos
Famiq

Unico proveedor local. Especialistas en aceros inoxidables a los que se le
compro el bloque de coccion y el molino. La figura 4.7.4 pertenece a este.

F:Famiqg

Figura 4.7.4: Imagen del proveedor Famiq

4.8 Magquinaria

Segun han informado los duefios de la cerveceria, en la actualidad se cuenta
con los equipos necesarios para la produccion y envasado de los litros que se
cocinan. Estos equipos son los siguientes:

- Bloque de coccion de 200 litros, tal como se lo observa en la figura 4.8.1:

29]
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Figura 4.8.1: Bloque de cocci6n actual

- 3 fermentadores plasticos de 300 litros. La figura 4.8.2 es una
representacion grafica de uno de ellos.

Figura 4.8.2: Fermentador actual

- Molino de molienda de malta como se observa en la figura 4.8.2.

Figura 4.8.2: Molino de molienda actual

- Barriles: 70 en total y con una capacidad de 20, 30 y 50 litros. En ellos se
realiza la maduracién de las cervezas que se producen en menor
cantidad.

- Camara de frio

—

]
30§



Universidad Tecnoldgica Nacional - Facultad Regional Rafaela
Proyecto Final - Fabricacion de cerveza artesanal
Costantini - Rossi - Sesto

Luego, en el estudio técnico, se explicara la funcién de cada uno de ellos y
los equipos que seran necesarios reemplazar y comprar adicionalmente a estos.

4.9 Layout

En la actualidad, la empresa se encuentra ubicada en calle Suipacha 751,
donde se distribuye como se puede observar en la figura 4.9.1 y su referencia en
la tabla 4.9.1:

a0
m

15

80

50
Figura 4.9.1: Layout actual de “7 Jefes — Cerveza Artesanal”

Tabla 4.9.1: Referencias del layout actual.

Referencia
1 Almacén
2 Almacén de lupulo y levaduras
3 Fermentadores
4 Maduradores
5 Blogue de Coccién

Fuente: propia
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Cabe destacar que a camara de frio se encuentra en el patio de otra
propiedad por eso no esta aclarado en el presente layout.

4.10 Conclusion

Una vez realizado el andlisis de la situacion actual se puede concluir que la
empresa en cuestidon cuenta con las bases suficientes para plantear un
crecimiento de esta y poder producir grandes cantidades de cerveza. Como se
ha dicho, esta actividad es un pasa tiempo para los socios actuales, por lo que
se buscara que, con los nuevos niveles de produccién que se propondran en los
siguientes capitulos, puedan realmente trabajar de los que lo apasiona y que sea
rentable para ellos. Segun la informacién recolectada, esta empresa es la de
mayor renombre a nivel local ya que trabaja con la mayor cantidad de bares de
la ciudad y a volumenes de produccién que la competencia no alcanzan.
Ademas, es la que mas variedad de producto ofrece al mercado.

Esta empresa se enfrenta a un serio problema debido a que no poseen
capacidad ni tiempo para aumentar la produccion, desatendiendo asi a los
clientes particulares y la asistencia a eventos sociales. De esta manera, no logra
alcanzar el crecimiento que sus socios desean, pero no cuentan con informacion
suficiente para saber si realmente sera rentable largarse de lleno a este mercado
y dedicarse exclusivamente a la produccion de cerveza.




Capitulo 5:
Estudio del mercado
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5.1 Introduccion

El objetivo de realizar el estudio de mercado es recolectar y analizar la
informacion para luego poder sacar conclusiones que permitiran conocer mejor
como esta compuesto el mercado de la cerveza en el cual se quiere ingresar.
Esto posibilitara basicamente saber si la idea de negocio tendra chances de ser
exitosa o no. También dara un enfoque critico sobre las estrategias que
principalmente se quiere ejecutar y asi poder modificarlas para que las mismas
sean efectivas.

Los datos obtenidos, permitirdn encontrar oportunidades que probablemente
sin la ejecucion de este estudio no podriamos identificar. Ademas, permitira
obtener variables como por ejemplo la cantidad de cerveza consumida a nivel
nacional y regional, discriminada en industrial y artesanal, potenciales clientes,
estilos mas consumidos, entre otros.

Se investigara el comportamiento de la cerveza a nivel mundial, nacional y
regional. También, se veran las tendencias de la cerveza artesanal a lo largo de
los ultimos afnos y se llevaran a cabo encuestas a nivel local para ver como los
consumidores reaccionan y eligen, tanto los distintos tipos y como también asi
las distintas presentaciones. Entre otros de los datos que se espera obtener,
estan el precio promedio que se paga por un litro de esta y lo que estaria
dispuesto a pagar el cliente por un producto de calidad Premium.

5.2 Encuesta

Con el fin de conocer las preferencias, exigencias, costumbre de consumo y
necesidades de los consumidores. se han realizado una serie de preguntas a
través de internet (Google Forms) en la que se obtuvo un total de 420 respuestas
de diferentes personas mayores de 18 afnos y oriundos de las tres provincias en
las cuales se comercializara el producto: Santa Fe, Cérdoba y Entre Rios.

El objetivo principal de esta seccion es determinar, mediante la recoleccion
de informacidn sobre las variables ya descriptas, si se puede ampliar el mercado
hacia nuevos clientes para lograr vender los 15.000 litros de cerveza que el
proyecto propone.

Segun el Censo Nacional de Poblacién realizado por el INDEC, las provincias
a las cuales se desea alcanzar con el producto del presente proyecto suman un
total de 6.000.000 de habitantes. Segun la fuente, un 30% de estos son menores
de 18 anos por lo que no pueden comprar bebidas alcohdlicas (ley nacional N°
24.788). Por lo tanto, el tamafo de la poblacién aplicable al proyecto es de
4.200.000 personas.

Partiendo de la siguiente férmula:

Z2xP(1-P)
e?
Z2xP(1-P)
eZxN

N° de encuestados =

1+ ( )

—
w
S
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Donde:

- N =Tamano de la poblacién
- e = Margen de error

- Z = Nivel de confianza

- P =Valor de porcentaje

Y considerando un margen de error del 5% y un nivel de confianza del 95%,
el nUmero a encuestar para que la muestra sea representativa de la poblacién
es de 385 personas. Como ya se ha mencionado, las personas encuestadas
fueron 420 por lo que es un numero considerablemente representativo y valido
para que las conclusiones que se obtengan sean veridicas.

5.2.1 Formato de encuesta

Las preguntas que se realizaron a las 420 personas consultadas, y las cuales
se utilizaron para la realizacion de las conclusiones que se detallaran la siguiente
seccion fueron:

- Sexo.

- Edad.

- Lugar de residencia.

- ¢Con qué frecuencia consume cerveza?

- ¢ Donde adquiere normalmente cerveza?

- ¢Qué presentacién de cerveza adquiere habitualmente?

- ¢Qué presentacién de cerveza prefiere?

- ¢En qué ocasion consume cerveza habitualmente?

- ¢Qué tipo de cerveza consume normalmente?

- ¢ Qué caracteristica considera decisiva al momento de adquirir cerveza?

- ¢Ha probado alguna vez cerveza artesanal?

- En caso de que su respuesta sea afirmativa: ;Cudl prefiere, industrial o
artesanal?

- ¢Qué caracteristica destaca usted en la cerveza artesanal?

- Considerando que el precio de las cervezas artesanales suele ser mayor
que el de las industriales, ¢ Cuanto mas estaria usted dispuesto a pagar
por una cerveza artesanal de buena calidad?

- ¢Qué lo aleja de consumir cerveza artesanal habitualmente?

5.2.2 Analisis de la encuesta
Sexo

El 58% de los votantes corresponde al sexo masculino, por lo que se puede
concluir que hubo una leve predominacion de estos con respecto a los del sexo
femenino. De todos modos, el resultado es muy satisfactorio ya que hay una
participacion muy similar en el mercado de ambos géneros. Estos resultados se
pueden observar en la figura 5.2.1.

—
w
i

—



Universidad Tecnoldgica Nacional - Facultad Regional Rafaela
Proyecto Final - Fabricacion de cerveza artesanal
Costantini - Rossi - Sesto

® Hombre

® Mujer

Figura 5.2.1: Conclusién del apartado sexo de las encuestas
Edad

Como se puede ver en la figura 5.2.2 La gran mayoria de los votantes se
encuentran en un rango de 18 a 30 anos (un total de 349 individuos), los 71
restantes corresponden a edades superiores a 30 afos. Por lo que podemos
concluir que estamos en presencia de un mercado mayormente joven-adulto.

m 18-25 afios
H 26-30 afios
™ 31-40 afios
H 41-50 afios

M Mas de 50 afios

Figura 5.2.2: Conclusion del apartado edad de las encuestas
Lugar de residencia

En esta pregunta se han propuesto a los encuestados cuatro opciones
distintas, considerando las distancias entre la ciudad de Rafaela (localidad en la
cual se encuentra la cerveceria actualmente) y las ciudades capitales de las tres
provincias ya mencionadas. Mediante la utilizacion de Google Maps se
obtuvieron las siguientes distancias:

—
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- Rafaela - Santa Fe: 89,4 km por Ruta Nacional N° 19
- Rafaela — Coérdoba capital: 295,7 km por Ruta Nacional N° 19
- Rafaela — Parana: 153,9 km por Ruta Nacional N° 19

De esta forma, las opciones brindadas a los encuestados fueron las
siguientes:

- Rafaela: Basandose en la localidad actual de la empresa

- A menos de 100 km de Rafaela: Considerando una distancia que alcance
localidades importantes como Santa Fe capital, Sunchales y San
Francisco.

- Entre 100 y 200 km de Rafaela: En esta se alcanzan otras localidades de
renombre como ser Parana y Arroyito.

- A mas de 200 km de Rafaela: Por ultimo, este grupo incluye localidades
como Cérdoba Capital y Rosario.

Estos resultados se pueden evidenciar en la figura 5.2.3:

M Rafaela

B A menos de 100 km de
Rafaela

Entre 100y 200 km de
Rafaela

B A mas de 200 km de
Rafaela

Figura 5.2.3: Conclusion del apartado lugar de residencia de las encuestas

El mayor grupo de encuestados reside en la ciudad de Rafaela, seguido por
aquellos que se encuentran a mas de 200 km de esta ultima (20% de los
participantes de la encuesta). Solo el 17% son de lugares aledafos (a menos de
200 km de la ciudad Rafaelina), comprendido por un 6% perteneciente a
localidades ubicadas a menos de 100 km de esta 'y 11% que se encuentran entre
100 y 200 km.

¢ Con qué frecuencia consume cerveza?
Solo el 6% de los encuestados consume cerveza todos los dias, el 37% lo

hace con una frecuencia de 2 o0 3 veces a la semana y el 57% consume solo los
fines de semanas. Esto se puede observar en la figura 5.2.4:

—
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m Solo los fin de semanas
M 2 0 3 veces por semana

= Todos los dias

Figura 5.2.4: Conclusién del apartado frecuencia de consumo de cerveza de las encuestas
¢Donde adquiere cerveza habitualmente?

Esta pregunta fue quizas una de las mas equitativas ya que, no hay una gran
diferencia entre los lugares donde se adquieren cerveza. Si bien el
supermercado predomina con un 29%, la opcién menos votada (de las dadas)
fue en boliches/fiestas con un 19%. Solo el 3% eligi6 la opciéon de “otros”
especificando vinotecas, cervecerias artesanales, mayoristas, o bien, fabrican su
propia cerveza. Esto se ve evidenciado en la figura 5.2.5 que se presenta a
continuacion.

B Supermercado

H Almacen del barrio
m Bar / Restaurante
M Boliche / Fiesta

m Otro

Figura 5.2.5: Conclusién de donde adquieren cerveza los encuestados
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¢ Qué presentacion de cerveza adquiere normalmente?
La gran mayoria compra habitualmente la presentacion en botella de 1 litro,

como se puede observar en la figura 5.2.6, siguiendo en segundo lugar con el
33% de los votos la lata. El resto: tirada, botellones o mojitas.

2%

H Botella 1L
M Lata

W Tirada

® Mojita

M Botellon 2L recargable

Figura 5.2.6: Conclusion de la presentaciéon adquirida por los encuestados
¢ Qué presentacion de cerveza prefiere?

Si bien en la pregunta anterior se concluy6 que la presentacion que mas se
vende es la botella de 1L, aqui podemos observar que lo que el mercado
demanda en su mayoria es la lata, dejando en segundo lugar al envase ya
mencionado. Lo descripto se puede observar en la figura 5.2.7:

2%

M Botella 1L
M Lata

m Tirada

H Mojita

m Botellon 2L recargable

Figura 5.2.7: Conclusién de la presentacion preferida por los encuestados
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¢En qué ocasion consume cerveza habitualmente?

Casi la mitad de los votantes (42%) han seleccionado que consumen cerveza
en reuniones sociales, como, por ejemplo, asados, previas a boliches, reuniones
con amigos, entre otros. En segundo lugar, con el 20%, el mayor consumo se da
en boliches y/o fiestas, seguido por after office (17%), en la casa (16%) y en
bares / restaurantes (5%), respectivamente. Esto se evidencia a continuacion,
en la figura 5.2.8:

B After office

M Boliche / Fiesta

m Casa

M Bar / Restaurante

M Reuniones sociales

Figura 5.2.8: Conclusién de en qué ocasion consumen cerveza los encuestados

¢Queé tipo de cerveza consume normalmente?

Un 29% de los encuestados consumen cerveza negra o roja, el resto prefieren
la tradicional rubia en sus distintas variedades: IPA y/o lager. La figura 5.2.9 da
evidencia de estos resultados.

M Rubia
B Negra

m Roja

Figura 5.2.9: Conclusion del estilo de cerveza preferida por los encuestados
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¢ Qué caracteristica considera decisiva al momento de adquirir cerveza?

El sabor es el factor determinante con un 43% de los votos, seguido de la
calidad de la bebida con un 29%. El resto se distribuye entre el precio (22%), la
disponibilidad (5%) y otros aspectos (1%) dentro de lo que se pueden destacar
la marca, procedencia del agua con la que se elabora, la temperatura a la que
se encuentra en el momento de la compra o la variedad. La siguiente figura,
correspondiente al niumero 5.2.10, representa lo ya descripto:

1%

M Precio

H Calidad

= Sabor

H Disponibilidad

m Otro

Figura 5.2.10: Conclusion de la caracteristica destacada por los encuestados
¢Ha probado alguna vez cerveza artesanal?

Solamente 21 de los 420 encuestados (5%) nunca han probado cerveza
artesanal antes, como lo representa la figura 5.2.11:

m Si

H No

Figura 5.2.11: Conclusién de encuestados que han probado cerveza artesanal
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En caso de que su respuesta sea afirmativa: ¢ Cual prefiere, industrial o
artesanal?

De los 399 que si han probado la cerveza artesanal, solo el 12% quedo en
disgusto con ella o simplemente prefiere la industrial. Esto nos indica el gran
presente que tiene la misma en el mercado actual. La figura 5.2.12 demuestra lo
dicho:

M Artesanal

M Industrial

Figura 5.2.12: Conclusién de preferencia de cerveza de los encuestados
¢ Qué caracteristica destaca usted de la cerveza artesanal?

La principal caracteristica que destaca a la cerveza artesanal de la industrial
es el sabor que tiene, asi lo manifestaron el 39% de los votantes, seguida por su
cuerpo (21%), aroma (14%) y calidad (14%). Otros pocos votantes destacaron el
precio (5%), la espuma (6%) y otros factores (1%). Esto se puede observar en
el grafico representado por la figura 5.2.13.

1%

H Cuerpo
B Aroma
W Espuma
M Sabor
M Precio
H Calidad

m Otro

Figura 5.2.13: Conclusién de caracteristica destacada de la cerveza artesanal.
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Considerando que el precio de las cervezas artesanales suele ser mayor
que el de las industriales, ¢{ Cuanto mas estaria usted dispuesto a pagar
por una cerveza artesanal de buena calidad?

La mitad de los votantes han concluido que estarian dispuestos a pagar entre
un 10% y 20% mas por una cerveza artesanal ante el precio de una industrial,
otro cuarto de votantes pagaria entre un 30% y 40% mas, mientras que el resto
se distribuye entre valores por debajo o por encima de los rangos ya
mencionados.

La figura 5.2.14 que se encuentra al pie de estas lineas, representan los
resultados descriptos en el parrafo anterior:

W 0% mas

W 10% mas
M 20% mas
W 30% mas
M 40% mas
M 50% mas

Mas del 50%

Figura 5.2.14: Conclusién de cuanto mas pagarian los encuestados
¢ Qué lo aleja de consumir cerveza artesanal habitualmente?

El 29% de los encuestados no se permite tomar cerveza artesanal por
motivos de precio, el 24% siguiente no lo hace por cuestiones comerciales en la
que no encuentran a su disponibilidad la misma para comprar, y otro 21% no
consiguen un producto de calidad homogéneo. El 7% restante, perteneciente a
la opcidn otros, destacan que se consume a una temperatura mas elevada que
la industrial, su cuerpo es muy pesado, o simplemente, que no hay motivo alguno
que lo alejen de consumir el producto, asi lo evidencia la figura 5.2.15
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M Precio

| Dificil de encontrar
Sabor

H Calidad variable

m Otro

Figura 5.2.15: Conclusién de qué aleja a los encuestados de consumir cerveza artesanal
Conclusiones de la encuesta

Una vez recabados y analizados los datos, se pueden sacar las siguientes
conclusiones de las encuestas realizadas:

- La cerveza artesanal es una bebida consumida (y preferida ante la
industrial) en su gran mayoria por jévenes adultos de hasta 30 afos,
pertenecientes a ambos sexos. Lo hacen principalmente durante los fines
de semana y en reuniones sociales y/o juntadas con amigos. De esta
manera, esto permite definir qué se debe apuntar a este nicho de clientes
y fortalecer la publicidad en redes sociales durante estos dias ya que
(segun un estudio publicado por We Are Social, agencia creativa
especializada en social media) los argentinos pasan hasta 8 horas por dia
conectados con sus celulares moviles, y alcanza un pico de 10 horas los
sabados.

- También se puede concretar que en la actualidad la gran mayoria
consume habitualmente cerveza envasada en botellas de 1 litro, pero
preferirian consumir en latas, por lo que uno de los objetivos planteados
en el proyecto (Implementar un estilo de envasado innovador en el rubro
de cerveceria artesanal: la lata) es totalmente viable ya que es un
producto demandado.

- Es importante alcanzar distintos puntos de venta del producto ya que los
clientes compran tanto en supermercados, boliches, cervecerias o en la
fabrica misma.

- Los 15.000 litros que se produciran se deberan repartir aproximadamente
en dos tercios partes en las variantes de cerveza rubia y el tercio restante
entre cerveza roja y negra.
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5.3 Estimacion de la demanda

Para la realizacion de la estimacion de la demanda futura se tuvo en cuenta
el consumo per capita historico en Argentina durante los ultimos 27 afos, este
dato fue obtenido de la Camara de la Industria Cervecera Argentina y se puede
observar en la siguiente imagen (5.3.1):

Aiio Litros per capita Aiio Litros per capita Ano Litros per capita

1992 28 2001 33 2010 44
1993 30 2002 32 2011 45
1994 33 2003 34 2012 42
1995 31 2004 35 2013 42
1996 32 2005 36 2014 43
1997 35 2006 38 2015 45
1998 34 2007 39 2016 42
1999 35 2008 43 2017 43
2000 34 2009 42 2018 44

Figura 5.3.1: Consumo per capita histérico de cerveza

El siguiente grafico (5.3.2) ilustra el consumo descripto en las tablas de la
imagen anterior.

Consumo Per Capita de Cerveza

Litros per Cdpita

Figura 5.3.2: Evolucién del consumo per céapita histérico de cerveza

En base a esta informacion, se pudo proyectar la demanda para los 5 afos
siguientes de los datos ya obtenidos, es decir, desde 2019 a 2023. Para la
proyeccion se utilizd6 un método conocido como regresion lineal para pronosticar.
Con esta herramienta, se predice un valor analizando el comportamiento en la
relacion previa de dos conjuntos de datos: tiempo y cantidad.

Para la realizacion del analisis se tuvo en cuenta un nivel de confianza del
80% de la proyeccidn, de donde surge el rango de tolerancia dentro del cual se
encontrara la proyeccion. Estos numeros se pueden observar en la tabla 5.3.1:
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Tabla 5.3.1: Proyeccion del consumo per capita en Argentina.

Proyeccion P Margen Inferior Margen superior
43 47
44 48
a4 48
45 49
45 49

Fuente: Propia

De la tabla surge el siguiente grafico (5.3.3), donde se puede observar la
variabilidad que puede tener la proyeccion de los litros de cerveza per capita
segun el rango de tolerancia ya descripto:

Proyeccion de consumo de cerveza per capita

Litros per capita
H
[+)]

2019 2020 2021 2022 2023
Ao

==@==Proyeccion ==@==Margen Inferior ==@==Margen superior

Figura 5.3.3: Proyeccion del consumo de cerveza per capita

Una vez que se conoce cuanto consumiran las personas en los proximos
cinco periodos, se prosiguié en analizar a las provincias donde se quiere instalar
el nuevo negocio: Santa Fe, Cordoba y Entre Rios. En la siguiente tabla (7.3.2)
se pueden ver las ciudades mas relevantes de estas provincias y el porcentaje
que representan sus habitantes sobre el total de las mismas, a estas se quieren
alcanzar con el producto, de modo tal que se pueda estimar cuantas personas
demandaran cerveza. Vale aclarar que, para la provincia de Cérdoba, no se tuvo
en cuenta su capital dado que no se consideré apropiado alcanzar esta ciudad
por el alto grado de competencia y complejidad para acercar el producto.
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Tabla 5.3.2: Localidades a comercializar el producto.

Santa Fe
Ciudad Habitantes % Del total
Rosario 1.194.000 35,1%
Santa Fe Capital 406.000 12,0%
Rafaela 95.000 2,8%
Esperanza 42.000 1,2%
Sunchales 21.000 0,6%
San Jorge 20.000 0,6%
Recreo 15.000 0,4%
San Cristobal 15.000 0,4%
San Vicente 8.000 0,2%
Suardi 7.000 0,2%
TOTAL 1.823.000 53,7%
Cordoba
Ciudad Habitantes % Del total
San Francisco 62.000 1,7%
Morteros 25.000 0,7%
Arroyito 22.000 0,6%
Brinkmann 15.000 0,4%
Freyre 7.000 0,2%
Devoto 6.000 0,2%
Porteha 6.000 0,2%
Miramar 2.000 0,1%
TOTAL 145.000 4,1%
Entre Rios
Parana 250.000 20,2%
La Paz 25.000 2,0%
Crespo 20.000 1,6%
Gral. Ramirez 10.000 0,8%
Cerrito 6.000 0,5%
TOTAL 311.000 25,2%

Fuente: Propia

Segun un estudio realizado por CCAA (Camara De Cerveceros Artesanales
De Argentina), al 80% de los argentinos le gusta la cerveza. Este dato fue
utilizado como punto de partida para la estimacién de la demanda futura, ya que
no se puede suponer que todo el habitante de las ciudades mencionadas le guste
esta bebida. Ademas, se tiene en cuenta que, segun el INDEC, el 70% de la
poblacién es mayor a 18 afos.

De esta forma, se obtiene la proyeccion final, junto al margen de error
asignado por el software. La misma se detalla en la siguiente tabla.
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Tabla 5.3.3: Proyeccion final de la demanda con porcentaje de tolerancia

Provincia Consumidores

Santa Fe 1.020.880 +/- 4% |45.939.600 +/- 4% 46.960.480 +/- 4% 46.960.480 +/-4% 47.981.360 +/- 4% 47.981.360 +/- 4%

Cérdoba 81.200 +/-4% | 3.735.200 +/-4% 3.735.200 +/- 4% 3.816.400 +/-4% 3.816.400 +/-4% 3.897.600 +/- 4%

Entre Rios 174.160 +/-4% | 8.011.360 +/-4% 8.185.520 +/-4% 8.185.520 +/-4% 8.359.680 +/-4% 8.533.840 +/- 4%

TOTAL 1.276.240 +/- 4% |57.686.160 +/- 4% 58.881.200 +/- 4% 58.962.400 +/-4% 60.157.440 +/- 4% 60.412.800 +/- 4%
Demanda mensual 4.807.180 +/-4% 4.906.767 +/-4% 4.913.533 +/-4% 5.013.120 +/-4% 5.034.400 +/- 4%

Fuente: Propia

En conclusion, se puede afirmar que los 15.000 litros que plantea producir el
presente proyecto se podrian instalar sin problema alguno en las localidades
seleccionadas dado que estos representan tan solo un bajo porcentaje de lo que
se demandaran en las mismas.

Una vez ubicados en el sexto ano del proyecto, donde se aumenta la
produccion progresivamente hasta el periodo 10, se proyectara la distribucion de
la marca a lo largo de todo el pais. En las siguientes lineas se detallara la
proyeccién de la demanda para los periodos 6 al 10.

Segun las estimaciones y proyecciones elaboradas en base a resultados del
Censo Nacional de Poblacién, Hogares y Viviendas 2010 realizados por el
INDEC, la poblacion crecera, segun lo detalla la tabla 7.3.4, en los afnos
coincidentes con los periodos 6 al 10.

Tabla 5.3.4: Crecimiento de la poblacion del ano 2024 al 2028.

Ano Poblacion
2024 47.067.641
2025 47.473.760
2026 47.873.268
2027 48.266.524

2028 48.653.385
Fuente: INDEC

La misma fuente asegura que, en base a datos histoéricos, un 70% de la
poblacién serdn mayores a 18 afnos de edad, por lo que se aplicé este porcentaje
para la estimacidén de la demanda ya que, segun la ley nacional N° 24.788, se
prohibe la venta de bebidas alcohdlicas a menores de esta edad. Ademas, se
respetd el dato ya detallado anteriormente brindado por la CCAA (Camara De
Cerveceros Artesanales De Argentina), el cual indica que un 80% de los mayores
son afines a la cerveza, mientras que al 20% restante directamente no consumen
la misma.

De esta forma, se proyecté la demanda en litros para los periodos
mencionados, en base al consumo per capita descripto anteriormente.
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Tabla 5.3.5: Proyeccion de la demanda del periodo 6 al 10.

Periodo Consumidores Demanda [Litros]

6 26.357.879 | 1.265.178.190 +/- 4%
7 26.585.306 | 1.302.679.974 +/- 4%
8 26.809.030 | 1.313.642.474 +/- 6%
9 27.029.253 | 1.351.462.672 +/- 6%
10 27.245.896 | 1.389.540.676 +/- 5%

Fuente: Propia

Nuevamente, se puede observar que la demanda de cerveza sera lo
suficientemente grande como para instalar la produccién proyectada.

5.4 Cinco fuerzas de Porter

El analisis de las cinco fuerzas de Porter es un modelo estratégico elaborado
por el ingeniero y profesor Michael Porter de la Escuela de Negocios Harvard,
en el ano 1979. Este modelo establece un marco para analizar el nivel de
competencia dentro de una industria, y poder desarrollar una estrategia de
negocio. Este anadlisis deriva en la respectiva articulacion de las 5 fuerzas que
determinan la intensidad de competencia y rivalidad en una industria, y, por lo
tanto, en cuan atractiva es esta industria en relacién con oportunidades de
inversion y rentabilidad.

Porter se referia a estas fuerzas como del microentorno, para contrastarlas
con fuerzas que afectan el entorno en una escala mayor a la industria, el
macroentorno. Estas 5 fuerzas son las que operan en el entorno inmediato de
una organizacion, y afectan en la habilidad de esta para satisfacer a sus clientes,
y obtener rentabilidad.

Las cinco fuerzas de Porter incluyen tres fuerzas de competencia vertical:
Amenaza de productos sustitutos, amenaza de nuevos entrantes o competidores
en la industria, y la rivalidad entre competidores, y también comprende dos
fuerzas de competencia horizontal: El poder de negociacién de los proveedores,
y el poder de negociacién de los clientes. Asi se lo muestra en la figura 5.4.1:
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Figura 5.4.1: Cinco fuerzas de Porter de “7 Jefes — Cerveza Artesanal”

5.4.1 Amenazas de nuevos competidores

Este apartado tratara sobre las barreras de entradas que el mercado en
cuestion impone para la aparicion de nuevos competidores. Dentro de las
principales consideraciones a tener en cuenta se encuentran la economia de
escala, la necesidad de capital para la produccién de cerveza al igual que la
tecnologia necesaria para esto (lo cual varia directamente con la escala
productiva), el conocimiento y experiencia en el rubro, la ubicacién en la que se
desarrolla el mercado, el conocimiento de la marca lo que brindard un mayor
prestigio y fidelidad, las represalias posibles por parte de las empresas
atrincheradas y las legislaciones o acciones gubernamentales.

Si bien el numero de barreras de entrada parece suficiente como para
dificultar el ingreso de nuevos competidores, ninguna de estas es
significativamente alta como para hacerlo. La realidad es que cualquier persona
qgue cuente con una inversién minima de capital podria ingresar en el mercado,
produciendo una cantidad de litros reducida, y por ende es que se concluye que
la amenaza de nuevos ingresantes es alta, pero al entrar a un mercado con
exceso de demanda, no representan una gran amenaza. Otro factor que es clave
e influye demasiado es el volumen de produccién, generalmente los nuevos
ingresantes son pequefos artesanos que no viven de este negocio, sino lo hacen
de pasatiempo produciendo pequenas cantidades que rondan los 200 o 300 litros
por mes sin necesidad de invertir en maquinaria, sino que cocinan con elementos
caseros, segun lo consultado a distintos emprendedores locales.
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Ademas, se necesita una curva de experiencia para poder producir un
producto de calidad constante, sin cambios en su sabor.

En conclusidn, las barreras de entrada no son altas si hablamos de pequefios
productores que no representen una amenaza (considérese a ella a productores
que superen los 3.000 litros mensuales). Como se ha mencionado, el proyecto
poseera un volumen sumamente superior a estos niveles de, buscando asi
abarcar una gran cantidad de bares y pisar fuerte en el mercado zonal con el fin
de competir contra grandes productores que ya se destacan a nivel nacional
como ser Antares, Quilmes, etc.

5.4.2 Amenazas de productos sustitutos

Se entiende por productos sustitutos a aquellos que, siendo técnicamente
diferentes, cubren la misma necesidad, es decir que tienen la misma utilidad.
Para el caso particular de la cerveza, los sustitutos son muchos ya que existen
una gran cantidad de bebidas alcohdlicas como ser el vino, whisky, champagne,
gin, ron, licor, fernet, entra tantos otros. Para este caso, la cerveza industrial se
puede considerar un sustituto al igual que las demas cervezas artesanales ya
que todas difieren en sus recetas.

Para hacer una evaluacién mas profunda, se decidié considerar los siguientes
aspectos de modo que determine el nivel de influencia que se tiene en este
sentido: grado de sustitucidn, precios de sustitutos y grado de diferenciacion.

En el primero de los casos, el grado de sustitucion es extremadamente alto
ya que existen multiples bebidas que pueden reemplazar a la cerveza. Estas
pueden ser con graduacion alcohdlica o no, y satisfacer las mismas necesidades.

En cuanto a los precios, el abanico es amplio ya que el producto se puede
sustituir tanto con una gaseosa cuyo precio ronda 1 u$s hasta sustitutos como el
whisky donde el valor del mismo supera los 100 u$s.

El grado de diferenciacion entre los distintos productos es alto ya que existen
multiples alternativas dependiendo de los gustos, edad, ingresos u otros
aspectos del consumidor. Por ejemplo, haciendo un andlisis mas minucioso se
puede decir que el gusto del consumidor no solo varia de bebida en bebida
(alguien que prefiera el vino antes que la cerveza, fernet, licores y otro) sino que
también hay un alto grado de diferenciaciéon dentro de la eleccién del mismo (el
vino puede ser blanco, tinto, rosado, espumante y dentro de, por ejemplo, los
tintos, se encuentran mas opciones como Malbec, Merlot o Blends).

De esta manera, se concluye que los productos sustitutos presentan una
amenaza alta para el proyecto. Para minimizar esta amenaza se debe estar
atentos a las exigencias de los clientes y darle mucho énfasis al concepto de
hacer un producto de alta calidad, novedoso y diferente al de la competencia.

Se analizara ahora, los principales competidores con los que se encontrara
el producto dentro del mercado en el cual se desarrollara. Estos son el vino, las
cervezas industriales, las cervezas artesanales y las gaseosas.
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Cervezas industriales

Lo que realmente representa una amenaza en cuanto a estas bebidas es la
concentracién practicamente monopdélica que posee este sector, siendo una sola
empresa duefa del 70% de las ventas en nuestro pais, teniendo logistica y
distribucion perfeccionada. EI mayor representante de estas marcas es Quilmes
que pertenece a la linea mas bésica de cervezas industriales junto a Brahma,
Santa Fe, entre otras. También existe una linea de mayor calidad, como lo es
Heineken, Stella Artois y Patagonia.

El sabor de estas lineas, segun lo encuestado, no se compara con la cerveza
artesanal pero lo que representa una amenaza es la presencia en el mercado,
que esta por arriba del 97%, es decir que en este porcentaje de brewpubs,
kioscos, restaurant estan la precedencia de al menos una de estas cervezas. Es
un hecho que nuestro producto compita de forma directa con estos en la mayoria
de los distribuidores y brewpubs seguramente ofreceran una alternativa de
cerveza industrial ademas de la alternativa artesanal.

El vino y las gaseosas

El gréfico que se muestra en la figura 5.4.2 da referencia que desde el afo
2013, el rubro gaseosas viene disminuyendo y es, de las tres categorias, la que
mayor tasa negativa ha tenido (-16,1% de variacion 2017/2013).

El vino, por su parte, también ha disminuido, aunque a una menor tasa que
gaseosas (-15% de variacién 2017/2013).

La cerveza, en cambio, que tuvo un pico en 2013 en el orden de los 22
millones de hectdlitros, cay6é en 2014, se mantuvo en el orden los 19 millones de
hectdlitros hasta 2016 y retom6 una tendencia creciente en 2017 incrementando
sus ventas un 10% durante ese afno.

La ventaja que encontramos respecto al vino se da en los precios ya que a lo
largo de los afnos la industria cervecera logro optimizar mejor los costos,
permitiendo que los precios aumenten en menor medida que la bebida a base
de uva fermentada.

Con respecto a las gaseosas, se sabe que es la bebida mas consumida por
habitante, llegando a 100 litros anuales per capita, pero a la hora de profundizar
en el tema de la salud, estas Ultimas poseen grandes cantidades de azucar y
otros quimicos nocivos para el organismo. Es por eso por lo que se espera que
el consumo de esta disminuya con el correr de los anos.
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Figura 5.4.2: Evolucién del consumo de bebidas
5.4.3 Poder de negociacion de los proveedores

Estos representan un importante eslabon en la cadena ya que si cuentan con
mucho poder son capaces de imponer precios altos en los insumos, de modo
que, si el precio de los insumos sube, se debe optar entre subir el precio de
venta, arriesgandose a perder clientes o no subirlo, pero disminuir el margen de
ganancia.

Para la elaboracion de cerveza las materias primas necesarias son: agua,
levadura, ltpulo y malta.

Para realizar el andlisis en cuestion se ha decidido evaluar los siguientes
aspectos: concentracidn de proveedores, relacion con ellos, costo de cambiar de
abastecedor, asi como también la posibilidad de poder hacerlo, influencia de la
marca que se esta comprando, la posibilidad de lograr una integracion hacia
delante de su parte y la contribucion de calidad que representan.

Teniendo en cuenta que nuestros insumos son commodities (el precio esta
establecido internacionalmente), que la cantidad de proveedores de insumos es
alta, que se tiene la capacidad de comprar mediante plataformas online como
por ejemplo Mercado Libre, que hay una gran disponibilidad de sustitutos, que el
costo de cambio de uno a otro es bajo y la estandarizacion de los insumos, se
concluye que el poder de negociacion de los proveedores es bajo.
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En el pais se encuentran aproximadamente quinientos proveedores para la
industria cervecera, quienes comercializan malta, lupulos y levaduras. Lo ideal
no seria cambiar de proveedores sin motivo alguno, sino quedarse con aquel
que ofrece buen precio, alta calidad en los productos (fundamental para la
realizacién de una cerveza de calidad) y que cumpla con las entregas a tiempo
y forma.

La variable mas importante es que cumpla con los tiempos estipulados, lo que
permitird tener la menor cantidad de stock posible, en otras palabras, capital
parado en el almacén.

5.4.4 Poder de negociacion de los clientes

A continuacion, se analizaran los aspectos respectivos a los clientes dentro
de los que toman un mayor peso especifico su poder de negociacion, la
concentracién de clientes que existen en el mercado, los volumenes que
adquieren y su poder de compra, la diferenciacion del producto, el numero de
productos sustitutos, el costo de cambio que deben afrontar en caso de
marcharse con un competidor y el costo que agregan a la cadena.

El poder de negociacion de los consumidores es bajo ya que hoy en dia la
demanda de la cerveza es muy alta, el nUmero de clientes es alto y cada vez se
incrementa mas y mas. Si bien el volumen de compra de cada consumidor es
bajo, al igual que el costo de cambiar de marca, esto no representa una amenaza
para el proyecto ya que se brindara al mercado un productor y un servicio de
muy alta calidad, por lo que los clientes estaran dispuestos a pagar mas.

Se buscara gran cantidad de clientes, a volimenes no tan altos, para no tener
una dependencia exclusiva de estos. Los clientes principales seran
consumidores finales, bares, vinotecas y regalarias.

5.4.5 Rivalidad entre los competidores existentes

Por dltimo, se analizara la rivalidad entre los competidores que se desarrollan
actualmente en el mercado lo que definira la rentabilidad del sector. Cuanta
menos competencia haya, mas rentable sera.

Para ello, se haréa énfasis en las barreras de ingreso, la cantidad de productos
sustitutos, concentracién de clientes y proveedores, el grado de equilibro de los
competidores, la competencia a nivel global, los costos fijos que posee el
proyecto, el grado de diferenciaciéon entre los productos ofrecidos, las barreras
de salidas, la madurez del mercado, la posibilidad de fusiones entre industrias,
el crecimiento de la industria, publicidad y promocién, y por udltimo, las
caracteristicas del producto.

Como ya se ha mencionado en la situacién actual de la empresa, los
competidores no son significativos ya que sus producciones no superan los 800
litros mensuales (Segun la Camara de Cerveceros de Rafaela). Ademas, la
publicidad y promocién a nivel local es bajo.
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En sintesis, la rivalidad entre los vendedores en competencia es baja ya que,
si bien el numero de competidores es alto, sus volumenes de producciéon son
bajos, la demanda es superior a estos niveles y el precio de venta no es un factor
decisivo para los clientes.

Esto significa que los productores son una competencia, pero la mayoria de
sus establecimientos no tienen un gran volumen de produccidon debido que, como
se ha mencionado, no son personas dedicadas exclusivamente a esto, sino que
lo realizan como pasatiempo los fines de semana. Por ello es que no superan los
800 litros mensuales.

Otro punto importante, es la calidad ya que hay cervezas que, aunque son
artesanales, no cuidan sus procesos y tienen mucha diferencia entre una coccién
y otra, esto lleva a que los brewpubs y los consumidores se fidelicen por las
marcas que no tienen variacion de calidad y sabor.

A modo de conclusion, se puede indicar que el resultado del analisis nos
indica que:

- Los clientes y los proveedores se encuentran en una posicién de
negociacién débil.

- Las barreras de entrada son muchas, pero pequenas.

- La competencia de los sustitutos es importante.

- Larivalidad es baja ya que los volumenes de produccién de cada uno son
bajos.

Por lo tanto, podemos concluir que el entorno competitivo si bien no es ideal
tampoco deja de ser atractivo, por lo que se puede afirmar que es bueno desde
el punto de vista de obtencién de utilidades.

5.5 Analisis interno

Una vez realizado el analisis externo utilizando la herramienta de las cinco
fuerzas de Porter, se procedera a ejecutar un andlisis interno para lograr definir
una ventaja competitiva, de modo que el proyecto obtenga una rentabilidad
mayor a la actual y cubra con los costos a los que se incurrira para aumentar los
volumenes de produccién.

Para ello, no solo se implementara un analisis FODA junto a su respectiva
matriz de convergencia, sino que se tendran en cuenta cuatro elementos basicos
qgue definen la ventaja que se quiere alcanzar con este estudio.

5.5.1 Respuesta al cliente

Estos son los principales actores del proyecto ya que son los que definiran el
éxito o el fracaso de este. Tal como se pudo observar en la encuesta, una gran
cantidad de potenciales consumidores han probado alguna vez en su vida
cerveza artesanal e incluso la prefieren ante la industrial, pero no adquieren
regularmente la misma porque no consiguen o no encuentran un producto
homogéneo.
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Esto marca un punto de partida para el planteo de la estrategia del proyecto.

5.5.2 Calidad

Para atacar esta variable se buscara realizar un producto de calidad
homogénea mediante la implementacién de las Buenas Practicas de
Manufacturas (BPM), teniendo en cuenta que el mismo cumpla con los requisitos
demandados por el cliente para lograr su satisfaccion. También, se desarrollaran
distintas variedades de cervezas para poder complacer los distintos gustos de
los consumidores, con un producto que siempre se encuentre al alcance de
estos.

Por otra parte, se debe asegurar la calidad en cuanto al proceso productivo y
de distribucién, contando con una politica de rotacion de stock bien definido, lo
cual se explicara en el estudio técnico del presente proyecto, y evitar que el
producto supere su vida util sin ser distribuido para su consumicion.

En cuanto al proceso, se garantizara una higiene total de los equipos entre
coccion y coccidén, implementando el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP) y respetando las normas de higienizacion.

5.5.3 Innovacion

Si bien la marca ya cuenta con una amplia variedad de productos, se
destinara una gran cantidad de tiempo al disefio y elaboracién de nuevos
sabores y envases, para lograr un atractivo suficiente para el cliente.

Por su parte, se buscara lograr una gran innovacién durante el proceso con
el fin de hacer al mismo mas eficiente.

5.5.4 Eficiencia

Se controlaran los costos de la empresa con el fin de no perder de vistas los
gastos a los que se incurre para llevar a cabo la produccioén y asi poder asignar
un precio justo y correcto al producto, teniendo en cuenta sus distintos valores.

Por su parte, la gran producciéon que se quiere desarrollar con el proyecto
permitird reducir los costos unitarios con el fin de lograr una mejor posicion en
este aspecto respecto a la competencia. Esto se debe a que, a mayor compra
de materias primas, por ejemplo, se reciben mayores bonificaciones de parte de
los proveedores.

5.6 Analisis FODA

El andlisis FODA es un estudio simple cuyo objetivo es determinar las
ventajas competitivas de una empresa o proyecto, conocer en qué situacion se
encuentra y planear una estrategia adecuada en funcion de sus caracteristicas
y las del mercado en el que interactua.
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El acronimo FODA se compone por las palabras:

- Fortalezas

- Oportunidades
Debilidades

- Amenazas

Por lo tanto, esta metodologia nos permitira analizar la situacién de la
empresa, ya sea sus caracteristicas internas (Fortalezas y Debilidades) como
también las externas (Oportunidades y Amenazas).

A continuacién, se clasificaran en estas cuatro categorias las caracteristicas
que son importantes para analizar correctamente el emprendimiento a
implementar.

5.6.1 Fortalezas

- Alto grado de conocimiento del proceso productivo ya que actualmente se
esta produciendo cerveza.

- Gran experiencia acumulada en el rubro.

- Conocimiento del mercado regional debido a que la marca es reconocida
en el mismo.

- Conocimiento de las materias primas, maquinaria y tecnologias
necesarias.

- Red de proveedores ya establecida.

- Variedad de estilos de cerveza desarrolladas.

- Nuevas variedades de cervezas en desarrollo.

- Lider a nivel local en la categoria de cervezas artesanales.

- Gestion integral, dinamica y responsable de la cadena de valor.

- Conocimiento y conciencia sobre las normativas vigentes de higiene y
seguridad y desecho de residuos.

5.6.2 Oportunidades

- Gran crecimiento del mercado regional, nacional e internacional de la
cerveza artesanal.

- Implementacion de BPM para una calidad constante de producto y una
correcta higienizacion de la maquinaria.

- Alta tendencia de los consumidores a la cerveza enlatada.

- Buena reaccién de los clientes a los nuevos estilos.

- Baja calidad y falta de sabor de las cervezas industrializadas.

- Lacerveza es la bebida alcohdlica mas consumida de la Argentina.

- El precio de la cerveza es inferior a lo de las demas bebidas alcohdlicas.

- Los bares buscan cada vez mas incorporar cervezas artesanales.

- Gracias a la apertura mercantil del rubro en el MERCOSUR surge la
posibilidad de exportar.

- Alta diversidad de medios de comunicacion para promocion.
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- Amplia variedad de proveedores de buena calidad.
- Cada vez hay mas bares lo que permite aumentar la cartera de clientes.

5.6.3 Debilidades

- Cartera de clientes reducida solamente a nivel local.

- Es necesario una gran inversion en equipos para aumentar la produccion.

- Materia prima importada por lo que varia junto al valor del délar.

- Bajo volumenes de produccién.

- Escasa publicidad.

- La vida util del producto es reducida por lo que se necesita una correcta
estimacion de las ventas para no sobreestimar la demanda.

5.6.4 Amenazas

- Muchos impuestos y presion tributaria.

- Pérdida del poder de compra de los consumidores debido a la alta
inflacion.

- Alta inflacién.

- Délar atrasado por politicas econémicas.

- Cervecerias industriales concentradas en dos grandes monopolios: AB
InBEV y CCU Argentina SA.

- Uno de los monopolios de cerveza industrial lanzé una linea artesanal:
Patagonia (corresponde a CCU Argentina).

- Los monopolios mencionados compran las cervecerias artesanales en
crecimiento.

- Cada vez hay mas cervecerias artesanales.

- Gran cantidad de bebidas alcohdlicas que actian como sustitutos.

- Bajas barreras de ingreso al mercado.

- Las politicas de exclusividad de las grandes empresas hacen dificil
comercializar el producto mediante los canales tradicionales como ser
supermercados.

5.6.5 Matriz de convergencia

Para lograr un mejor andlisis y determinar las estrategias a seguir para
aprovechar al maximo las oportunidades y fortalezas, y disminuir las amenazas
y debilidades, se prosiguid a realizar la siguiente matriz de convergencia en la
cual se da una puntuacién de coincidencia siguiendo la referencia de la siguiente
tabla enumerada como 5.6.1:

Tabla 5.6.1: Referencias de matriz de convergencia.
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Nota Significado

0 [Ninguna
1 [Baja

2 |Media

3 [Alta

4 |Muy alta

Fuente: Propia

En primer lugar (figura 5.6.1), se evaluara al cuadrante FO, es decir, como
usar las fuerzas internas para aprovechar las oportunidades que surgen en el
ambiente en el que se desarrolla el mercado.

las  cervezas

El precio de |z cerveza es inferior & lo de las demas

bebidzs alcohdlicas
Cada vez hay mas bares lo que permite aumentar I3

Tendencia de los consumidores a la cerveza enlatada
Buena reaccion de los clientes a los nuevos estilos

La cerveza es lz bebida alcoholica mas consumida de 13
Los bares buscan cada vez mas incorporar cervezas
Amplia variedad de proveedores de buena calidad
cartera de clientes

Bzja calidad y falta de sabor de

industrializadas
Diversidad de medios de comunicacion

Crecimiento del mercado
Posibilidad de exportar

alto grado de conocimiento de los procssos
productivios

Experiencia en &l rubro

Conocimignta del mercado regional

Conocimisnta  de las  materas  primas,
maguinarias y tecnologias

Red de proveedores establecida

wariedad de estilos de cerveza desarrolladas

Nusvas variedades de cervezas en desarralle

Busnzs Practicas de Manufactura (BEM]

Lider a nivel local

Gestion intzgral, dinamica y responsable de [z
cadena de valor

Conocimiente de normativa de higiene y
seguridad

Suma

Figura 5.6.1: Andlisis FO de la matriz de convergencia

A continuacién (figura 5.6.2), se procedera a analizar el cuadrante FA, en el
cual se tratara de determinar cémo usar las fuerzas para evitar las amenazas del
exterior.

—
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poder de compra de

del
Los monopelios compran cervecerias artesanzleg

Altos impuestos y presion tributaria
Cervecerias industriales concentradas

un monopaolio lanzd una linea artesanal
Cada vez hay mas cervecerias artesanales
Gran cantidad de productos sustitutos
Politicas de exclusividad con monepolios

Bajas barreras de ingreso

consumidores
Alta inflacidn
Ddlar atrasado

Pérdida

Alto grado de conocimiento de los procesos

productivos
Experiencia en | rubro 1 2 1 1 1 2 2z 3 2 1 1
Conocimisnta del mercado regional o 3 o o 3 3 3 4 3 2 1

Conocimisnto  de  las  materiaz  primas,
maquinarizs y tecnologias

Red de proveedores establecida 1 o 1 1 1 o o 3 1 3 3
wariedad de estilos de cerveza desarrolladas 1 2 1 3 1 2 2z 4 2 3 2
Musvas variedades de cervezas en desarrollo 2 3 o o 4 2 2z 4 3 3 2
Buenzs Practicas de Manufactura (BFM) 1 1 1 1 1 o o 3 1 o 1
Lider 3 nivel local 1 3 1 1 1 3 3 4 3 z z

Gestion intzgral, dinamica y responsable de [z
cadena de valor

Conocimienta de normativa de higisne y
seguridad

Suma 10 14 & B 14 14 14 36 19 15 13

Figura 5.6.2: Analisis FA de la matriz de convergencia

La siguiente figura (5.6.3) trata sobre el cuadrante DO, es decir, la manera de
superar las debilidades que se tiene en la empresa gracias a las oportunidades
que ofrece el entorno.

—
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Altos impuestes y presién tributaria

Pérdida del poder de compra de los consumidores
(Cervecerias industriales concentradas

Un monopolio lanzé una linea artesanal

Los monopolios compran cervecerias artesanales
(Cada vez hay mas cervecerias artesanales

(Gran cantidad de productos sustitutos

Politicas de exclusividad con monopolios

Bajas barreras de ingreso

Alta inflacion
Ddélar atrasado

Cartera de clientes reducida 1 ]2 |1 |1 3 |3 |3 3 3 |13 |1
Es necesario una gran inversion en equipos 4 1 3 3 1 (o] 2 3 1 (o] 3
Materias primas importadas 4 1 3 4 1 o] i) 3 1 o] 3
Bajo veldmenes de produccion 1 1 1 1 1 3 3 4 4 2 2
Escasa publicidad o 1 Q Q 3 2 2 3 2 2 ]
Vida util del producto reducida o 2 Q Q 2 ] Q 1 Q 1 ]
Suma 10 |8 B 9 11 (B 10 |17 |11 |B 9

Figura 5.6.3: Andlisis DO de la matriz de convergencia

Por ultimo (figura 5.6.4), y no menos importante, se tratara el cuadrante DA
de modo de disminuir las debilidades y evitar las amenazas.

Altos impuestos y presion tributaria

Pérdida del poder de compra de los consumidores
Cervecerias industriales concentradas

Un monopolio lanzdé una linea artesanal

Los monopolios compran cervecerias artesanales
Cada vez hay mas cervecerias artesanales

Gran cantidad de productos sustitutos

Politicas de exclusividad con monopaolios

Bajas barreras de ingreso

Alta inflacion
Dalar atrasado

Cartera de clientes reducida 1 2 1 1 3 3 3 3 3 3 1
Es necesario una gran inversion en equipos 4 1 3 3 1 ] 2 3 1 ] 3
Materias primas importadas 4 1 3 4 1 0 0 3 1 0 3
Bajo volimenes de produccion 1 1 1 1 1 3 3 4 4 2 2
Escasa publicidad Q 1 o |0 3 2 2 3 2 2 [}
Vida util del producto reducida 0 2 0 0 2 i} i} 1 i} 1 0
Suma 0 (8 B 9 11 |8 10 |17 |11 |B 9

Figura 5.6.4: Andlisis DO de la matriz de convergencia
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De este modo, se puede concluir que gracias al alto grado de conocimiento
del mercado y a la gran experiencia en él, las posibilidades de extenderse a
nuevas regiones y de implementar nuevos estilos de cerveza es viable, asi como
también que nuestro producto sea la prioridad para los nuevos bares que abren
a nivel local y alcanzar a aquellos que aun no son clientes de la firma. De esta
manera se podria afrontar a las principales amenazas: la diversidad de bebidas
alcohdlicas que actuan como productos sustitos y los nuevos competidores que
cada vez incrementan en mayor medida.

Por otra parte, la alta tendencia al consumo de cerveza en latas permitira
desarrollar este nuevo tipo de fraccionamiento de la bebida para su
comercializacion. Como ya se ha mencionado, el ser lider en el mercado local
logra una primera imagen positiva, de esta manera, se logrard alcanzar una
mayor cantidad de clientes de modo progresivo. Esto representaria realmente
una ventaja frente a los competidores actuales y dentro de los nichos a los cuales
se quiere alcanzar con el proyecto ya que es un envasado innovador dentro del
mercado de la cerveza artesanal. Si bien, dentro del mercado de cerveza
industrial ya se adapté este tipo de fraccionamiento, todavia no ha sido
implementado por grandes empresas en el rubro artesanal: solamente Patagonia
lo hizo ya que es una empresa dependiente de uno de los monopolios de cerveza
mas grandes del mundo (CCU), y la misma se considera como semi-artesanal.

5.7 Plan estratégico

Para llevar a cabo este apartado, se tendra en cuenta el posicionamiento que
se quiere adquirir en el mercado en el cual se va a desarrollar el proyecto
basandose en si se quiere diferenciarse en costos, calidad o bien, o concentrarse
en un nicho especifico.

En resumen, es el lugar que se quiere ocupar en la mente de los actores
claves. Consiste en elegir qué hacer y qué no hacer, en qué mercados entrar y
en cuales no, es decir elegir un camino y dejar atras otras opciones. Se pueden
observar los distintos tipos en la Matriz de estrategias genéricas de Porter (figura
5.7.1):
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Lider total en Lider total en
costos diferenciacion
Costos Diferenciacion

Enfoque en
costos

Enfoque en

diferenciacion

Mercado

Figura 5.7.1: Andlisis FA de la matriz de convergencia

El objetivo principal del proyecto es lograr un enfoque de diferenciacién
incorporando caracteristicas que hagan que los compradores de un determinado
nicho de mercado prefieran los productos o servicios de la empresa en vez de
las marcas de los rivales.

Para ello, se debe crear valor para los clientes y conseguir que los rivales no
puedan copiar el producto con facilidad o igualarlo.

Esta estrategia es la idonea ya que se trata de un producto con atributos
unicos en el mercado, lo que permite a la empresa exigir un precio mas elevado,
aumentar las ventas de unidades y crear lealtad de marca.

Gracias a la diferenciacion se obtienen los medios para lograr una ventaja
competitiva mas duradera y rentable que la competencia, mediante la innovacién
de nuevos productos, la superioridad técnica, la calidad del producto y el servicio
al cliente.

En resumen, el foco no esta puesto en reducir costos, sino que se buscara
que la cerveza respete una calidad constante sin variar en sus principales
aspectos como ser sabor, aroma y amargor. Gracias a la experiencia adquirida
en el mercado se sabe que el cliente esta dispuesto a pagar mas por un producto
de calidad, permitiendo asi, alinear esta estrategia con nuestro proyecto.

5.8 Conclusiones del estudio de mercado

Una vez implementadas todas las herramientas para la realizacion de este
estudio de mercado, se pueden detallar varias conclusiones.

—
o))
W

—



Universidad Tecnoldgica Nacional - Facultad Regional Rafaela
Proyecto Final - Fabricacion de cerveza artesanal
Costantini - Rossi - Sesto

Lo primero y principal, es el crecimiento sostenido que ha tenido el mercado
de la cerveza artesanal en los Ultimos afos, por lo que la idea propuesta en el
proyecto es totalmente viable siempre y cuando se logre un producto acorde a lo
solicitado por el cliente. Ademas, este nicho de mercado presenta una demanda
muy elevada, pese a la gran cantidad de competidores que hay en la actualidad.

Para atender esta demanda, el proyecto se basara en la produccién de cinco
estilos de cerveza, basandose en los distintos gustos de los consumidores
encuestados: Dorada Pampeana, American IPA, Red ALE, American Brown
Stout y Stout. Ademas, se evaluara la posibilidad de elaborar nuevas variedades
innovadoras y que sean aceptadas por los clientes.

Como se ha observado en el apartado 2 de las encuestas, los clientes optan
mayoritariamente por una cerveza rubia en la cual buscan un buen sabor, lo que
permite obtener una idea general sobre que variedad explotar de las ya
existentes. Ademas, la mayoria de los encuestados prefieren una presentacion
en lata del producto, lo que apoya la idea del proyecto de implementar una
maquina enlatadora a la cerveceria.

Por su parte, gracias a los encuestados se puede concluir que la gran mayoria
de consumidores de sexo repartido y edad joven, quienes estan dispuestos a
pagar un precio superior por ello.

Este andlisis permitié identificar que una variable a atender es la
homogeneizacion del producto ya que la inestabilidad del sabor, aroma, cuerpo
y aspecto entre las distintas cocciones no permite lograr una fidelizacion del
cliente. Para atacar esta variable, se implementaran las BPM.

El andlisis FODA junto al plan estratégico, permiten concluir que se debe
plantear una estrategia de diferenciacién. Para ello, se debera brindar un alto
nivel de servicio, haciendo que la cerveza llegue al cliente en tiempo y forma,
atendiendo sus quejas y sugerencias, lanzando nuevos productos siguiendo sus
recomendaciones y, sobre todas las cosas, brindando todo lo que ellos
necesiten.

Para ello, se desarrollara un sistema de retroalimentacién constante con los
clientes mediante encuestas y llamados telefénicos para saber su nivel de
satisfaccion. De esta manera se lograra la mejora continua que se quiere
alcanzar en “7 Jefes - Cerveza Artesanal’ y se atenderan los factores planteados
en el analisis interno.




Capitulo 6:
Plan de marketing
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6.1 Introduccion

El fin de este estudio es determinar las estrategias de marketing apropiadas
para potenciar las ventas del producto y alcanzar asi abarcar una mayor porcion
del mercado.

Dentro de las variables a analizar se encuentran las 4P (producto, promocion,
precio y plaza), caracteristicas del personal, valores, mision y vision de la
empresa.

Como se he mencionado, la empresa ya cuenta con un sistema de marketing
en la actualidad, por lo que el objetivo es determinar nuevas politicas y potenciar
las actuales para lograr los objetivos ya planteados.

6.2 Producto

Debido a que el 19% de los encuestados considerd que dentro de los
aspectos que lo alejan de consumir cerveza artesanal se encuentran el sabor,
se desarrollaran, en un principio, dos estilos nuevos con menos IBU’s para que
el consumidor se sienta mas a gusto con estas. Estan son:

Golden Honey: es una cerveza ale de color bronce que incorpora la miel
en su proceso de elaboracién (se agrega unos 15 minutos antes del hervor
del mosto), la cual ademas de brindar su sabor caracteristico, posee notas
dulces.

Dunkel de Trigo: las cervezas de trigo son elaboradas con 60% de trigo y
40% de cebada, poseen un color palido amarillento y algo turbio. Son
acidas, espumosas y muy refrescantes.

Estas nuevas variedades seran ofrecidas en las presentaciones que la
empresa ya cuenta, asi como también en las que el proyecto propone incorporar.

Por otra parte, respecto a las presentaciones, se puede mencionar que los
consumidores de cerveza estan migrando a las latas, es por eso que se
comenzara a ofrecer el producto en un envase de aluminio con una capacidad
473 ml. Segun la camara de Cerveceros Argentinos, esto se debe a que AB
InBev (duefias de marcas como Quilmes y Brahma) realizaron una fuerte
apuesta en el mercado argentino en este tipo de envase ofreciendo las mismas.

Las encuestas realizadas evidencian la preferencia de los consumidores
hacia la lata. Un 34% de los votantes han considerado una preferencia por el
producto enlatado, lo que sirve de referencia para tomar la decision de realizar
una inversion en este tipo de producto.

Como se ha mencionado, la firma cuenta con una barra mévil, la cual se
potenciard su uso: se alquilara para eventos privados como ser fiestas,
despedidas de solteros, cumpleafos o cualquier tipo de reunién social que la
requiera.
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También se ampliara la participacion en fiestas y eventos nacionales/locales
importantes, ofreciendo los distintos productos con los que cuenta la firma.

6.3 Distribucion

Ademas de las redes de distribucion que ya fueron aclaradas en la situaciéon
actual, se considerd agregar el siguiente canal de distribucion:

Nivel 2: Productor->Mayorista>Minorista > Consumidor

En este caso seria, conveniente contar con mayoristas en distintas ciudades
gue se encargue de la distribucién tanto a minoristas (bares y comercios) como
a consumidores finales.

Como se ha visto en la proyeccién de la demanda, habra un crecimiento de
la misma en primera instancia en el afo 2019, otro aumento en 2020 el cual se
replicara en 2021 y el ultimo crecimiento sera en 2022 y se mantendra el mismo
en 2023. De esta manera se pueden contabilizar tres crecimientos en los cincos
periodos en los cuales se analiza el proyecto, en una primera instancia. Este
crecimiento se puede observar en la siguiente tabla (6.3.1):

Tabla 6.3.1: Crecimiento de la demanda en los primeros cinco periodos.

2019 2020 2021 2022 2023

| Crecimiento de la demanda | 2% 5% 5% 7% 7%
Fuente: propia

Para la distribucién futura, se contemplaran estos crecimientos y se definiran
tres segmentos a los cuales se llegara con el producto en funcién de la distancia
a la que se encuentren las ciudades de la ubicacién de la planta productiva:
Rafaela.

Como ya se ha mencionado en la estimacion de la demanda, solamente se
desean alcanzar algunas ciudades de las provincias objetivas. Con esta
informacion se procede a definir los segmentos mencionados:

Segmento N°1:

Con el 2% de crecimiento esperado para 2019 se buscara posicionar la marca
en aquellas ciudades mencionadas anteriormente que se encuentren a menos
de 100 km de la localidad de origen del producto: Rafaela.

Es por ello que, adicionalmente del mercado local, en una primera instancia
se trabajara con potenciales clientes de las siguientes localidades expresadas
en la tabla 6.3.2:
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Tabla 6.3.2: Localidades a comercializar en el segmento 1.

Ciudad Distancia
Sunchales 41 km
San Vicente 55 km
Esperanza 60 km
Recreo 80 km
Freyre 61 km

Portefa 77 km
San
Francisco 90 km

Brinkmann 96 km
Fuente: propia

Santa Fe
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Segmento N°2:

Luego, con el crecimiento proyectado para los afios 2020 y 2021 (5%), se
insertaran los productos en aquellas ciudades que se encuentren a menos de
150 km de distancia de Rafaela, las cuales se describen en la tabla 6.3.3:

Tabla 6.3.3: Localidades a comercializar en el segmento 1.

Distancia

Capital 105 km
San Jorge 104 km
San Cristobal 111 km
Suardi 135 km
Morteros 113 km
Devoto 108 km

Fuente: propia
Segmento N°3:

Por dltimo, cuando la firma ya esté asentada en las localidades ya descriptas,
y aprovechando un nuevo crecimiento de la demanda del 7% en los afos 2022
y 2023, se buscara alcanzar el resto de localidades de las mencionadas en la
proyeccién de la demanda.

Estas son: Rosario (Santa Fe), Arroyito y Miramar (Coérdoba) y Parana, La
Paz, Crespo, Gral. Ramirez y Cerrito (Entre Rios).

Luego, en el periodo numero 6, se definiran nuevos mercados a lo largo y a
lo ancho del pais dado que se proyecta alcanzar todo el territorio argentino con
los productos de la marca. Como se observa en la siguiente tabla (6.3.2), la
demanda seguira creciendo con el tiempo, respetando lo ya mencionado
anteriormente.
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Tabla 6.3.4: Crecimiento de la demanda en los segundos cinco periodos.

2025 2026 2027 2028

| Crecimiento de la demanda 3% 1% 3% 3%
Fuente: propia

De esta manera, se alcanzaran nuevos segmentos del pais mediante una
distribucion tercializada, la cual quedara a cargo del cliente. También, se crearan
alianzas estratégicas con mayoristas de renombre a nivel nacional, los cuales
comercializaran la marca y sera mas facil alcanzar minoristas y clientes finales
de distintos puntos del pais.

6.4 Promocion

Internet es una herramienta muy poderosa para la promocion de los
productos, segun el reporte global “We Are Social” los argentinos estan en
promedio 8 horas al dia en internet. Como se ha mencionado previamente, la
empresa posee Facebook e Instagram, pero no utiliza sus perfiles con
frecuencia. Lo que se hard es aumentara la actividad en las redes con
publicaciones y sorteos, lo que aumenta la difusién de la marca a un costo nulo.

Ademas, se comenzara a invertir en publicidad en estas plataformas: la
publicidad en redes sociales es una alternativa de bajo costo que permite llegar
a mucha gente y también elegir el tipo de publico al cual se quiere llegar.

Otro medio que se utilizara seran radios de la zona, las mismas no tienen el
mismo alcance que las redes sociales, pero es una gran alternativa desde el
punto de vista que en muchos lugares de trabajo se escuchan las mismas.
También, se considerd una opcion que permitira alcanzar otro tipo de clientes,
dado que ningun competidor actual cuenta con publicidad en este medio.

Ademas, se desarrollara una aplicacion movil que permita dar informacion de
los productos a los potenciales clientes, como asi los lugares para adquirir el
producto (brewpubs, puntos de venta de barriles y recarga de botellones). La
misma estara disponible en Play Store y App Store y se comenzara a desarrollar
cuando el mercado este asentado, por o que se considera una estrategia de
marketing a futuro.

6.4.1 Diseno de producto

Con motivo de promocionar la marca, se lanzara para fechas especiales
(como ser el dia del padre o navidad) un producto que pueda ser una alternativa
a la clasica caja que viene con el vino o espumantes. Es por eso por lo que se
ha ideado un producto para estas ocasiones.
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En una primera etapa, el mercado objetivo sera la ciudad de Rafaela con la
posibilidad de expandirse a nivel provincial en la medida que el producto vaya
adquiriendo aceptacion en los consumidores. El estereotipo de los potenciales
clientes serdn empresas de pequefo y gran tamafno para que ofrezcan este
producto como regalos formales, dado al alto grado de industrializacién de la
ciudad, asi como también particulares que quiera realizar un regalo distinto, con
buena presentacion, de gran calidad y singular. El producto también estara
exhibido en bares de cerveza artesanal y vinotecas, algo que abunda y se
encuentra en crecimiento constante en la region. En la figura 6.4.1 puede
observar el bosquejo del producto descripto.

Figura 6.4.1: Disefio del producto

Usos que se le dara al producto:

Regalo empresarial a clientes o proveedores.
Incentivo a empleado por logro de objetivo.
Regalo a un ser querido para fechas especiales.

En la etapa de compra, es indispensable que el usuario tengo un primer
impacto visual positivo, llamandole la atencion. Es por eso que el producto sera
estéticamente atractivo, flexible con los estilos de cerveza a elegir y con buen
packaging.

Para los usos, se necesitard que el producto tenga buena presentacion,
calidad y sea atractivo, debido a que probablemente en el primer caso se regale
a un fiel cliente 0 a un encargado de ventas de una empresa que provee a la
emisora del regalo.

En la segunda ira dirigido a un empleado o colaborador de la organizacién y
buscara dejarlo satisfecho. Para todos los casos deberd tener un packaging
adecuado que lo proteja de los factores que lo podrian danar antes de la entrega.

Ademas, el usuario lo podra utilizar para llevar sus bebidas a un evento. Esto
le da el atributo al producto de no ser descartable, es decir consumirlo y tirarlo,
siendo una ventaja.

—
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6.5 Precio

Para este andlisis, se estudiaran los precios de los productos industriales e
industriales premium. Para ello, se sacd el promedio de los precios de las
cervezas mas vendidas en la Argentina en sus distintas presentaciones, teniendo
en cuenta los precios de venta de los supermercados Coto, Carrefour, La
Andnima, La Gallega, El Pinglino y Disco. De esta manera, se puede estimar
aproximadamente en qué rango de precios se debe encontrar la cerveza ofrecida
por la marca.

La tabla 6.5.1 que se presenta a continuacion se muestran las principales
marcas de cerveza que se comercializan en el pais en sus distintas
presentaciones con sus respectivos precios. De ella, se puede concluir que el
precio aproximado de una cerveza industrial es de 1.5 u$s el litro y una Premium
tiene un valor que ronda los 1.8 u$s.

Tabla 6.5.1: Precios de cervezas en supermercados locales.

Marca Presentacion Precio [u$s]
Imperial 473 ml 0,96
Heineken 473 ml 1,26
Schneider 473 ml 0,77
Andes 473 ml 1,16
Imperial Stout 473 ml 1,24
Stella Artois 473 ml 1,32
Amstel 473 ml 1,13
Grolsch 473 ml 1,63
Quilmes 473 ml 0,85
Isenbeck 473 ml 0,92
Schneider 473 ml 1,00
Budweiser 473 ml 0,83
Sol 473 ml 1,66
Santa Fe 473 ml 0,79
Patagonia 473 ml 2,00
Brahma 473 ml 0,99
Penon del aguila 473 ml 2,14
Boris 473 ml 1,90
Oranjebom 473 ml 2,50
VanPur 473 ml 2,02
Corona 750ml 2,43
Patagonia 750ml 2,48
Isenbeck 1 litro 1,55
Imperial Stout 1 litro 2,22
Budweiser 1 litro 1,86
Santa Fe 1 litro 1,58
[ )
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Heineken 1 litro
Quilmes Stout 1 litro
Quilmes bajo

cero 1 litro
Quilmes Clasica 1 litro
Brahma 1 litro
Schneider 1 litro
Stella Artois

Noire 1 litro
Stella Artois 1 litro
Imperial Ipa 1 litro
Andes 1 litro
Imperial 1 litro
Patagonia IPA 1 litro
Amstel 1 litro
Wasteiner 1 litro
Grolsch 1 litro
Quilmes 1890 1 litro

2,36
1,80

1,42
1,64
1,76
1,61

2,45
2,36
2,40
1,95
1,92
2,51
2,25
2,14
2,47
1,90

Fuente: Propia

6.5.1 Precio a clientes directos

En una primera instancia se sabe que el precio no esta definido por la
empresa sino por el mercado. El valor de la cerveza artesanal esta por encima
de la industrial. Segun las encuestas el publico (6.5.1) esta, en su gran mayoria,
dispuesto a pagar de entre un 20% y 30% mas de lo que vale una industrial.

m 0% mas

B 10% mas

H 20% mas

[ 30% mds

= 40% mas

m 50% mas

= Mas del 50%

Figura 6.5.1: Resultado del apartado precio de cerveza en las encuestas

Por lo tanto, el producto de la firmase vendera aproximadamente a 2.40 u$s,
precio un poco superior al litro de una cerveza “Premium”. Las latas de 473
mililitros tendran un valor aproximado de 1.80 u$s siendo este un precio

competitivo para el segmento latas.
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6.5.2 Politica de precios para distribuidores

Para este proyecto se tendra que establecer una red de distribuidores ya que
no se podran asumir los costos de montar una flota de reparto propia. Al principio,
por ser una marca no reconocida en ciudades grandes y mas alejadas, como
Santa Fe o Rosario, los distribuidores se llevaran un margen del 30% al 40%. Es
por eso por lo que el producto se le vendera a 1.70 u$s el litro. El ingreso por la
unidad de las latas sera cercano a 1.30 u$s.

Con el pasar del tiempo y cuando la marca tome renombre, los margenes de
los distribuidores terminaran disminuyendo, aumentando las utilidades de la
empresa. Se estima que los mismos caeran a un valor cercano al 20-25%.

6.6 Conclusiones

Como conclusiéon general del estudio de marketing se obtiene que se debe
hacer hincapié a una fuerte publicidad por redes sociales y eventos de jévenes
para captar su atencion, él publicé apuntado seran las personas de 18 a 40 anos
ya que las encuestas indican que son los mas interesados en esta bebida.
También, aumentar la participacion en eventos sociales, sobre todo en el ambito
provincial, para que la marca sea reconocida en un sector mas amplio.

Por otra parte, en un principio se debera trabajar con distribuidores ya que no
se tiene la confianza de los nuevos potenciales clientes. Al ser un producto
desconocido, por ejemplo, para un bar, confiara mas en la oferta de su proveedor
que si lo hiciera un representante de la empresa.

Otro tema para atacar son los costos de distribucion. Estos son muy altos y
no todas las empresas pueden asumirlos, por eso es mejor tercializarlos hasta
que se cuente con un volumen de venta suficiente como para justificar una
inversioén en flota propia.
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7.1 Estudio de localizacion

Para encontrar la localizacion idonea para el proyecto se ha realizado este
analisis, el cual consta de dos etapas fundamentales: en primer lugar, se buscara
la macro localizacidén y una vez definida esta, se analizara la micro localizacion.

7.1.1 Macro localizacion

El objetivo de este punto es definir la localizacion a nivel macro, es decir, lo
localidad en la que se instalara la planta productiva. Como ya se ha mencionado,
los primeros afnos el proyecto tendra alcance en las provincias de Santa Fe, Entre
Rios y Cordoba, pero luego del periodo numero 5 se expandira a todo el territorio
nacional.

El proyecto se instalara en la ciudad de Rafaela ya que para los primeros
anos la ubicacidn sera ideal al estar ubicado en la mitad de las tres provincias
que abastecera. Luego, cuando el proyecto alcance nivel nacional, esta ciudad
tendra una gran ventaja que es el acceso a la ruta nacional N° 34, la cual abarca
desde Rosario hasta el limite con Bolivia y, ademéas se optimizara el uso de la
misma cuando se termine la obra que la convertira en autopista. Ademas, esta
ruta conecta directamente con la ruta N° 19 que conecta a Cérdoba, entre otros
accesos que esta posee.

En cuanto a la infraestructura, hay una mayor oferta de lugar fisico que cuente
con todos los servicios necesarios y a un precio accesible. Estos servicios son:
agua corriente, gas natural, energia eléctrica, cloacas y recoleccién de residuos.
Vale aclarar que en este ultimo aspecto la ciudad elegida esta muy desarrollada,
ya que se encuentra a la vanguardia en aspectos sustentables.

Otra ventaja que presenta la perla del Oeste es la colaboracién del municipio
con los emprendimientos como el del proyecto, algo que no es muy habitual en
ciudades de mayor dimensién.

No se analizé la posibilidad de mudar el proyecto a otra ciudad que no sea la
actual, ya que los socios son oriundos de Rafaela y no ven factible la posibilidad
de hacerlo.

Otros factores que se pueden destacar de la ciudad elegida son:

Sentimiento de pertenencia de los socios y conocimiento de la ciudad.
Cercania a los mercados/clientes actuales y proyectados.

La industrializacion de Rafaela permite tener proveedores de bienes de
capital en la misma.

7.1.2 Micro localizacion

Una vez definido que el proyecto se ubicara en la zona de Rafaela, queda
establecer qué area es mas conveniente. Es por eso que se evaluaran 3 zonas:
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v' Bella ltalia
v" PAER
v" Rafaela “Centro”

Los factores a tener en cuenta a la hora de evaluar son los siguientes:

Medios y costos de transporte

Cercania de las fuentes de abastecimiento
Cercania del mercado

Costo y disponibilidad de terrenos

Estructura impositiva y legal

Disponibilidad de agua, energia y otros suministros
Comunicaciones con rutas y autopistas

Posibilidad de desprenderse de desechos

LU ORS

El método elegido para evaluar las diferentes alternativas es el cualitativo por
puntos. Este método consiste en definir los principales factores determinantes
de una localizacion, para asignarles valores ponderados de peso relativo, de
acuerdo con la importancia que se le atribuye. El peso relativo, sobre la base de
una suma igual a 1, depende fuertemente del criterio y la experiencia del
evaluador. Al comparar dos 0 mas localizaciones opcionales, se procede a
asignar una calificacion a cada factor en una localizacién de acuerdo con una
escala predeterminada como, por ejemplo, de 0 a 10.

A modo de referencia, vale aclarar que el peso especifico ya descripto ha sido
brindado por los socios actuales, quienes consideran el orden asignado a la tabla
9.4.1 como factor de mas importancia al primero, a menos importancia al altimo.

La suma de las calificaciones ponderadas permitira seleccionar la localizacion
que acumule el mayor puntaje.

Tabla 7.1.1: Método cualitativo por puntos.

Rafaela Bella Italia

BN Jd1i[de 8 Califi Pond | Califi Pond | Califi Pond
Medios y costos de transporte 0,07 5 0,35 5 0,35 5 0,35
Cercania proveedores 0,13 7 0,91 7 0,91 7 0,91
Cercania del mercado 0,15 7 1,05 8 1,2 7 1,05
Costos de alquileres 0,1 6 0,6 7 0,7 8 0,8
Estructura impositiva legal 0,05 2 0,1 1 0,05 3 0,15
Disponibilidad de servicios 0,3 4 1,2 10 3 5 1,5
Comunicaciones 0,1 8 0,8 6 0,6 8 0,8
Desprendimiento de desechos 0,1 4 0,4 8 0,8 5 0,5
TOTAL 1 5,41 7,61 6,06

Fuente: Propia
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Como se ve, la mejor alternativa que nos queda es establecernos en el centro
de Rafaela, es por eso por lo que se decidié que la mejor localizacién seria en
Av. ltalia al 1732.

Como se ve, el factor mas importante son los servicios y en Bella ltalia y el
PAER no podemos contar con estos. Los medios de transporte, por su parte, no
varian.

7.2 Proceso productivo

El primer paso del proceso de realizacidén de cerveza es la maceracion de la
malta, en la cual se mezcla la malta con agua previamente filtrada, mezclandose
a diversas etapas de temperatura para activar las diferentes enzimas del cereal.
De aqui se obtiene el llamado “mosto”. El proximo paso es filtrar el mosto para
luego pasar a la coccién del mismo, siendo en este paso donde se le agrega el
lipulo que luego le dara su sabor caracteristico. Llegando al final del proceso,
se le agregan las levaduras y el mosto pasa al fermentador donde estas
transformaran las azucares en alcohol y ademas gasificaran el liquido, el
resultado de esto es la conocida como “cerveza verde”, la cual para terminar el
proceso debera pasar al madurador. Una vez que esta pasa un tiempo en el
madurador, se obtiene la cerveza propiamente dicha y continuamos con el
envasado.

En la siguiente ilustracién (7.2.1) se puede observar el diagrama de flujo del
proceso ya descripto:
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Molienda de
S malta
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Maduracion
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Distribucion

Materiales de
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Figura 7.2.1: Diagrama de flujo del proceso

A continuacion, se describiran mas detalladamente cada paso del proceso.
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7.2.1 Pretratamiento del agua

Las mallas son un producto cilindrico que tiene en su interior un elemento
filtrante perforado y metdlico, por lo general la malla es fabricada con acero
inoxidable estas mallas ayudan a filtrar fluidos y se obtienen muchos beneficios,
se utiliza para separar, cribar o tamizar distintos fluidos.

La principal funcién de este producto es filtrar los fluidos con contaminantes
inorganicos, por lo general son utilizadas en sistemas de riego como filtros
secundarios. Retienen particulas mas pesadas, impurezas y fertilizantes. Estos
filtros ofrecen una gran superficie de filtrado y minima pérdida de carga, con alta
resistencia a los efectos producidos por la presién diferencial.

La malla es la encargada de filtrar las particulas sélidas que se encuentran
en el fluido dependiendo de la aplicacion y necesidad que se requiere. Por lo
general se utilizan en procesos de industria donde necesitan controlar el fluido
de liquidos pastosos y asi eliminar las particulas que no se necesiten.

Carbon activado

La nocién de carbdn activado hace referencia a un conjunto de carbones que
se caracterizan por su capacidad de adsorcién gracias a sus pequenos poros.
En estos poros, el carbén activado (también llamado carbén activo) atrapa
distintas clases de compuestos, muchas veces organicos.

Es importante diferenciar entre la adsorcion y la absorcién. La adsorcion
implica que las moléculas o los atomos quedan atrapados en la superficie del
material. La absorcion, en cambio, se vincula al volumen. En las figuras 7.2.2 y
7.2.3 se muestran un filtro de mallas y otro de carbén activados.

Figura 7.2.2 y 7.2.3: Filtro de mallas y carbdn activado, respectivamente
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Osmosis inversa

La ésmosis inversa es literalmente un sistema de filtracibn de agua que
funciona mediante el uso de la presién. Con la fuerza de esta presion, se
conduce el agua por una membrana semipermeable, desde una solucién menos
concentrada a una solucién mas salina para equilibrar las concentraciones. Asi,
se produce la separacién del agua pura de cualquier contaminante. Algunos
elementos que contiene el agua, como el plomo, el cloro o posibles virus y
bacterias, son totalmente eliminados.

Al no intervenir ningun activo quimico en todo el proceso, es un sistema muy
respetuoso con el medio ambiente. Ademas, para que el equipo funcione, se
requiere un consumo minimo de energia, por lo que ahorramos al mismo tiempo
que contribuimos ecolégicamente.

Por ello, podemos afirmar que se trata del proceso de purificacion del agua
mas efectivo y natural. De ahi que sea tan conocido y, sobre todo, tan utilizado.

Se utilizara un equipo de osmosis inversa de 5 pasos para purificar el agua:

Primera etapa: Filtro de Sedimentos de 5 micrones que retiene suciedad
protegiendo las siguientes etapas.

Segunda etapa: Filtro de Carbén Activado en Bloque de 5 micrones que
elimina sustancias por Nanotecnologia.

Tercera etapa: Filtro de 1 micrén de porosidad que elimina sedimentos
microscopicos.

Cuarta etapa: Dispositivo anti escalante para que protege la saturacion de
la membrana de 6smosis inversa.

Quinta etapa: Membrana de 6smosis inversa de 1600 Ipd (baja presion de
linea) que elimina hasta 99,99% de contaminantes.

Una vez que se obtiene el agua pura, se almacena en tanque especial y al
momento de utilizarla se procede a mezclarla con agua de red para tener el agua
con las caracteristicas adecuadas para producir la cerveza. La mezcla varia
entre 20-30 % de agua de osmosis y 80-70% de agua de red dependiendo esta
proporcidn del estilo, las cervezas rubias necesitan agua mas blanda mientras
qgue las negras mas duras.

Al final de esto se realizara la correccion de minerales (en caso de que fuese
necesario) y ademas la estabilizacion del PH, utilizando acido lactico o &cido
fosforico.

7.2.2 Molienda de la malta

Esta es la primera etapa del proceso de elaboracion de la cerveza. Consiste
en moler la malta, en un molino de rodillos regulables, para facilitar la extraccién
de los azucares que contiene el grano en su interior.

—
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Proceso de Molienda

Ya que sabemos cual es su propoésito, ahora brinquemos al proceso. No
cualquier tipo de molido es ideal para la elaboracién de cerveza, es importante
saber qué tipo de molido necesitamos dependiendo que es lo que queremos.

Durante el proceso de molido lo que se busca es destruir el grano para que
se exponga el endospermo dejando la cascara intacta. La cascara de la malta
juega un papel importante en el proceso de separado y lavado del grano. La
cascara actua como un filtro natural que nos ayuda a retener la cama de granos
en su lugar y poder separar el mosto de los granos con gran facilidad. De no ser
asi podriamos tener problemas como maceraciones atoradas, lo cual significa
que la maceracion se convierte en una especie de maza, lo cual hace muy dificil
separar el mosto de los granos. Otros de los problemas de una mala técnica de
molienda pueden ser mostos turbios, lo cual se puede pasar a la cerveza final y
mayores taninos en el producto final.

Técnicas de Molido

Una técnica que emplean las cervecerias para una mejor molienda es el
“WetMilling”. Esta técnica se trata de rociar con agua los granos antes de
molerlos para que la cascara se hidrate y se vuelva mas flexible. Al moler los
granos el proceso sera el mismo, el endospermo se muele por completo, pero la
cascara queda completamente intacta.

Como regla general para una buena molienda se toman como referencia los
siguientes valores:

30% Cascara

10% Grano grueso
30% Grano fino
30% Harina

7.2.3 Proceso de maceracion

La maceracién es el proceso mediante el cual el cervecero, a través de
remojar el grano previamente molido con agua a ciertas temperaturas, activa
diversas enzimas de la malta para convertir los almidones en azucares mas
simples, que en un proceso posterior serdn metabolizados por la levadura en
alcohol etilico.

Por otro lado, las enzimas son proteinas complejas que sirven a manera de
catalizadores, induciendo reacciones entre sustancias. Las enzimas son
activadas o desactivadas bajo ciertas condiciones, y la manipulacion de estas
condiciones es el proceso de macerado. Estas encimas especificas se llaman
beta y alfa amilasa (7.2.1).
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Tabla 7.2.1: Caracteristicas de las enzimas.

Rango 6ptimo de Rango
Temperatura  dptimo de PH

Funcion

Enzima

Beta Amilasa 54 — 65°C 50-56 Produce azucares cortas, altamente fermentables.

Alpha Amilasa 68 — 75°C 53_58 Produce azucares de larga cadena, poco
fermentables, que agregan cuerpo a la cerveza.

Fuente: Propia

La temperatura del agua con que se remojan los granos segun el estilo a
realizar. Se debe mantener la infusion a una temperatura estable, entre 65 y 69
grados Celsius, durante un periodo de 60 a 90 minutos.

El objetivo de esta etapa es lograr la activacion de encimas especificas, la
beta y alfa amilasa, para que estas actiuen sobre los azucares complejos que
posee el grano en su interior, transformandolo en azucares simples que luego la
levadura pueda procesar en el momento de la fermentacion.

7.2.4 Etapa de coccion

Del proceso anterior se obtiene un liquido, llamado mosto, el cual es llevado
a hervor durante un tiempo de 60 a 90 minutos, dependiendo del estilo de
cerveza. La ebullicién tiene los siguientes objetivos:

Desnaturalizar proteinas

Evaporar agua para concentrar el mosto

Isomerizar los componentes del lUpulo

Esterilizar el mosto de posibles agentes contaminantes

Durante la ebullicion, se agrega al mosto el lupulo, un componente
fundamental en la cerveza. El mismo tiene varias funciones, entre ellas,
otorgar amargor, sabor, aroma y funcionar como conservante natural.

Las cantidades y variedades de IUpulo a utilizar varian segun cada estilo, pero
lo que, si se cumple en todos los estilos, es que segun el momento en que se
agrega el lupulo otorga diferentes caracteristicas.

Si se agrega en los primeros 10 minutos de hervor otorga amargor, entre los
25 y 35 minutos otorga sabor y en los ultimos 5 minutos otorga aroma.

7.2.5 Proceso de fermentacion

Este se realiza en tanques cilindro-conico, presurizables, donde la
principal protagonista es la levadura, esta se encarga de transformar los
azucares presentes en el mosto en co2 y alcohol. Antes de agregar las
levaduras, se debe dejar enfriar el mosto a temperaturas entre 15 °C a
20 °C para que al inyectar la levadura (que son organismos vivos) tenga
efecto. El proceso fermentativo debe ser a temperatura controlada, siendo
para ale el rango entre 18 y 20 grados el éptimo y para lager entre 8 y 13
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grados. Se debe estabilizar la temperatura el mismo, ya que el proceso
es exotérmico, liberando grandes cantidades de calor.

La duracion de la fermentacion usualmente es de 7 dias, y luego se eleva
la temperatura a 21 grados durante 3 dias, para lograr que las levaduras
que puedan quedar, se auto consuman (esto se conoce como descanso
de diacetilo).

La forma en la que se controla la finalizacion del proceso fermentativo es
mediante la medicion de la densidad de la cerveza. Cuando en 24 hs la
densidad no cambia, se considera finalizada la fermentacion.

Finalizado esto se obtiene cerveza verde, la cual posee una excesiva
turbidez debido a los residuos de levaduras y otros solidos que estan en
suspension. Ademas, tendra un porcentaje significativo de azucares
remanentes y subproductos de la fermentacion que no deben percibirse
en una cerveza terminada. La misma, ademas de ser poco estética,
genera aromas Yy sabores indeseados.

7.2.6 Madurado de cerveza

La maduracion busca cumplir tres objetivos principales:

El desarrollo del sabor es el proceso en el que evolucionan los sabores
deseados y se reducen aquellos indeseables que corresponden a la
cerveza verde - como diacetilo, acetaldehido y sulfuro de hidrégeno
(H2S).

La clarificacién es la eliminacién de la levadura y las moléculas que
causan turbidez.

La carbonatacién es el proceso de disolucion del diéxido de carbono
(CO2) en la cerveza.

El mismo se realiza en frio, lo mas cercano a 0 °C posible, siendo el periodo
de tiempo entre 10 y 90 dias, segun el estilo. El objetivo principal del madurado
es redondear el sabor y aroma de la cerveza, a la vez que se ajusta el gasificado
de la misma.

Este proceso puede ser realizado también dentro de los barriles que
posteriormente seran ofrecidos directamente a los consumidores. Esto se hara
con los estilos de cervezas que cuentan con menor rotacion.

Se realizara en tanques que soportan presion, al igual que los fermentadores,
con la diferencia que estos tienen normalmente la base chata y no en cono como
los anteriores.

7.2.7 Envasado

El mismo se realiza desde el madurador, con la cerveza ya lista a barriles.
Los mismos se llenan cerrados, y son pesados para controlar que estén llenos
con la cantidad necesaria. Estos mismos barriles son los utilizados para el
fraccionamiento en las presentaciones de menores medidas.
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7.3 Materia prima

7.3.1 Malta

La malta de cebada es la cebada que ha germinado y ha sido posteriormente
secada y tostada en un proceso que suele denominarse “malteado”. Tras el
tostado, se le quitan las raicillas. El malteado prepara el grano para la fase de
maceracion, operacion destinada a activar diversas enzimas que reducen las
cadenas largas de azucares en otras mas simples y fermentables. Por esta su
propiedad, se suele usar la malta como fuente de azucares para la fermentacion
de bebidas como cerveza e hidromiel y para producir pan de cerveza.

La cebada es una planta perteneciente a la familia de las gramineas, de grano
alargado y puntiagudo en los extremos, y de los llamados “vestido”, es decir, el
grano y el germen estan protegidos por la cascarilla.

Su fabricacion comienza con unos ciclos de remojo 0 maceraciéon de la
cebada la cual se reblandece y se hincha por absorcion del agua y de oxigeno
del aire. De vez en cuando conviene dejar que tome contacto con el aire para
permitir la respiracion al germen del grano. Durante el primer remojo, se suele
anadir algo de cal para desinfectar y limpiar la cebada. Cuando el grano se
encuentra debidamente ablandado se puede doblar entre los dedos y la piel se
suelta facilmente al exprimir. Durante este proceso de malteado o germinacién
se desarrollan la plumula y la radicula, con tanta mas fuerza cuanto mayor haya
sido el periodo de remojo (8 a 10 dias) y el tipo de cebada. La cebada que no se
ha hinchado pasa a germinar a la malteria.

Se lleva a cabo en unas bodegas especiales y en el embridén del grano se
desarrollan los érganos destinados a convertirse en hojas y raices de la planta.
Durante este proceso se forman anhidrido carboénico y agua, siendo conveniente
mantener constantes la concentracion de oxigeno, la humedad y la temperatura.
No conviene una excesiva aireacion y la temperatura debe mantenerse entre 15
y 18 °C. Aqui intervienen unas enzimas que provocan una evolucién quimica en
el grano de cebada y que facilitan la disolucién de la fécula. Asi se obtiene la
malta verde que posteriormente se tuesta dando lugar a los aromas mas
caracteristicos de la cerveza, gracias a la accién de los enzimas que operan
hasta los 75 °C. La reaccién de los aminoacidos con los azucares da lugar a la
formacion de las melanoidinas. Este proceso se basa en la reaccion de las
triosas (azucares) con glicocola y con alanina (aminoécidos), dando lugar a
compuestos muy coloreados. La intervencion de otros aminoacidos (leucina y
valina) va a favorecer la aparicion de ciertos aromas y la intensificacion del color.
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En esta etapa de tostado se produce la diferenciacion entre las cervezas
oscuras y las claras. Las primeras se han de secar muy lentamente para permitir
a las enzimas la formacidén de aminoacidos, mientras que las cervezas claras se
secan mas deprisa para reducir la formacion de aminoacidos y la posterior
aparicion de los pigmentos caracteristicos.

Otra forma de preparar cerveza oscura es aumentando la temperatura de
tostacion hasta los 120 °C, con lo que se "caramelizan" los azucares y se
oscurecen. De este modo, aparece una coloracion mas oscura, pero la
proporciéon de aromas es menor.

Una vez tostada la malta conviene limpiarla de ciertos gérmenes y polvo que
perturban el sabor, dandole un excesivo amargor. Posteriormente se almacena
durante unas semanas, tiempo en el cual evolucionan algunos componentes
coloidales. Pasado ese tiempo se pasa a la preparacion de la cerveza
propiamente dicha.

Tipos de Maltas que se utilizaran

- Pilsen: Esta es la malta mas suave de todas, y le da a la cerveza un sabor
que oscila entre lo dulce y granulado. A pesar de su nombre, la malta
Pilsen (7.3.1) se puede utilizar en muchos otros tipos de cerveza.
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- Avena: La malta de avena (7.3.2) se utiliza para realzar la textura de la
cerveza, ya que ayuda a crear una profunda experiencia en el paladar que
oscila entre lo cremoso y sedoso. Las cervezas Stouts y las pale ales son
las que mas la utilizan.




Universidad Tecnoldgica Nacional - Facultad Regional Rafaela
Proyecto Final - Fabricacion de cerveza artesanal
Costantini - Rossi - Sesto

Figura 7.3.2: Malta de avena -

Munich: La malta Munich (7.3.3) es el doble de oscura que la vienna, y a
pesar de que no lo parece por su tonalidad ambar, se utiliza en cervezas
con un sabor un poco mas pesado que la Pilsen, pale o vienna. Muchos
cerveceros utilizan esta malta por su sabor acaramelado con pequefos
acentos de tostado y nueces.

\ A 5

Figura 7.3.3: Malta Munich

Caramel: Las maltas acarameladas (7.3.4) son utilizadas bastante, tanto
para cervezas ligeras como las pale ales, asi como para las que son un
poco mas fuertes como las dark ales, pero las cervezas que se
caracterizan por utilizar esta malta son las ales inglesas, las stouts y las
porters.
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- Red Pale: La malta pale (7.3.5) se parece mucho a la Pilsen, pero la
diferencia entre ambas radica en el tiempo de horneado, lo que les da a
las cervezas un sabor muy cercano al pan. Tipicamente se usa en las
cervezas tipo Ale.

A
Figura 7.3.5: Malta pele

- Chocolate: Para un sabor mucho mas pesado y fuerte, la malta de
chocolate (7.3.6) es la que mas utilizan los cerveceros, ya que su leve
amargura le da un sabor que se asemeja bastante al cacao. Muchas
Stouts y Porters utilizan este tipo de malta.

Figura 7.3.6: Malta de chocolate

7.3.2 Lupulos

El lipulo es uno de los ingredientes principales de la cerveza, ya que, sin
éste, careceria de sabor, amargor y aroma, elementos esenciales. Y si bien el
trabajo intrinseco del lUpulo es darle estas caracteristicas a la cerveza, existen
varios tipos que pueden afectar de diferentes maneras el resultado final; algunos
pueden darle mas aroma, otros pueden hacer a la cerveza mas amarga, y en
ocasiones alterar su sabor.
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Tipos de lupulos que se utilizaran

- Cascade USA: Es un lapulo muy floral y picante, con un suave amargor
comunmente encontrado en estilos de cervezas tales como IPA, Porter, Pale
Ales, Ales americanas, € incluso witbiers. Es muy popular por eso hay lupulo
Cascade de varios paises. Se cultivé en 1956, pero recién en 1972 fue
cuando salié al mercado llegando a su punto mas fuerte 3 afios después. Se
obtuvo al cruzar el Fuggles con una planta macho.

v' Estilos de cerveza tipicos: Apa, Ipa, Porter
v Alfa-Acidos: 4,5% — 8,9%

v Beta-Acidos: 3,6% — 7,5%

v Aportes: Aroma floral, especiado y citrico

Hallertauer:Descendiente del HallertauerMittelfruh, este lUpulo tiene un alto
rendimiento. Se caracteriza por su aroma suave y dulce a uva y ciruela, con
notas herbales.

v’ Estilos de cerveza: Bock, Wheat, Hefeweizen, Weissbier, Pilsner

v Alfa-acidos: 3.5-5.5

- CascadeArg: Una caracteristica visual de la planta es sus oscuros conos
alargados verdes que tiene una cantidad moderada de &cidos alfa en
comparacion con muchos otros tipos de lupulo. La planta se cultiva en varios
lugares alrededor de los Estados Unidos de América, Columbia Britanica
Canada, Argentina y en Tasmania Australia y Australia.

Alfa Acidos: 3,20%

Beta Acidos: 4,5% - 7%

Estilo Tipico: BarleyWine, American Pale Ale, Kolsch

Sabor/Aroma Tipicos: Citrico y especiado

PosiblesSustitutos: ~ Hallertau,  Tettnang, @ East Kent  Golding

AR NENEN

- Chinook: Un lupulo intenso, con notas citricas y un poco especiado. Destaca
el pomelo. Desarrollado por el departamento de agricultura estadounidense
en el ano 1985 se utiliza para infinidad de estilos de alta fermentacién, sobre
todo estilos americanos, entre los que destacan las IPAs y APAs. Muy bueno
para el DryHopping.

v’ Estilos de cerveza tipicos: Apa, Stout, Porter, BarleyWine, Winter, Ipa
v Alfa-Acidos: 12% -14%

v Beta-Acidos: 3% — 4%

v Aportes: Especiado, terroso, pino

v’ Alternativas: NortherBrewer,Columbus, Nugget

Las formas comerciales en las que se pueden adquirir son

- Pellets: Son las presentaciones mas comunes. Son altamente procesados y
consisten en pequefos conos espolvoreados de lupulos comprimidos en
pequenas tabletas (7.3.7). Son procesados para remover todo el material
resinoso, con lo que se le reduce peso y tamano.
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Figura 7.3.7: Lapulo en pellets

- Plugs: Son flores completas que han sido secadas y comprimidas (7.3.8).
Esta presentacion aporta un mayor sabor y aroma que los pellets. Tienen
menor area de superficie expuesta al mosto y son menos eficientes en aportar
amargor.

Figura 7.3.8: Plugs de lupulo

- Enteros: Cuando se habla de enteros se habla de hojas enteras secada, pero
sin comprimir (7.3.9). Poseen un aroma mas pronunciado, son dificiles de
pesar y es mas facil retirarlos del mosto.

n®
Figura 7.3.9: Hojas de lupulo

- Extractos: Se utiliza en las industrias mayormente y son esencias liquidas
que aportan amargor (7.3.10).
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Figura 7.3.10: Extracto de ltpulo

7.3.3 Levaduras

Las levaduras de cerveza (Saccharomyces) son hongos microscépicos

unicelulares de los cuales existen cientos de variedades y cepas, pero por lo
general existen dos tipos de levaduras para cerveza: levaduras Ale (de
fermentacion alta o en la parte superior del mosto) y las levaduras Lager (de
fermentacion baja o en la parte inferior.

Ademas de alcohol y CO2, existen también otros elementos secundarios que

se producen durante la fermentacion, y que crean gran parte del sabor de la
cerveza:

Esteres.
Cetonas.
Aceites de fusel.
Fenoles.

Acidos grasos.
Sulfuro.
Acetalheido.

Tipos de levaduras que se utilizaran

S-04: Seleccionada para dar lugar a una fermentacion rapida y producir una
sedimentacién compacta lo que ayuda a producir una cerveza mas clara.
Perfecta para producir una gran variedad de cervezas Ale.

El uso que se le daré rehidratar la levadura en agua estéril o en mosto a una
temperatura de entre 24 y 30 grados (ideal de 27) y dejar reposar entre 15y
30 minutos. Remover suavemente durante unos minutos y afnadir al
fermentador. Como forma alternativa, se puede espolvorear directamente en
el fermentador sobre el mosto. Dejar 30 minutos y luego remover suavemente
durante unos minutos.

Caracteristicas técnicas:

v" Temperatura de fermentacion: entre 12 y 25 grados, (entre 15y 20 grados

para una activacion éptima).
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Se recomienda conservar el producto en heladera, aunque puede
mantenerse a temperatura ambiente hasta 3 meses sin afectar sus
cualidades. Una vez abierto el sobre debe consumirse en una semana.

-05: Da lugar a cervezas aromaticas, con niveles de diacetilo justos. Forma
una capa superficial y se caracteriza por permanecer en suspension durante
la fermentacion.

Caracteristicas:

Dosis: entre 8 y 12 gramos por cada 10 litros de mosto fermentando a 12°C.
Aumentar dosis para temperaturas inferiores.

Rango de temperatura de fermentacion: la temperatura ideal esta entre los
18°y 28°.

Nivel de sedimentacion: medio

Densidad final: media

Windsor: La levadura Windsor de Lallemand proviene de una cepa
genuinamente britdnica que produce una riqueza de ésteres apreciables
tanto en boca como en nariz. Las cervezas elaboradas con la levadura
Windsor tienden a ser robustas y afrutadas. Se utiliza para elaborar todo tipo
de Ales, Bitters, Porters, Sweet Stouts y muchas mas.

Caracteristicas
Rango ideal de temperaturas: entre 15%y 22°
En condiciones ideales de 20° puede completar la fermentacion en 3 dias.
Nivel de atenuacién: Medio
Nivel de floculacién: Alto
Tolerancia al alcohol: hasta 9°
Dosis: de 0,5 a 1 g por litro de mosto
Uso: Aunque no obligatorio, es aconsejable rehidratar la levadura en agua
estéril (no usar agua destilada ni mosto) a 30 o 35° sin remover durante 15
minutos, luego, remover, dejar otros 5 minutos y afadir al mosto. Si el salto
de temperatura es de mas de 102, atemperar la levadura hidratada en saltos
de 102 cada 5 minutos.

7.3.4 Evaluacion de proveedores

En la siguiente tabla (Tabla N° 9.1.1) se realizara una evaluaciéon de los

distintos proveedores para seleccionar aquel que sea el mas conveniente para
el proyecto.

La variable principal a evaluar es el precio, con el fin de disminuir gastos, ya

que todos ellos han cumplido con la calidad solicitada para la produccion, por lo
que esta variable, la cual permitira lograr la diferenciaciéon de producto planteada,
ya es superada por todos ellos.
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Para el andlisis, se tomaron las materias primas ya descriptas, las cuales son
necesarias para la coccion de los distintos estilos de cerveza. Los precios fueron
obtenidos de listados enviaron por los propios proveedores.

A continuacion, para avanzar con el analisis, se reflejaran los costos de
produccion por litro de cada cerveza para cada uno de los proveedores (tabla
7.3.1), de este modo se podra obtener una comparacién mas minuciosa lo que
ayudara a tomar la decisién mas acertada. Vale aclarar que las cantidades y
materias primas necesarias para la coccion de los distintos estilos de cerveza
fueron aportados por los socios de la cerveceria.

Tabla 7.3.1: Tabla de comparacion de proveedores.

Producto Presentacion Malt Insumos Cibart Bucarest
[Kgl [uss] [uss] [uss]
Pilsen Cargill 25 0,8 0,9 0,9
Munich Cargill 25 1,8 1,9 1,8
Pale ale Cargill 25 0,9 0,9 0,9
Red X 25 1,9 1,9 1,8
| :\ic:Bl Trigo Blanco Cargill 25 1,8 1,8 1,9
CaraAroma Weyermann 25 2,9 2,9 3,1
Caramelo 60 25 1,5 1,6 1,5
Chocolate 25 1,5 1,6 1,5
Avena 25 1,5 1,5 1,5
Cascade Arg 1 26,4 29,0 27,0
Cascade USA 1 44,6 46,0 43,0
(11138 Chinook 1 55,9 55,0 58,3
Hallertauer Tradition 1 51,8 53,3 52,0
Saaz Rep. Checa 1 55,0 55,5 53,9
S-04 0,5 118,6 121,1 120,3
Windsor 0,5 136,4 135,8 136,5
(AT (10 S-05 0,5 128,5 129,0 130,8
WB-06 0,5 157,0 156,2 155,0
Irish moss 1 21,1 23,0 23,3

Fuente: Propia

7.3.5 Calculo de materia prima por estilo de cerveza

En las siguientes paginas se calcularan las cantidades necesarias de cada
tipo de materia prima para los distintos estilos de cerveza, en las tablas se podran
observar los costos de los tres proveedores ya mencionados, para observar cual
de ellos es conveniente.
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Dorada Pampeana

Tabla 7.3.2: Materia prima necesaria para realizar 1 litro de Dorada
Pampeana.

. . Cantidad Malt Insumos Cibart Bucarest
Materfa prima ", g [u$s] [uss] [uss]
Malta Pilsen 0,180 0,151 0,162 0,160
Malta Avena 0,008 0,012 0,012 0,012
Lapulo
CagcadeArg 0,001 0,021 0,023 0,021
Levadura S-04 0,000 0,056 0,058 0,058
Irish Moss 0,000 0,002 0,002 0,002

Total 0,189 0,243 0,257 0,253

Fuente: Propia

En esta tabla se concluye que el precio por litro de la materia prima del estilo
Dorada Pampeana es de 0,243 u$s, comprando al proveedor mas barato.

American Ipa
Tabla 7.3.3: Materia prima necesaria para realizar 1 litro de American Ipa.

Materia prima Cantidad Malt Insumos Cibart Bucarest

[ka] [u$s] [u$s] [u$s]

Pale ale Cargill 0,184 0,158 0,164 0,165
Caramelo 60 0,036 0,054 0,056 0,055
Avena 0,008 0,012 0,012 0,012
Cascade USA 0,003 0,116 0,119 0,112
Chinook 0,001 0,082 0,081 0,086
CascadeArg Flor 0,002 0,052 0,058 0,054
S-05 0,000 0,061 0,062 0,063
Irishmoss 0,000 0,002 0,002 0,002
Total 0,235 0,539 0,554 0,549

Fuente: Propia

En conclusion, comprando a Malt Insumos el precio por litro de la materia
prima de American Ipa es de 0,539 u$s.
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Red Ale

Tabla 7.3.4: Materia prima necesaria para realizar 1 litro de Red Ale.

Malt
Insumos

Cantidad Cibart Bucarest

Materia prima

[ka] wss] [uSsl  [uSs]
Malta Pilsen 0,100 0,084 0,090 0,089
Malta Red X
Bestmaltz 0,100 0,185 0,186 0,184
Malta Avena 0,008 0,012 0,012 0,012
Lupulo
Cascadearg 0,001 0,022 0,024 0,022
Lupulo Hallertauer 0,000 0,021 0,021 0,021
Levadura s-04 0,000 0,057 0,058 0,058
Irishmoss 0,000 0,002 0,002 0,002
Total 0,210 0,382 0,391 0,383

Fuente: Propia
El precio de la materia prima por litro del estilo Red Ale es de 0,382 u$s.
Stout

Tabla 7.3.5: Materia prima necesaria para realizar 1 litro de Stout.

Cantidad Malt Insumos Cibart Bucarest

Materia prima

[ka] [u$s] [u$s] [u$s]

Munich 0,160 0,291 0,296 0,290
Caramelo 60 0,032 0,048 0,050 0,049
Chocolate 0,024 0,036 0,038 0,036
Avena 0,008 0,012 0,012 0,012
CascadeArg 0,001 0,033 0,037 0,034
Windsor 0,000 0,065 0,065 0,066
Irishmoss 0,000 0,002 0,002 0,002
Total 0,226 0,487 0,499 0,488

Fuente: Propia
El precio por litro de la materia prima de Stout es de 0,487 u$s.

American Brown Ale

Tabla 7.3.6: Materia prima necesaria para realizar 1 litro de American Brown

Ale.
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Materia Cantidad I AEL Cibart Bucarest
. nsumos
prima [kdl [uSs] [u$s] [u$s]
Munich 0,160 0,291 0,296 0,290
Caramelo 60 0,032 0,048 0,050 0,049
Chocolate 0,008 0,012 0,013 0,012
Avena 0,008 0,012 0,012 0,012
CascadeArg 0,001 0,022 0,024 0,023
Windsor 0,000 0,066 0,065 0,066
Irishmoss 0,000 0,002 0,002 0,002
Total 0,209 0,452 0,462 0,452

Fuente: Propia

En este caso, da igual abastecerse por Malt Insumos o por Bucarest, pero por
una cuestion de unificar toda la materia prima a un solo proveedor se avanzara
a Malt Insumos. El precio por litro de la materia prima de American Brown Ale es
de 0,452 u$s.

Dunkel de Trigo

Tabla 7.3.7: Materia prima necesaria para realizar 1 litro de Dunkel de Trigo.

. . Cantidad pall Cibart Bucarest
Materia prima [kg] In[s:$r2]os [u$s] [u$s]
Pilsen Cargill 0,092 0,077 0,083 0,082
Trigo Blanco Cargill 0,092 0,167 0,167 0,167
Cara Aroma Weyermann 0,020 0,057 0,058 0,061
Avena 0,008 0,012 0,012 0,012
Hallertauer Tradition 0,001 0,064 0,066 0,064
Saaz Rep. Checa 0,000 0,022 0,022 0,022
WB-06 0,000 0,075 0,075 0,074
Irishmoss 0,000 0,002 0,002 0,002

Total 0,214 0,477 0,485 0,483

Fuente: Propia

Para este nuevo estilo, el precio por litro de la materia prima es de 0,477 u$s.

Golden Honey

Tabla 7.3.8: Materia prima necesaria para realizar 1 litro de Golden Honey.
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Materia Cantidad Malt Insumos Cibart Bucarest
prima [ka] [u$s] [u$s] [u$s]
Pilsen Cargill 0,180 0,151 0,162 0,160
Avena 0,008 0,012 0,012 0,012
Miel 0,013 0,022 0,022 0,022
CascadeArg 0,001 0,019 0,021 0,019
S-04 0,000 0,057 0,058 0,058
Irishmoss 0,000 0,002 0,002 0,002
Total 0,203 0,262 0,277 0,273

Fuente: Propia

El precio por litro de la materia prima de Golden Honey: 0,262 u$s.

K

De esta manera, el proveedor N® 1 (Malt Insumos) cuenta con los mejores
precios con respecto a los otros dos, por lo que se decidio elegir a este para
abastecer a la empresa “7 Jefes — Cerveza Artesanal”’. Ademas, por cuestiones
de cercania y plazos de entrega, también es conveniente seleccionar a este
respecto de los otros.

7.3.6 Distribucion de produccion

Segun los datos obtenidos en las encuestas, y las proyecciones de
produccion ya mencionadas, se determind que la produccion se divida de la
forma que se expresa en la tabla 7.3.9:

Tabla 7.3.9: Distribucion de la produccion en los 10 ejercicios analizados.

Perl'odo\ Total Dorada Ipa Dunkel Honey Red Ale Stout Brown Ale
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7.500
12.500
15.000
17.000
17.000
30.000
44.500
60.000
70.000
70.000
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0
3.000
5.000
6.000
6.500
6.500

15.000
22.500
30.000
35.000
35.000

0
500
750

1.000
1.500
1.500
1.500
2.500
2.500
2.500
2.500

0
500
750

1.000
1.500
1.500
1.500
2.500
2.500
2.500
2.500

0
500
750

2.000
1.500
1.500
1.500
2.500
2.500
2.500
2.500

0
2.000
3.000
2.500
3.000
3.000
6.000
7.500
12.500
15.000
15.000

0
500
1.500
1.500
1.500
1.500
2.500
4.450
7.500
10.000
10.000

0
500
750

1.000
1.500
1.500
2.000
2.500
2.500
2.500
2.500

Fuente: Propia

Para alcanzar estas producciones, se debe disponer de un stock de materias
primas. Dada la inestabilidad del mercado, se deicidio tomar también un stock
de seguridad del 50% del stock mensual. En la tabla 7.3.10 se detallan las
cantidades de cada materia prima con sus respectivas presentaciones a comprar

mensualmente:

—
€)
o)
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Tabla 7.3.10: Necesidades de materia prima.
Stock Stock de

Producto Canktldad Preselzltacmn mensual seguridad Stocl|: Total
[ka] [ka] [ka] [ka] [kal
Pilsen cargill 1834,0 25,0 73,4 36,7 111,0
Avena 120,0 25,0 4,8 2,4 8,0
Munich 160,0 25,0 6,4 3,2 10,0
Caramelo 60 86,0 25,0 3,4 1,7 6,0
Chocolate 16,0 25,0 0,6 0,3 1,0
Pale ale 276,0 25,0 11,0 55 17,0
Red x 300,0 25,0 12,0 6,0 18,0
Trigoblanco 184,0 25,0 7.4 3,7 12,0
Aroma 40,0 25,0 1,6 0,8 3,0
CascadeArg 11,8 1,0 11,8 59 18,0
Cascade usa 3,9 1,0 3,9 2,0 6,0
Chincook 22 1,0 2,2 1,1 4,0
Hallertauer 3,7 1,0 3,7 1,8 6,0
Saaz Rep. Checa 0,8 1,0 0,8 0,4 2,0
S-04 5,0 0,5 10,1 5,0 16,0
Windsor 0,5 0,5 1,0 0,5 2,0
S-05 0,7 0,5 1,4 0,7 3,0
WB-06 1,0 0,5 1,9 1,0 3,0
Irish Mosh 1,2 1,0 1,2 0,6 2.0

Fuente: Propia

7.4 Maquinaria necesaria

En el capitulo 4, se menciona la maquinaria actual que posee la empresa.
Para la nueva produccién solo se utilizaran algunos elementos de lo que ya
posee, entre ellos los necesarios para realizar el control de calidad, como lo son
el PH-metro, termocuplas, balanza de precisién, termémetros y diferentes
elementos de laboratorio (probetas y vasos de precipitado), y los barriles. El resto
de los equipos seran vendidos, lo que da como resultado un valor de desecho
de 5.000 u$s

Dado que en el mercado se ofrecen diversos estilos de maquinaria, en la tabla
7.4.1 se compararan los materiales de los fermentadores que se encuentran
actualmente con el fin de determinar sobre cuales se invertira.

Tabla 7.4.1: Comparacion entre materiales de fermentadores.
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Materiales

Plastico Vidrio Acero Inoxidable

Al ser transparente

permite ver el Elevada resistencia a la

Son materiales muy ligeros

debido a su baja densidad. corrosion.

! producto.
Son resistentes a la Es inocuo, no Superficie totalmente
corrosion y los ataques de  reacciona con el compacta y poco porosa o
distintos agentes quimicos. producto. rugosa.

Poco poroso, higiénico
y no permite la
formacion de

Durante la fabricacién de
los productos plasticos se

Capaz de tener resistencia
elevada a las variaciones

contamina. bacterias. térmicas.

T L Muy buena resistencia a
Vida util limitada. Fragil. tensiones mecanicas
Aporta particulas por Baja resistencia a Ausencia de recubrimientos

- ; A protectores fragiles o de facil
desprendimiento. tensiones mecanica. deterioro.
Optima capacidad de
. No resiste la limpieza y por lo tanto
No resiste la temperatura. temperatura elevado grado de
eliminacién de bacteria.
No resisten los golpes Al romperse se astilla Mayor vida Util que los otros
golpes. P " materiales.
Costo bajo. Costo bajo. Costo elevado con respecto

a las otras opciones.

Fuente: Propia

En sintesis, se trataran de seleccionar todos los elementos de acero
inoxidable, ya que son los mas utiles para la industria alimentaria debido a su
elevada resistencia a la corrosién, no presenta desprendimientos, resiste
choques y optima capacidad de limpieza y de eliminacion de bacterias. Aunque
su costo es mas elevado que las otras opciones, por durabilidad y caracteristicas
positivas que aporta es el mas adecuado.

Gracias a la seleccién de este tipo de aceros, se podra garantizar la inocuidad
de los alimentos, respetando la calidad y cumpliendo con las normativas de
sanidad exigidas.
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7.4.1 Molino de malta

El mismo debe ser de rodillos, con regulacién de la separacion (figura 7.4.1),
la cual debe ir desde 0,5 hasta 1,5 mm. La motorizacién determinara la
capacidad de molienda de este. Poder moler 600 kg/h le permitird a la cerveceria,
en 1 hora cubrir la demanda del bloque de coccion. La siguiente tabla, 7.4.2,
muestra las especificaciones técnicas de este equipo.

Tabla 7.4.2: Descripcion del molino de malta.

ino de malta
Capacidad 600 [kg/h] de malta
Dimensiones | 0,5 x 2,4 x 4,0 [m3]
Peso 15 [kg]

Precio 800 u$s
Fuente: Propia

Figura7.4.1: Molino de malta
7.4.2 Bloque de coccion

Consta de tres ollas, una para agua caliente, una donde se realiza el
macerado y otra donde se realiza en hervor. La olla de hervor debe ser la de
mayor capacidad, siendo esta y el macerador los limitantes con respecto a la
capacidad final de produccién del equipo.

Se comprara un bloque de coccion de 2.000 litros (figura 7.4.2), el cual se
utilizara de forma constante a lo largo de los diez periodos en los que se analiza
el presente proyecto. Al momento de aumentar la produccion se seguira
utilizando este bloque, con la diferencia que se comenzara a producir con una
materia prima denominada adjunto, lo cual permitira lograr este incremento de
produccion. El proceso propiamente dicho se explicara detalladamente en
capitulos posteriores. La siguiente tabla, 7.4.3, muestra sus especificaciones
técnicas.
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Tabla 7.4.3: Descripcion del bloque de coccion.

Bloque de coccion

Capacidad |[2.000 [L]
Cantidad 3 ollas
Dimensiones | 1,7 x 2 [m2]
Material AISI 304
Precio 10.000 u$s

Fuente: Propia

OIMG |

WOEIARLES WENTE EAAATE |

Figura 7.4.2: Bloque de coccién
7.4.3 Fermentador

Como ya se ha mencionado, de todos los tipos existentes de fermentadores,
se utilizaran los de acero inoxidable (figura 7.4.3) y no los de plastico ya que
estos poseen una vida Gtil limitada y son mas propensos a contaminar la cerveza.
Por su parte, los primeros son considerados mejores, ofreciendo un gran espacio
interior y asegurando la ausencia de bacterias y porosidad. Su forma cénica, a
diferencia de los de superficie plana, asegura que el sedimento resbale hasta el
fondo y sea facilmente removido mediante la apertura de una valvula. Son el
cuello de botella para la capacidad de produccién ya que, la cerveza debe estar
varios dias almacenada ahi (varia segun el estilo).

Entre sus ventajas podemos mencionar:

Fé&ciles de limpiar.

Duraderos.

Impide el paso de la luz.
Repuestos faciles de conseguir.
No se rayan.

Desventajas:

Elevado costo comparado a equipos de otro material.
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Como ya se ha mencionado, este equipo produce el cuello de botella de la
produccion, por lo que se deben adquirir varias unidades de estos. Segun la
planificacidén de la produccion (que se describira posteriormente dentro de este
capitulo), la siguiente tabla (7.4.4) muestra las cantidades a comprar a lo largo
de los periodos del proyecto:

Tabla 7.4.4: Distribucion de la compra de fermentadores

Periodos 2500 [L] 5000 [L]

MDD - OO
B =4 a4 a a

Fuente: Propia

En las siguientes tablas (7.4.5 y 7.4.6) se describiran las especificaciones
técnicas de los fermentadores a adquirir.

Tabla 7.4.5y 7.4.6: Descripcion de los fermentadores.

Capacidad |2.500 [L] Capacidad |5.000 [L]
Dimensiones | 1,2 x 2,8 [m2] Dimensiones | 1,8 x 4,0 [m2]
Material AISI 304 Material AISI 304
Precio 6.000 uSs Precio 10.300 u$s

Fuente: Propia

Figura 7.4.3: Fermentador de aluminio
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7.4.4 Madurador

Como en el caso anterior, también se opt6 por un producto de acero
inoxidable. En este tanque isobarico vertical (figura 7.4.4), la cerveza es
madurada y se le realiza la gasificacion final previa a su envasado. Deben tener
una buena aislacién térmica ya que trabajan a temperatura entre 0 y 5 °C.

Ventajas:

F&cil limpieza y saneamiento.
F&cil acceso de todos los lados del tanque.
Medidas estandarizadas.

Desventajas:
Espacio requerido en altura.

Cabe destacar que debe haber la misma cantidad de maduradores que
fermentadores para poder asegurar una correcta continuidad de la produccién,
por ello se deben comprar junto a estos, respetando el comportamiento detallada
en latabla N° 7.4.4.

En las siguientes tablas (7.4.6 y 7.4.7), se describiran las especificaciones
técnicas de los fermentadores a adquirir.

Tabla 7.4.6 y 7.4.7: Descripcion del madurador.

Maduradores

Capacidad 2.500 [L] Capacidad |5.000 [L]
Dimensiones | 1,5 x 2,3 [m2] Dimensiones | 2,2 x 3,5 [m2]
Material AISI 304 Material AISI 304
Precio 5.000 u$s Precio 8.500 u$s

Fuente: Propia

Figura 7.4.4: Madurador de aluminio
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7.4.5 Barril

Recipiente cilindrico que se construyen de aluminio o acero y se usan para
almacenar, transportar y servir la cerveza (figura 7.4.5). Para la planta propuesta,
se utilizaran barriles de 50 litros para el envasado de la cerveza. En latabla 7.4.8
se describe las propiedades técnicas de los mismos.

Tabla 7.4.8: Descripcion del barril de 50 litros.

Capacidad |50 [L]
Dimensiones | 0,4 x 0,5 [m2]
Material AISI 304

Precio 165 u$s
Fuente: Propia

———————

Figura 7.4.5: Barril de 50 litros

7.4.6 Bomba

Es la encargada de trasladar la cerveza una vez que termina su coccidn hacia
los siguientes pasos productivos. En la tabla 7.4.9 se puede observar el detalle
de la bomba.

Tabla 7.4.9: Descripcion de la bomba.

Potencia| 1 [hp]
Marca Lowara
Precio |[165 u$s

Fuente: Propia

Para el proyecto, se adquiriran 3 bombas de un caballo de fuerza de potencia
(figura 7.4.6) en el periodo 0. Una vez superado el periodo 2019-2023, se
comprara otra bomba de estas caracteristicas debido a que tendran una mayor
utilizacion y cualquier desperfecto mecanico podria incidir directamente en la
produccion, es decir que esta se tendria en stock para urgencias.
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Figura 7.4.6: Bomba de 1 hp
7.4.7 Camara de frio

Imprescindible para el almacenamiento de los barriles de cerveza una vez
envasada. Debe trabajar a temperatura entre 0 y 3°C. En latabla 7.4.10 se puede
observar el detalle de la bomba.

La primera camara de frio serd adquirida en el periodo 0. Luego, para el
periodo 6, se adquirird una nueva camara de frio de las mismas caracteristicas
que la anterior. Con las dos camaras de frio se cubriran los requerimientos
necesarios para la planta.

Tabla 7.4.10: Descripcion de la camara de frio

Camara de frio
Temperatura de trabajo |3 °C

Dimensiones 5,0 x 3,0 x 3,0 [m3]
Marca Electrofrig
Precio 6.000 u$s

Fuente: Propia

7.4.8 Pozo de frio

Es un equipo (figura 7.4.7) que contiene agua fria en su interior y debe ser de
alta recuperacién. Es fundamental para todo el proceso, ya que el mismo se
utiliza tanto para el enfriado rapido del mosto post hervor y para el mantenimiento
de las temperaturas en fermentadores y maduradores. En las siguientes tablas
(7.4.11, 7.412 y 7.4.13) se describirdn, respectivamente, distintos pozos de
distintas potencias.

Tabla 7.4.11: Descripcion del pozo de frio de 7 hp.
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Potencia 7 [hp]

Temperatura minima -3 2C (con uso de glicol grado alimenticio)
Capacidad 1.500 [L]

Marca Chiller

Modelo Good C

Precio 6.000 u$s

Fuente: Propia

| — —— T
| —— ——
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Figura 7.4.7: Pozo de frio de 7 hp

Tabla 7.4.12: Descripcion del pozo de frio de 5 hp.

Potencia 5 [hp]

Temperatura minima -3 °C (con uso de glicol grado alimenticio)
Capacidad 1.200 [L]

Marca Chiller

Modelo Good C

Precio 4.500 u$s

Fuente: Propia

Tabla 7.4.13: Descripcion del pozo de frio de 2 hp.

Potencia 2 [hp]

Temperatura minima -3 °C (con uso de glicol grado alimenticio)
Capacidad 500 [L]

Marca Chiller

Modelo Good C

Precio 3.000 u$s

Fuente: Propia

K

En el periodo 0, se adquiriran dos pozos de frio, uno de una potencia de 2
caballos de fuerza y el otro de una potencia de 7 caballos de fuerza. Luego, en
el periodo 6, se cambiara el pozo de frio de 2 hp por uno de 5 hp para que puedan

cumplir con los nuevos requerimientos de produccion.
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7.4.9 Enlatadora

Maquina utilizada para el fraccionamiento de los barriles de cerveza en latas
de distintos tamanos (figura 7.4.8). En latabla 7.4.14 se puede observar el detalle
de la enlatadora.

Tabla 7.3.14: Descripcion de la enlatadora

nlatadora

Marca Zonesun

Modelo TDFJ160
Capacidad | 200 [latas/hora]
Tamano 6,0 x 3,2x 7,2 [m3]

Precio 2.000 u$s
Fuente: Propia

Figura 7.4.8: Maquina enlatadora

7.4.10 Quemadores

Dispositivo para quemar combustible liquido, gaseoso o ambos y producir
calor, generalmente mediante una llama (figura 7.4.9). Dicho calor sera
transferido al agua o mosto en coccién. En la tabla 7.4.15 se puede observar el
detalle de los quemadores.

Tabla 7.4.15: Descripcion de los quemadores

Quemadores

Capacidad | 100.000 [kc/h]
Consumo |4 [mt3/h]
Tamafo 1.3 [m diametro]
Peso 25 [kg]

Precio 1.250 u$s
Fuente: Propia
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Se adquirira en el primer periodo un quemador de 100.000 kcal. EI mismo
sera unico en la planta debido a que el equipo de coccidn sera siempre el mismo.

Equipo de osmosis

Recibe el agua de la red y la transforma en agua blanda gracias a su circuito
de filtros. Esta agua, mezclada en cierta proporcién con agua de red, procede a
ser calentada para luego mezclarse con la malta. La figura 7.4.9 muestra un
equipo de osmosis similar al que se adquirira para el proyecto, mientras que la
tabla 7.4.16 muestra las especificaciones técnicas del mismo.

Tabla 7.4.16: Descripcion de los equipos de osmosis

Equipo de osmosis

Capacidad 2.500 litros por dia

Marca Hidrolit
Modelo Romi 400
Precio 1.500 u$s

Fuente: Propia

Figura 7.4.9: Equipo de osmosis

En periodo 0 se comprara un equipo de osmosis de 2.500 litros/dia, los cuales
seran suficientes para cubrir con la demanda de la planta por los primeros 5
anos. Luego, al aumentar la produccion, se comprara un equipo adicional de
5.000 litros/dia para poder cumplir con los nuevos requerimientos de produccion.

Embarriladora

Los barriles en los cuales se envasa la cerveza una vez que sale de la
maduraciéon se llenaran y lavaran (una vez que se consuma el contenido)
automaticamente mediante la maquina que se detallara en la siguiente tabla,
para el uso de la misma se debe cargar el barril manualmente y luego esta se
encarga de la limpieza y llenado dentro de la misma. La siguiente tabla (7.4.17)
describe a este equipo.
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Tabla 7.4.17: Descripcion de la embarriladora.

Capacidad | 80 [barriles/lengua]
Tamaiio 1,2x1,4x1,9[m3]
Precio 10.000 u$s

Fuente: Propia

7.5 14D en proceso productivo

7.5.1 Reutilizacion de la levadura

Dado el crecimiento de la empresa en el periodo numero 6, se plantea la
posibilidad de Ia reutilizacion de la levadura entre coccidn y coccién, algo que no
sea hace en la situacion actual y podria generar grandes ahorros. Se evalua en
este periodo dado que los volumenes de produccidn seran lo suficientemente
grandes como para generar un ahorro representativo. Vale aclarar que solo se
plantea para la cerveza rubia del estilo dorada ya que es la que se produce a
mayor escala y alcanzard un nivel de produccion mayor al 50% del total
proyectado.

Para este apartado se realizd un estudio de los futuros consumos de esta
materia prima segun las proyecciones de produccion mencionadas
anteriormente, a lo largo de los periodos 6 al 10. Para alcanzar los valores
finales, se tomé como parametro la dosificacion indicada por el fabricante, dando
como resultado un alto consumo de levadura, lo cual impacta directamente en
los costos, por lo cual se plante6 como alternativa de mejora la reutilizacion de
las mismas.

En la siguiente tabla (7.5.1) se detallan los consumos mencionados
anteriormente, vale aclarar que la columna cocciones hace referencia a la
cantidad de cocciones mensuales del estilo de cerveza mencionado.

Tabla 7.5.1: Consumo de levadura por produccion de Dorada Pampeana
anual.

Periodo Produccion[L] Cocciones Levadura [kg]‘
6 180.000 36 87
7 270.000 60 130
8 360.000 72 173
9 420.000 96 202
10 420.000 96 202

Fuente: Propia

Para obtener estos calculos se concretd que existe una relacién de 1
kilogramo de levadura por coccion de cerveza. Luego, esta relacion se replicd
para los ahorros estimados que se detallaran en las préximas lineas.
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Para el analisis de la reutilizacion de levaduras en si, se tomé de referencia
un estudio reciente realizado por el CONICET (Consejo Nacional de
Investigaciones Cientificas y Técnicas) sobre el tema, donde se profundiza sobre
la cantidad de células de levadura se pueden encontrar vivas en el barro que
sedimenta al fondo del fermentado, los cuales hasta el momento se descartaban,
como también menciona los porcentajes que se deben descartar del mismo ya
que no es utilizable dado que, durante la fermentacion, una parte de las
levaduras mutan y otras mueren, es por esto que la reutilizaciéon se plantea hasta
un maximo de 3 veces para asegurar la calidad constante del producto.

En la siguiente figura (7.5.1), se ilustra el barro mencionado en las lineas
anteriores, los componentes de este y los porcentajes que se pueden reutilizar y
los que se deben descartar. En la primera de ellas se observa la posicién del
barro dentro del fermentador cénico y en la segunda, se hace foco al fondo del
mismo para introducirnos en el analisis de este lodo.

Figura 7.5.1: Barro de levadura acumulado al fondo del fermentador.

En referencia a la imagen, el numero 1 es material de baja floculacién con
posibles mutantes respiratorias, el 2 Es la parte reutilizable del barro, representa
aproximadamente un 50% del total y contiene una floculacién y atenuacién
correcta, por ultimo, el nimero 3 es la parte con baja atenuacion, alta floculacion,
células muertas (trub) y restos de lUpulos.

Para la cosecha de esta crema, se recomienda hacerlo al tercer dia de
fermentacion, donde posee las condiciones ideales para guardarlo en frio (entre
3y 5 °C). Como ya se indico, un 50% es redutilizable y la otra mitad se debe
descartar. Para esto, se debe realizar una pequena purga el primer dia de
fermentacion, donde se descarta 15% del 35% que representa la seccién 3 de la
imagen anterior, luego, el segundo dia, otra purga para descartar el 20% restante
de esta seccion. Al tercer dia, se debe realizar la cosecha propiamente dicha de
la seccién 2, descartando el 15% de la seccion 1 con otra purga.

El barro utilizable para llevar a cabo este proceso se reconoce visualmente
por el color. Los desperdicios poseen un color oscuro, mientras que, por el
contrario, lo utilizable es de color marrén claro.
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Una vez conocida la cantidad que se puede recuperar del barro, se procedié
a calcular la cantidad de veces que se podria reutilizar este bajo las condiciones
de almacenamiento ya descriptas. Para esto, se parte de los datos indicados por
el CONICET, donde se indica que un mosto en el inicio de la fermentacidén debe
contener entre 5y 15 millones de células vivas por ml del producto, es decir que,
durante la primera coccion se tendra un total de 3.000 millones de células utiles
(segun la dosificacidn indicada por el fabricante), las cuales se iran disminuyendo
en un 50% entre coccion y coccidn, porcidon de la crema que se reutilizara. Esto
se resume en la siguiente tabla (7.5.2):

Tabla 7.5.2: Células vivas en barro por coccion.

Células vivas en
Coccion barro

300 millones
150 millones
75 millones
37,5 millones

Fuente: CONICET

Como se observa, se podria utilizar hasta 4 veces la levadura luego de su
siembra (la cual se realiza luego de la coccién enumerada como 1 en la tabla),
pero en este caso los 18,8 millones de células vivas se encuentra muy cerca del
limite superior sugerido (15 millones), por lo que se decidié reutilizar esta materia
prima 3 veces, para mantener la calidad constante a lo largo de los distintos
procesos productivos y lograr una alta satisfaccion del cliente asi como también,
la diferenciacién que se desea obtener de la cerveza.

En la siguiente tabla (7.5.3) se pueden observar los ahorros (en kg de
levadura) que generara esta implementacion, y su impacto monetario:

Tabla 7.5.3: Ahorro de levadura con reutilizacién de la misma.

Levadura - Sin Levadura - Con

Periodo Prodtlx-cclon Cocciones reutilizacion reutilizacion Ah':) fro
[t [kg] [kg] [ka]
6 180.000 36 87 21,8 65,2
7 270.000 60 130 32,5 97,5
8 360.000 72 173 43,3 129,7
9 420.000 96 202 50,5 151,5
10 420.000 96 202 50,5 151,5
TOTAL 595,4

Fuente: Propia

De esta manera, se concreta que se ahorraran 595.4 kg de levadura entre los
periodos 6 y 10, tomando como promedio el valor de esta para el estilo de
cerveza ya mencionado, lo que arroja un valor de 237 u$s por kg. A continuacién
(tabla 7.5.4), se cuantifica el impacto en el ahorro por periodo:
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Tabla 7.5.4: Ahorro por reutilizacion de levaduras.

Periodo \ Ahorro [u$s] \

6 15.497
7 23.156
8 30.816
9 35.981
10 35.981
TOTAL 141.431

Fuente: Propia

Ademas de la investigacion detallada, para lograr la correcta implementacién
se realizarda un seguimiento en un laboratorio externo a lo largo de un afio
(periodo numero 5) de los posibles barros a reutilizar, para validar lo ya descripto
y tener mayor detalle de las cremas resultantes de las nuevas producciones
planteadas en el presente trabajo. También, se contratara un asesor externo
para que realice capacitaciones en manejo y reutilizacién de levaduras, llevadas
a cabo por agentes autorizados.

Una vez ubicados en el periodo 6 (al 10), con la reutilizacion ya
implementada, se procedera a comprar un microscopio para realizar el
seguimiento y analisis del barro en la planta productiva, con el fin de garantizar
que el barro cuente con los componentes necesarios para poder reutilizarse en
cada una de las cocciones y mantener asi, la calidad constante.

El analisis a realizar se conoce como tincién vital, el cual consta de agregar
un colorante azul de metileno convencional, con la composicién quimica que se
observa en la siguiente imagen. Este se encarga de tefir diferencialmente
células vivas de muertas dentro de la muestra tomada del barro. Como se puede
observar en las figuras (7.5.2 y 7.5.3), la reacciéon que genera en las células vivas
es convertirlas en incoloras, y en las muertas tefirlas de azul:

Célula Viva

. R e N 2.
CH3 Cl- CH3

(HsC)N” 7 7 TNH(CHs)

Azul de metileno
(Azul)

Leuco-metileno
(Incoloro)

Figura 7.5.2: Reaccion de la tincién vital sobre célula viva
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Célula Muerta

AN
H3C\N*\J\SJ\/£Q’CH3
(':H3 cr- éHB :
. Azul de metileno
Azul de metileno (Azul)
(Azul)

Figura 7.5.3: Reaccion de la tincién vital sobre célula muerta

De esta forma, una muestra en el microscopio se veria como lo ilustra la
siguiente figura (7.5.4):

Figura 7.5.4: Célula viva y muerta con el andlisis de tincion vital

Para que se pueda reutilizar la levadura, se debe garantizar que exista, como
minimo, un 90% de células vivas dentro de la crema. Para ello, se adquirira
también una camara de recuento (camara de neubauer, figura 7.5.5) en la cual
se insertara la muestra junto al liquido y mediante calculos especificos, arrojara
el resultado final.

Figura 7.5.5: Contador de particulas
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Adicionalmente, se compraran dos cosechadores de levaduras (figura 7.5.6),
los cuales se conectan directamente al fermentador como se observa en la
imagen, y de alli se extraen los barros para el almacenamiento en frio dentro de
la camara.

Figura 7.5.6: Cosechador de levaduras

Estos tienen un valor de 500 u$s cada uno, y una capacidad de 50 litros, por
lo que con dos unidades serd suficiente para la reutilizacion de todas las
levaduras que se consumiran con la produccién a fondo de escala, en el periodo
10.

En sintesis, la implementacion de este método demandara una inversion de
2.500 u$s entre capacitaciones, honorarios de asesor, cosechadores de
levadura, compra de microscopio y contador de particulas e instalacion
adecuada del mismo.

7.5.2 Utilizaciéon de adjuntos

Existe en el mercado una variable de utilizacién a la malta en la elaboracion
de cerveza que se conocen como adjuntos. Los mismos sirven para lograr
mostos concentrados y luego diluirse con agua para alcanzar las densidades
especificas buscadas en el mosto. Es decir, durante la coccidn se agregan estos
adjuntos en reemplazo de un porcentaje de malta, los cuales se encargan de
aumentar la densidad del mosto para lograr una mayor produccién sin necesidad

—
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de poseer un bloque de coccién de mayores dimensiones, dado que este equipo
es el que mayor inversion representa para la puesta en marcha de un proyecto
de estas caracteristicas.

La utilizacion de esta materia prima presenta ciertas limitaciones en su
utilizacién, ya que usarlo en exceso generaria un producto de cualidades y
calidad distinta a la cerveza elaborada con 100% malta, por ende, no se puede
reemplazar la malta en su totalidad. EI maximo porcentaje de utilizacién en el
orden del 20/24% en cervezas suaves y en un 13/17% en cervezas mas fuertes.
Aligual que en la reutilizacién de levaduras, solo se utilizara esta alternativa para
la produccion del estilo mas representativo: dorada pampeana.

El producto a utilizar es la Maltodextrina, la cual agrega al mosto azucares
utiles para la levadura en la fermentacion. Este es el mas utilizado en el mercado,
por lo que se existe mas informacién sobre su uso y cuidados, asi como también,
la potencialidad de su rendimiento.

Como se ha mencionado, al agregar el adjunto, se incrementan los azucares
fermentables, lo que provoca un aumento de la densidad del mosto. Este, se
mantiene con esta variable constante hasta que se lo ingresa al fermentador.
Una vez alli, y con la temperatura disminuida, se debe agregar agua previamente
tratada y controlada, con el fin de estabilizar la densidad y llegar al objetivo. La
cantidad de agua a agregar se encuentra en funcién de la densidad que se tiene
en el mosto mezclado con los adjuntos y a la que se debe llegar para alcanzar el
producto final. Para este calculo, existen tablas elaboradas por la Brewers
Association que indican las cantidades de agua que se deben incorporar, para
evitar asi, posibles errores.

La maltodextrina es de facil utilizaciéon, se encuentra en el mercado local en
forma de polvo y en una presentacién de bolsas de 25 kg. El principal proveedor,
y de mayor renombre, es Ingredion, una firma con renombre internacional y de
facil acceso ya que se encuentra en plena expansion en el territorio argentino.

Segun la informacién brindada por esta firma, el adjunto necesario para la
produccion planteada posee un costo mayor al de la malta que se reemplazara.
La cantidad necesaria de maltodextrina para cada coccion equivale a 4 bolsas
del mismo pesaje de malta, teniendo solamente un valor de 2,2 bolsas de esta.
De esta manera, se logra un ahorro de 1,8 bolsas por lote de coccién. El ahorro
monetario que esto genera se detallara a continuacién, en la tabla 7.5.5:

Tabla 7.5.5: Ahorro monetario por uso de adjuntos.
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Periodo @ Ahorro [u$s]

6 3.384
7 5.076
8 6.768
9 7.896
10 7.896
Total 31.020

Fuente: Propia

Para su implementacion, se agrega directamente el polvo a la olla de hervor,
entre 15 y 20 minutos antes de terminar la coccién. Es fundamental respetar
estos tiempos para asegurar la esterilizacion completa del producto agregado y
la inocuidad del mosto que luego sera fermentado y se convertira en cerveza.

Esta técnica se llevara a cabo en el sexto periodo, luego de una minuciosa
investigacion en el periodo anterior. Para esta, se contratara un asesor
especializado, el cual capacitara al personal con el fin de alcanzar una eficiente
implementacion y reducir el margen de error al minimo posible.

7.6 Planificacion de la produccion

Como se ha descripto en el apartado anterior, la utilizacién de adjuntos
permite aumentar la produccién sin la necesidad de comprar un nuevo bloque de
coccién. Esto, mas la reutilizacién de levaduras, obliga a planificar la produccién
de la mejor manera posible para poder optimizar el uso de los equipos.

En la siguiente tabla (7.6.1) se detalla la cantidad de litros a producir. Como
se puede observar, los dias martes y jueves se cocinard en cadena para
optimizar el uso de los equipos, la materia prima y el tiempo de coccidn. Los dias
sabados se realizara, de 08:00 a 12:00 hs, limpieza CIP de todos los equipos.

Tabla 7.6.1: Distribucion de produccion en los distintos dias de la semana.

Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

2500 litros 5000 litros 2500 litros 5000 litros 2500 litros | Limpieza W& L [¢)
Fuente: Propia

Una vez aclarado esto, y teniendo la distribucién de produccién a lo largo de
los 10 periodos ya descriptos, se propone la siguiente distribucién de la
produccion para cada periodo, asi como también el uso de los fermentadores.
Vale aclarar para estos ultimos que el color verde hace referencia a cuando se
llena el fermentador de cerveza y en rojo cuando se vacia, y que, como se ha
dicho, los martes y jueves se usaran fermentadores de 5.000 litros mientras que
el resto de los dias, de 2.500 litros de capacidad (la cerveza debe permanecer
en ellos durante 10 dias). Esta distribucién se puede observar en la tabla 7.6.2:

Tabla 7.6.2: Planificacidén de la produccion y de uso de los fermentadores en
los 10 periodos:
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Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Dorada

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
B - B -

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Red Ale

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

Honney Dorada | |

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

Periodos 0 - 5

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

3 5 2

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

Uso de los fermentadores

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

3 5 2
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Dorada Red Ale

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

B -~ B o

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

Periodo 6

Dorada Dorada

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

N - ~- I

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

m

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

3 - 5 - 2

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

m

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

3 - 5 - 2

Uso de los fermentadores

—
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Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Dorada GECWAMN Dorada
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

Stout Honney Dorada _

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

Periodo 7

Dorada Dorada
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Red Ale IPA

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

1 4 7

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

3 5 2

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

1 4 7

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

Uso de los fermentadores

3 5 2

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

Dorada [LIGLWAE Stout

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

(ECWAEM Honney Dorada Stout

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Dorada IPA Red Ale Stout
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

Dorada

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

Periodo 8

1 4 3 5 7

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

9 6 2

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

1 4 3 5 7

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

Uso de los fermentadores
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Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Red Ale DLIEER Red Ale Stout

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Red Ale DLIEER Red Ale Stout

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Dorada IPA Red Ale  Stout

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

Honney Dorada Stout

Periodos 9 - 10

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

3 4 5 6 7

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
6 7 8 9 10
8 9 10 1 2

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

3 4 5 6 7
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
6 7 8 9 10

8 9 10 1 2
Fuente: Propia

Uso de los fermentadores

7.7 Definicion de layout
7.7.1 Cursograma analitico

El cursograma analitico registra las operaciones, inspecciones, traslados,
demoras y almacenamientos con los que avanza un producto en la planta
productiva. EI mismo permite visualizar las operaciones a medida que van
sucediendo y permitira realizar un mejor analisis de la situacion para poder definir
el layout de la mejor manera, minimizando tiempos de espera y recorridos.

En la figura 7.7.2 se detalla el cursograma sinoptico del proceso productivo
de la empresa en andlisis. Para la confeccion del mismo se han tomado los
mayores tiempos de fermentacion y maduracion para mostrar el proceso de
produccion mas prolongado, los mismos corresponden a la elaboracion de
cerveza Stout.

Este cursograma se le conoce también como diagrama de flujo o curso de
proceso, ya que expone la "circulacion o sucesion de los hechos en un proceso”,
debido a que representa graficamente el orden en que suceden las operaciones,
las inspecciones, los transportes, las demoras y los almacenamientos durante
un proceso o0 un procedimiento, e incluye informacién adicional, tal como el
tiempo necesario y la distancia recorrida.
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Es de gran utilidad cuando se requiere tener mayor detalle visual de las
actividades que se llevan a cabo en un proceso, por ello ahora se definen las
cinco actividades fundamentales (figura 7.7.1) que se pueden desarrollar en un

proceso:

. Indica las principales fases del proceso
O OPERACION Agrega, modifica, montaje, etc.
. Verifica la calidad yo cantidad. En
D INSPECCION general no agrega valor.
Indica el movimiento de materiales.
:> TRANSPORTE Traslado de un lugar a otro.
Indica demora entre dos operaciones o
D ESPERA abandono momentaneo.
Indica depdsito de un objeto bajo
ALMACENAMIENTO | _. .. . .
vigilancia en un almacén
' COMBINADA Indica varias actividaes simultaneas
A &l

Figura 7.7.1: Referencias de cursograma analitico

Formato cursograma analitico

Diagrama Num: 1 Hoja Nim 1 det Resumen
] Actividad Actual |Propuesta Economia
Objeto: Cerveza Operacion 2
Actividad: Produccitn de Cerveza Transporte 1
Método: Propuesto Espera
Lugar: 7 Jefes - Cerveza Artesanal Inspeccion 4
Operario (s): Andrés Costantini Fichanim: 2 |Almacenamiento 2
Distancia (m) 17
Tiempo (min-hombre)
Compuesto por: Costantini, Andrés ; Sesto, Juan Ignacio; ~ Fecha: 2019
Rossi, Nahuel Héctor Fecha: 2019 Costo
Aprobado por: Rossi, Nahuel Héctor i Mano.de obra
- Material
Total
Descripcion Cantidad| Tiempo ~|Distancia Simbolo Observaciones
oDV
En Almacen .
Transporte de la malta hacia la sala de molienda 0,05 hs . Se realiza mediante la utilizacion de la zorra hidraulica
Molienda de la malta 1,5hs .
Transporte de la malta molida al bloque de coccion 0,05 . Se realiza mediante la utilizacion de la zorra hidraulica
Llenado del bloque de coccién con agua . Se realiza mientras se realizan las actividades anteriores
Filtrado .
Maceracion 1.25 hs .
Coccién 1.25 hs .
Agregado de lupulos . Se realiza mientras se cocina
Enfriamiento .
Transporte a fermentador 1h .
Agregado de levaduras .
Fermentacion 240 hs .
Madurado 240 hs .
Inspeccion de calidad 0,5h .
Envasado 2hs .
Transporte a la camara de frio 1h . . Se realiza mediante la utilizacion de la zorra hidraulica
Almacenamiento en la camara de frio .
Total 488,6 hs 121 412

Figura 7.7.2: Cursograma analitico
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7.7.2 Cursograma sinoptico

El cursograma sindptico busca mostrar la secuencia cronolégica de las
operaciones € inspecciones, asi como también la materia prima a utilizar. Todo
esto sucede desde la llegada de la materia prima hasta el envasado del producto
final.

A continuacion (figura 7.7.3), y a modo de complemento del cursograma
analitico, se ha desarrollado el cursograma sindptico del proceso productivo.

Levadura Lapulo Agua Malta

Stock Stock Stock

Tratamiento de agua

Pesado de levadura Pesado de lupulo
Calentar
Molienda

Maceracién
e Filtrado
Cé Coccién

Enfriamiento

OH G

10 Agregado de levaduras

Fermentacién

Maduracién

(O OE@

Control de calidad

Llenado de barriles

A cémara de frio

tock de producto terminado

SHHEAH

Figura 7.7.3: Cursograma sinéptico
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7.7.3 Diagrama de relacion de actividades

Esta herramienta muestra las relaciones de cada departamento, oficina, area
0 servicios, con cualquier otro departamento y area. Es decir, que tan importante
es para un determinado departamento estar cerca de otros departamentos.

Para la confeccion de este, se ha realizado un diagrama de relacion de
actividades con el fin de obtener la mejor distribucién de planta posible para
reducir tiempos, recorridos y, por ende, costos, bajo las referencias
especificadas en la tabla 7.7.1:

Tabla 7.7.1: Referencias del diagrama de relacion de actividades.

Graduacion de cercanias | Razones del valor de cercania
Codigo Cercania Codigo Cercania

A Absolutamente necesario Menor distancia y costo de transporte
E Especialmente importante Necesidad del proceso productivo

I Importante BPM

O Ordinariamente importante Mejor control del plan de produccion
U Sin importancia Orden general

X Indeseable

abrhwND =

Fuente: Propia

De esta manera, el diagrama queda de la siguiente manera (figura 7.7.4):

Sala de molienda i

Deposito S Y ¢

Oficina | ‘?j( é E T

Baiio 3 U 2 U L
X U u

Zona de produccion i U ¥ U

Camara de frio i ?

Zona de despacho /2

Figura 7.7.4: diagrama de relacion de actividades

7.7.4 Calculo de espacios

En esta etapa se definira el area que ocupara cada sector en la empresa para
desarrollar su actividad de la manera correcta. Lo que se busca es aproximarse
de la manera mas acertada posible a la demanda necesaria de espacio que el
proyecto requiere.

—
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Almacén

El primer sector a analizar es el almacén (tabla 7.7.2), en el mismo la mayor
cantidad de espacio son ocupados por las bolsas de malta de 25 kg que tienen
un volumen de 0.135 m3.

Como ya se ha mencionado, habra un stock para producir durante un mes y
medio aproximadamente dada la inestabilidad del mercado. Esto supone que se
deberan almacenar 183 bolsas de 25 kg de malta, lo que ocuparian alrededor de
25 m3. El resto de la materia prima, se almacenaran en 2 heladeras ocupando
alrededor de 3 m3. Ademaés, se sobredimensionara para la correcta circulacion
en el almacén por parte del personal.

Tabla 7.7.2: Espacio necesario para el almacén.

Dimensiones [mm?] Area [mm?]
Materia prima 8.000 x 4.000 32
Sobredimensionamiento 4.000 x 2.000 8
Total 40

Fuente: Propia
Administracion

En la parte administrativa (tabla 7.7.3) solo habra un escritorio, debido a que
como maximo solo habra 2 personas abocadas a tareas administrativas o
comerciales, es por eso que contara con un area de 20 m2. Cabe destacar que
dentro de esos 20 metros cuadrados se encontrara el bafio con un area de 2 m2.

Tabla 7.7.3: Espacio necesario para el sector de administracion.

Administracion

Dimensiones [mm?] Area [mm?]
Administracion 4.000 x 3.500 18.5
Bano 1.000 x 1.500 1.5
Total 20

Fuente: Propia
Produccion

La zona de produccion (7.7.4) sera la que méas cantidad de espacio requerira
debido a que en esta se encontraran los equipos, la camara de frio y la sala de
molienda. Ademas, se utilizara el espacio sobrante del area productiva para
almacenar los barriles es por eso que se calculd6 un gran espacio de
sobredimensionamiento.
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Tabla 7.7.4: Espacio necesario para el sector de produccion.

Area
Dimensiones [mm?] [mm?]
Sala de molienda 2.000 x 2.000 4
Vestuario 2.000 x 2.000 4
Bloque de coccion 15
Fermentadores 30
Maduradores 30
Camara de frio 200 x 3.000 x 5.000 30
Sobredimensionamiento 187
Total 300

Fuente: Propia

Sala de osmosis

La sala de osmosis (tabla 7.7.5) tendra un espacio de 2.5 m de largo por 2 m
de ancho, dando como resultado 5 m?. Se garantiza con estos que los equipos
de osmosis tengan un espacio adecuado y que el movimiento de la sala sea el
correcto.

Tabla 7.7.5: Espacio necesario para la sala de osmosis.

Dimensiones [mm?] Area [mm?]
Sala de osmosis 2.500 x 2.000 5
Total 5

Fuente: Propia

Zona de despacho

El 4rea de despacho (tabla 7.7.6) se proyectd con un area de 35 m?2. En este,
ademas de expedirse los pedidos, se podra usar como estacion de carga y
servira como lugar para guardar el utilitario en horario no laboral.

Tabla 7.7.6: Espacio necesario para la zona de despacho.

Dimensiones [mm?] Area [mm?]
Zona de despacho 7.000 x 5.000 35
Total 35

Fuente: Propia

Pileta de retardo

Con la ampliacién de la planta en el periodo 5, se realizard |a pileta de retardo
para verter controladamente efluentes, la misma tendra 12 m?
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7.7.5 Layout

La siguiente tabla (7.7.7) muestra las referencias de la figura 7.7.5, la cual
ilustra el layout de la nueva planta productiva.

Tabla 7.7.7: Referencias del layout.

Referencia Sector

1 Almacén
Administracién
Zona de despacho
Bano

Vestuario

Camara de frio
Sala de molienda
Produccion

Sala de osmosis

Pileta de retardo
Fuente: Propia
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Figura 7.7.5: Layout propuesto
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El movimiento de materiales en planta se hara mediante el uso de una zorra
hidraulica. El objetivo de este elemento es evitar que la persona realice esfuerzos
que puedan afectar su integridad fisica, como se puede observar en la tabla
7.8.1. Se utilizaran para mover la materia prima y el producto final envasado.

7.8 Movimiento de materiales en planta

Tabla 7.8.1: Comparacion de elementos para movimiento de materiales.

Zorra manual Zorra hidraulica  Sampi
Marca Stanley Escaleras Mil Wecan
Carga maxima [kg] 200 3.000 3.500
Largo plataforma [mm] 290 1.220 1.400
Ancho plataforma [mm] 310 680 1.230
Precio u$s 75 u$s 350 u$s 17.000

Fuente: Propia

La eleccion que se ha hecho es optar por una zorra hidraulica ya que no
representa un gran costo, en comparacion al precio de un Sampi, y se adapta a
los pesos que se necesitan transportar, algo que una zorra manual también lo
haria, pero demandaria mayores tiempos dado que solo pueden transportar 200
kg, lo que representa el transporte de 2 barriles de 50 litros de cerveza llenos.
De esta manera, se pueden movilizar una totalidad de 12 barriles de 50 litros
llenos, y sin exigir a la maquina ya que esto pesa alrededor de 1000 kg.

7.9 Personal

La organizacidén sera operada y manejada, en los primeros 5 periodos, por
los tres socios actuales, por ello se dividira a la misma en tres areas basicas:

Comercial y administrativa: En esta area se trataran todos los temas
relacionados con compras, ventas, administracion, facturacion, etc.
También sera la encargada de establecer los objetivos de produccién y
ventas, se desarrollaran y controlaran indicadores. Ademas, se realizaran
todos lo referido a los tramites legales, comunicaciéon con el estudio
contable y actividades similares. Por su parte, esta area sera la encargada
de buscar nuevos clientes, proveedores, y realizarla comunicacién con los
ya existentes para negociar plazos de entrega y pagos.

Produccion: Sera la encargada de la transformacion de la materia prima
en cerveza, es decir, realizara toda actividad de manufactura desde que
llega la materia prima hasta que la misma es envasada. También tendra
a cargo el almacén de materia prima, dando aviso cuando se tenga que
reponer el stock.
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Logistica: El departamento de logistica sera el encargado del despacho y
el traslado del producto al cliente, como asi también de buscar los medios
mas convenientes para llevar la mercaderia a los clientes que no estén en
la zona de cobertura.

La decision de que la empresa sea manejada en un principio por sus tres
socios se debe a que el personal debe estar capacitado para brindarle la
informacion que el cliente necesite, y poder asi brindar la mejor atencion posible.
Principalmente, se debe dar una descripcion de los distintos estilos, aromas,
texturas al que lo requiera. Las mismas deben tener predisposicion y ser
responsables.

Una vez que el producto se encuentre instalado y consolidado en el mercado,
se procederda a contratar empleados, los cuales recibiran la induccién y
capacitaciones necesarias para que adquieran los valores de la empresa. En el
periodo 6 se incorporara a un primer empleado, quien producira junto a los socios
hasta que alcance los niveles de competencia adecuados. Luego, en los
periodos 7 y 8 se incorporara un nuevo colaborador, los cuales seran
capacitados por el supervisor consolidado en el periodo 6.

7.9.1 Descripcion de la plantilla

Como ya se ha mencionado, en los primeros cinco anos, la plantilla estara
compuesta por tres personas (los socios). Los mismos se dividiran los horarios
para poder realizar la coccién, la cual se realiza en horario corrido por su
duracion de 7 a 8 horas, y para poder atender al publico en horario de comercio.

El horario de atencién al publico es de lunes a viernes de 8:00 hs a 12:00 hs
y de 16:00 hs. a 20:00 hs.

De 12:00 hs a 16:00 hs se realizaran tareas de gestiéon y coccién, pero no
estara abierto al publico en general. Es decir, la empresa estara abierta 12 horas
diarias, de 08:00 hs a 20:00 hs, las cuales seran ocupadas por los tres
accionistas segun su conveniencia, pero de 12:00 hs a 16:00 hs no estara abierto
al publico.

En cuanto a los sdbados, se brindara el servicio de recarga de botellones y
entrega de barriles.

Cabe desatascar que no se cocina todos los dias. El encargado en cocinar
cada dia se debe organizar para realizar la actividad en un horario en el que
pueda recibir algun tipo de asistencia de los otros miembros, es decir, que
mientras ésta cocina debe haber alguno de los otros socios para realizar las otras
actividades de la empresa.
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Los dias que no se produzca, se utilizaran para realizar las tareas de
enlatado, limpieza de barriles y botellones, acondicionamiento de las
instalaciones, llenado de barriles, desinfeccion de los equipos, etc.

Respecto a las remuneraciones, Se pacto que el sueldo de los socios sera de
900 u$s mensual para cada uno, sumando 2.700 u$s mensuales.

Luego, cuando se adquieran los empleados, las producciones seran llevada
a cabo por grupos de dos personas. Los ciclos productivos ya fueron
mencionados anteriormente, por lo que los turnos rotaran segun lo ya descripto.
En los dias no productivos, se haran tareas de embotellamiento, embarrilado,
limpieza y acomodo del almacén.

En la siguiente figura (7.9.1) se muestra el organigrama que tendra la
empresa cuando la produccién se encuentre a fondo de escala.

Direccion
General

Comercializacion,

administracion y Calidad Produccion
logistica

Almacény Cocciony
stock envasado

Figura 7.9.1: Organigrama propuesto
7.9.2 Habilidades y conocimientos técnicos

Para el desemperio del puesto se requiere capacidad analitica, dinamismo,
relaciones humanas, honradez, iniciativa, cortesia, y poder tomar decisiones
bajo presion. Ademas, debera poseer:

Manejo de paquete office.
Interpretacién de manuales.
Licencia de conducir.

Secundario completo.
Compromiso con los clientes.
Colaboracién entre los miembros.
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Calidad en los productos.

Compromiso social y con el medio ambiente.
Credibilidad y confianza.

Innovacion

7.10 Controles de calidad

Controles de calidad sobre la recepcion de materias primas:

Se realizaran los controles pertinentes al momento de recibir la materia prima
verificando que el empaque de estas no presente ninguna rotura, que su
superficie este limpia y cualquier otro rasgo que implique una posible
contaminacion del producto.

Controles de calidad sobre el proceso:

Durante el proceso se controlara la temperatura, el PH, el color y la densidad
al final de la maceracion, la fermentacion y la maduracion.

Cabe destacar que todas estas mediciones se registraran en documentos
donde se estableceran el limite maximo y minimo entre los que deben estar los
valores registrados para garantizar que se cumpla con la calidad deseada.

Por ultimo, los controles analiticos en cerveza final: se deben definir de nuevo
una lista de pardmetros medibles que nos garanticen el grado de cumplimiento
de los requisitos de calidad prefijados y que el producto final debe tener para
garantizar su consistencia en sucesivas elaboraciones.

Controles del producto terminado:

Se deben definir los parametros que se mediran en el producto final y este
deberd garantizar su consistencia en sucesivas elaboraciones. Los parametros
que se veran son el color, la turbidez, el amargor, el PH y el grado de alcohol.

En las siguientes lineas se describiran cada una de las maquinas y equipos
necesarios para llevar a cabo el proceso productivo ya descripto, ademas se
incluird en cada caso un cuadro con especificaciones técnicas de los mismos,
asi como también su costo.

7.10.1 Homogeneizacion de la produccion

Como ya se ha mencionado a lo largo del proyecto, uno de los puntos fuertes
de la marca es la homogeneizacion de la coccion, es decir, mantener un producto
de calidad constante entre las distintas cocciones desde el periodo 1 en
adelante. Para esto, se tomaran ciertos recaudos tanto en la materia prima como
en el proceso productivo, los cuales se explicaran en las siguientes lineas.

En primer lugar, se garantizara una calidad en la malta, la cual ser4 siempre
la misma, brindada por el proveedor que se seleccion6 como idéneo. Esto
también aplica en la calidad del agua, la misma se tratara de modo que siempre
cuente con las mismas propiedades (dureza, PH, conductividad, ionizacién, etc.),
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para ello se hara un seguimiento del agua. Las propiedades a alcanzar varian en
funcidén a la necesidad del agua para la produccioén, y se logrard mediante la
utilizacién de un equipo de osmosis.

En cuanto a la levadura, en los primeros cinco anos del proyecto se producira
siguiendo la dosificacion brindada por el fabricante, luego, cuando se implemente
la reutilizacion de la misma, se seguira en planta con el procedimiento correcto.
Ademas, estas vienen en recipientes al vacio, igual que los lupulos. Estos se
conservan en las condiciones de temperatura y humedad adecuadas hasta su
utilizacién.

En cuanto al proceso, se medira la densidad y PH en cada etapa de la coccién
y durante fermentacién. Esta tarea se realizara con los instrumentos adecuados,
los cuales se calibraran en un laboratorio auditado por el INTI (Instituto Nacional
de Tecnologia Industrial) con una frecuencia de 6 meses. Los equipos a calibrar
son: termometros, pHmetros, densimetros, refractdmetros, microscopio,
matraces y termohigrémetros.

7.10.2 Aplicacién de plan de BPM

Adicionalmente a lo dicho, se implementara un plan de buenas practicas de
manufactura con el fin de alcanzar una homogeneizacién del producto para
lograr que se mantenga constante entre coccién y coccion.

Esto se realizara para alcanzar un alto grado de satisfaccion del cliente, dado
que el 21% de los encuestados evidencié que no consume cerveza artesanal
frecuentemente por la calidad variable.

Junto con el BPM se realizara un plan de control de calidad, el cual consiste
en establecer parametros minimos requeridos para la aceptacion de materia
prima, el producto en sus fases intermedios y el final.

Para la confeccion del BPM, dado que se implementara en un futuro, cuando
la planta productiva esté en funcionamiento con su nueva capacidad de
produccion, se utilizara como referencia la “Guia de Buenas Practicas de
Manufactura para pequefos establecimientos cerveceros”, publicada por el
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Presidencia de la Nacion y
realizada por el Ingeniero en Alimentos Paul Mentucci con la colaboracion de
Emiliano Pérez Caravello, Federico Rossato y Laura Maribel Sosa.

7.11 Conclusion

El estudio técnico primeramente arroja cual es la localizacién mas adecuada
para establecimiento de la cerveceria, resultando Rafaela, donde marca
actualmente es reconocida. El segundo punto que describe es el proceso
productivo, mostrando el camino a recorrer por la materia prima para
transformarse en el producto final.
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Del proceso productivo, se recoge el tipo de materia prima necesario para la
produccion, exponiendo cantidades y permitiendo realizar una evaluacion de
proveedores, la cual arrojo cual es el mas conveniente y permitié determinar el
costo de los productos. A esto se le suma la distribucion de los distintos estilos
a lo largo de todos los periodos.

Una vez que se obtuvo la cantidad a producir, se continuo con la seleccidon
de los equipamientos necesarios para la realizacion del producto, escogiendo los
Optimos tanto técnicamente, como también pensando en minimizar futuros
inconvenientes.

Gracias a conocer qué tipo de maquinarias se adquiriran se pudo desarrollar
el plan de produccién por periodo, indicando que dias se cocinara, que estilo se
producira y cual sera el maximo para producir.

En el quinto periodo se decidi6 invertir en 1+D es por eso que para el sexto
periodo se comenzara a trabajar con reutilizacion de levaduras, lo que permitira
realizar ahorros en costos de derivados de materia prima. Otra medida a
implementar es la utilizacién de adjuntos, lo que permitira obtener un aumento
de la productividad del 20% y ahorrar en la inversién de un bloque de coccion de
mayor tamafo. Ambos cambios se realizaran unicamente en el estilo Dorada
Pampeana ya que su produccioén es la que mas representa en cuanto al total.

El préximo paso fue utilizar herramientas de distribucién de planta y estudio
del trabajo para definir la mejor disposicion de las areas de la empresa como asi
los artefactos necesarios para el movimiento de materiales en planta. El layout
se encontrara distribuido en Flujo en U con el fin de utilizar el Unico acceso de la
planta tanto para los ingresos de materia prima como para los egresos de
productos terminados. También facilita el acondicionamiento ambiental de la
nave, por constituir un elemento mas estanco sin corrientes de aire, lo que
presenta una gran ventaja para la extraccién del calor generado por la coccién y
de los olores emanados en la misma.

Otro de los puntos a tocar por este estudio, fue el personal, para el cual se
establecieron parametros basicos de conocimientos, habilidades necesarias y
actividades a realizar. Entre las cuales se definieron las necesarias para lograr
un producto final de calidad y lograr asi, la satisfaccion del cliente. Cabe destacar
que a partir del periodo 5 se comenzara a contratar personal, llegando a un total
de 3 en el periodo 10.

Por ultimo, se desarrollaron distintos tépicos relacionados a la calidad en si,
los cuales seran fundamentales para lograr un producto homogéneo entre las
distintas producciones, condicion necesaria y fundamental para lanzar el
producto en nuevos mercados y alcanzar la fidelizacion de los clientes actuales.
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8.1 Estudio de impacto ambiental

La Evaluacion de Impacto Ambiental (EIA), se encuentra regulada en la
Ley N° 25.675 General del Ambiente en el art. 11: “Toda obra o actividad que,
en el territorio de la Nacion, sea susceptible de degradar el ambiente, alguno de
sus componentes, o afectar la calidad de vida de la poblacion, en forma
significativa, estara sujeta a un procedimiento de evaluacion de impacto
ambiental, previo a su ejecucion.” La EIA consiste en un proceso que posibilita
identificar, predecir, evaluar y mitigar los potenciales impactos que un proyecto
de obra o actividad puede causar al ambiente, en el corto, mediano y largo plazo;
previo a la toma de decision sobre la ejecucién de un proyecto, tiene caracter
preventivo, y permite a la autoridad ambiental competente, en nuestra provincia
la Secretaria de Estado de Medio Ambiente y Desarrollo, adoptar una decision
informada respecto de la viabilidad ambiental de un proyecto y su gestion
ambiental. La autoridad, se expide a través de una Declaracién de Impacto
Ambiental (DIA) o Certificado de Aptitud Ambiental (CAA) segun la norma
particular de cada jurisdiccién, también conocido como Licencia Ambiental en la
mayoria de los paises.

Ademas, los arts. 12 y 13 de la respectiva ley obligan a presentar un
Estudio de Impacto Ambiental para dar inicio al procedimiento de Evaluacién,
estableciendo requisitos minimos de contenido. El Estudio de Impacto Ambiental
es el documento técnico central de la EIA y contiene “... como minimo, una
descripcion detallada del proyecto de la obra o actividad a realizar, la
identificacién de las consecuencias sobre el ambiente, y las acciones destinadas
a mitigar los efectos negativos.” (art. 13).

Asimismo, la Ley N° 25.612, establece en el art. 1 “...los presupuestos
minimos de proteccién ambiental sobre la gestion integral de residuos de origen
industrial y de actividades de servicio, que sean generados en todo el territorio
nacional, y sean derivados de procesos industriales o de actividades de
servicios”.

El proceso de elaboracion de la cerveza generara efluentes o residuos
industriales, que en términos de la ley se definen como “cualquier elemento,
sustancia u objeto en estado sélido, semisélido, liquido o gaseoso, obtenido
como resultado de un proceso industrial, por la realizacién de una actividad de
servicio, o por estar relacionado directa o indirectamente con la actividad,
incluyendo eventuales emergencias o accidentes, del cual su poseedor
productor” (art. 2). Estos efluentes previo a ser vertidos, deberan atravesar por
un procedimiento de gestion integral, que se traduce en un “conjunto de
actividades interdependientes y complementarias entre si, que comprenden las
etapas de generacién, manejo, almacenamiento, transporte, tratamiento o
disposicion final de los mismos, y que reducen o eliminan los niveles de riesgo
en cuanto a su peligrosidad, toxicidad o nocividad, segun lo establezca la
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reglamentacién, para garantizar la preservacion ambiental y la calidad de vida
de la poblacion” (art. 3). La finalidad de este procedimiento consiste en minimizar
los riesgos potenciales de los residuos y reducir la cantidad de los residuos que
se generan y de este modo garantizar la preservacién ambiental.

8.2 Evaluacion de impacto ambiental (EIA)

8.2.1 Impacto generado durante el emplazamiento

La empresa se radicara en el interior de la ciudad de Rafaela. Generando un
impacto visual reducido, ya que la planta no es de gran tamafno y no generara un
gran movimiento de medios de transportes para su normal funcionamiento.

Otro factor para tener en cuenta al estar en la zona urbana es la
contaminacion sonora que pueda molestar a los vecinos de la zona, pero el
mismo sera reducido ya que la maquinaria no genera ruidos, generando mayores
inconvenientes.

8.2.2 Impacto en el proceso productivo

En esta etapa, se identificaran los residuos generados a lo largo del proceso
productivo:

- Lavado CIP: efluentes liquidos (agua con quimicos)

- Filtrado de agua.

- Molido de malta: efluentes gaseosos (polvo)

- Macerado: Generacion de efluentes solidos (cebada agotada), gaseosos
(CO2) y liquidos (materia organica en el liquido).

- Coccién: Efluentes gaseosos(C02)

- Enfriamiento: Efluentes liquidos (agua con temperatura mayor a lo normal)

- Fermentacion.

- Maduracion.

- Envasado

8.2.3 Medidas correctoras

Efluentes solidos

El mayor efluente que genera la produccion de cerveza es la cebada agotada,
la cual es el resultado de generar el mosto. A continuacion, se expondra lo que
se haréa con esta:

Reciclado de la cebada: en el proceso de produccion de cerveza, la
produccion de 3 litro de esta da como resultado 1 kilogramos de cebada agotada.
La misma, aunque no posea el almidén, contiene todavia nutrientes Utiles. Por
ello, se buscara una salida sustentable a este subproducto generado de la
produccion de la cerveza.
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Aproximadamente se dispondran de 5 toneladas mensuales de cebada
agotada, la misma sera cedida a productores agropecuarios de la zona para
utilizarla como alimento del ganado ya sea de engorde o de tambo, exigiéndoles
como unica condicién que ellos se encarguen de retirarlo de la cerveceria y de
los recipientes para retirarlos. Si bien no tiene las mismas caracteristicas que la
cebada comun, esta contiene proteinas y aminoacidos. Ademas, al estar
humedecida se le hace mas facil digerir al animal. Con esto, se buscara eliminar
este subproducto sin tener que someterse a costo alguno.

Efluentes liquidos

Agua de refrigeracién: el sistema de refrigeracion cuenta con una parte
cerrada y una abierta. En el primero, el agua utilizada recircula al equipo para
enfriarse nuevamente. En cambio, en el segundo el agua se reutiliza para la
limpieza de equipos. La parte de agua correspondiente al sistema abierto no
generard mayor inconveniente para verterlo ya que su no poseera
contaminantes. Con el tiempo se buscara optimizar esto para que se deseche la
menor cantidad de agua util posible.

Agua del proceso de maceraciéon: al agua proveniente de la maceracién, no
es necesario realizarle ningun tratamiento complementario, ya que la materia
organica que posee desaparece en su mayoria en el proceso de fermentacion.

Agua de sanitacion: esta agua es la que tiene mayor cantidad de
contaminantes, entre ellos soda caustica. Pero al tener concentraciones bajas
de los mismos, no habria problema en verterlo en el sistema de cloacas, lo que
si se debe tener en cuenta es que debera estar disuelto.

El caudal del vertido de aguas a la cloaca debera estar controlado para no
colapsar el mismo, es por eso que a partir del periodo 6, con los aumentos de la
produccion y por ende de los efluentes liquidos, se comenzara a retardar la
controlar la cantidad vertida con una pileta de retardo

Efluentes gaseosos

Los efluentes gaseosos que tendremos sera CO2 proveniente de la quema
de gas para la coccion. Tendremos también vapor de agua. Por la cantidad de
estos, no sera necesario hacer algun tratamiento previo a evacuarlos al medio
ambiente.

Los polvillos generados a la hora de la molienda no afectaran a la persona
que la realice. Sin embargo, se exigira que se use barbijo a la hora de realizar
esta accion.
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8.3 Conclusiones

Se realizo el estudio de impacto ambiental, en el cual se determind los tipos
de efluentes que se descartaran, encontrando soluciones viables a cada uno de
estos. El efluente sélido el cual representaria el mayor problema por su volumen
podra ser descartado sin ningun costo ya que se lo ofrecera a productores de la
zona como alimento para sus chacinados. Los efluentes liquidos seran
descartados con un flujo controlado, como lo solicita Aguas Provinciales.

—
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En las siguientes lineas se citara al Cdédigo Alimentario Argentino, en su
articulo 1082 BIS para dar una definicién legal de cuando la ley contempla que
una cerveza es artesanal:

“Podra incluirse la leyenda ‘Elaboracién Artesanal’ en el rotulo de aquella
cerveza que cumpla con las siguientes exigencias:

a) Que no utilice en su produccién aditivos alimentarios; y

b) Que se encuentre adicionada Unicamente con ingredientes naturales; y

c) Que la elaboracion sea de manera manual o semiautomatica; y

d) Que en el caso que se le agregue jugos o extractos de frutas, éstos sean
previamente pasteurizados.

A la cerveza que se comercialice con la leyenda “Elaboracion Artesanal” no
se le aplicara el parametro de turbidez establecido en el articulo 1082 inciso b).
Se permitira el uso del gas autorizado en el articulo 1067.”

El Codigo Alimentario Argentino también establece normativas respecto a su
denominacién, envasado, etiquetado y seguridad e higiene que son necesarios
antes de habilitar el local de produccion de cerveza.

El detalle de esta informacién se puede ver en el “Articulo 1080 - (Resolucion
Conjunta SPRyRS N° 63/02 y SAGPyA N° 345/02) para bebidas fermentadas”,
el cual dice:”: “Se entiende exclusivamente por cerveza la bebida resultante de
fermentar, mediante levadura cervecera, al mosto de cebada malteada o de
extracto de malta, sometido previamente a un proceso de coccion, adicionado
de lupulo. Una parte de la cebada malteada malteada o de extracto extracto de
malta podra ser reemplazada por adjuntos cerveceros. La cerveza negra podra
ser azucarada. La cerveza podra ser adicionada de colorantes, saborizantes y
aromatizantes.”

9.1 Registro nacional de establecimiento

El Registro Nacional de Establecimiento (RNE) es el nimero identificatorio
que otorga la Autoridad Sanitaria Jurisdiccional (ASJ) competente a toda
persona fisica o juridica, firma comercial, establecimiento o fabrica de alimentos
qgue desee comercializar sus productos fuera de su ejido municipal.

A los fines de la autorizacion sanitaria del establecimiento, se deben
identificar los datos minimos que correspondan a éste y toda informacion
indispensable para realizar la evaluacion técnico-sanitaria de las actividades que
se desarrollaran alli.

Para ver los requerimientos necesarios para el RNE se consulté el documento
“Directrices para la Autorizacion Sanitaria de Establecimientos” publicado en el
ano 2015 y el cual se encuentra en el marco del Programa Federal de Control de
Alimentos que realiza el Ministerio de Salud de la Nacion y la Administracién
Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica.
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9.2 Registro nacional de productos alimenticios

Certificado que las autoridades sanitarias jurisdiccionales otorgan, para cada
producto, a una empresa productora, elaboradora, fraccionadora, importadora o
exportadora de productos alimenticios o de suplementos dietarios. Para tramitar
dicho certificado, se requiere que la empresa cuente con RNE.

Para ver los requerimientos necesarios para el RNE se consulté el documento
“Directrices para la Autorizacion Sanitaria de Producto Alimenticio” publicado en
el afno 2016 y el cual se encuentra en el marco del Programa Federal de Control
de Alimentos que realiza el Ministerio de Salud de la Nacion y la Administracion
Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica.

9.3 Inscripcidn como sociedad de AFIP

Para poder operar como legalmente en Argentina el primer paso sera estar
inscripto en la AFIP (Administraciéon Federal de Ingresos Publicos) y pagar los
impuestos correspondientes.

Para el siguiente proyecto se determiné que es mejor constituir una Sociedad
de Responsabilidad Limitada debido que juridicamente poseen un basamento
legal mas amplio, ya que limita la responsabilidad civil al capital aportado,
responsabilizando a responder a los socios solo por el capital aportado, principal
ventaja que la diferencia de una Sociedad de Hecho.

Las principales razones por la que no se eligié una Sociedad de Hecho, es
que al momento de reemplazar un socio 0 incorporar uno nuevo hay que
adaptarla a una constitucién legal nueva (S.R.L. 0 S.A.) ademas que los mismos
no solo responden con el capital aportado sino también con el capital personal.

En cuanto a costos, las S.R.L. son mas costosas que las S.H., pero
representa un costo mucho menor que constituir una S.A. ademas de no requerir
una inversion minima por ley mucho menor que esta ultima.

Otra ventaja de las S.R.L. con respecto a las S.A. es que tanto la constitucion
como las modificaciones de esta se pueden realizar en el Registro Publico de
Rafaela o mediante un instrumento privado, ambos con un tramite sencillo sin
necesidad de viajar a la capital provincial.

Tanto las S.R.L. como las S.A. estan alcanzadas por los mismos tipos de
impuestos, esto no generaria una gran diferencia.

Para este tramite se consulté en la pagina del ministerio de Justicia y
Derechos Humanos de la nacion los requisitos solicitados, los cuales se detallan
a continuacion:

e) Formulario de constitucion

f) Formulario 185 de la AFIP

g) Dictamen de precalificacién profesional

h) Primer testimonio de escritura publica de constitucion o instrumento
privado original
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i) Instrumento de fijacion de la sede social

i) Documentacién que acredite la aceptacion del cargo por parte de los
integrantes de los érganos de administracién y fiscalizacion

k) Documentacion que acredite la constitucién de la garantia que deben
prestar los gerentes titulares

[) Constancia de la publicacién prevista por el art. 10 de la Ley N? 19.550 en
el Boletin Oficial

m) Acreditacién de la integracién de los aportes

n) Copia simple y protocolar de la documentacién indicada en los apartados
(D), (E) y (F) anteriores y copia protocolar del apartado (C).

o) Comprobante de pago de la tasa retributiva de servicios.

p) Declaracion Jurada sobre la condicibn de Persona Expuesta
Politicamente

9.4 Conclusion
En este estudio se buscaron los requisitos legales correspondientes con los

organismos estatales que asi lo solicitan y los pasos correspondientes a seguir
para la habilitacién de la nueva fabrica.
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En este apartado se cuantificara numéricamente le monto de la inversion
inicial, los gastos de ampliaciéon, el periodo de recupero, gastos fijos, gastos
variables, viabilidad del proyecto. La finalidad de este es brindar la informacién
necesaria en materia economica para saber si es viable realizar la inversion en
el proyecto, el mismo se realizar4 en moneda estadounidense ya que es mas
estable que la nacional y la gran mayoria de los insumos y maquinaria se
encuentran cotizadas en dolares. En cuanto a la inversién, se hara con recursos
propios ya que la situacion actual del pais no brinda las tasas de interés
convenientes para solicitar un préstamo externo.

10.1 Inversion inicial

Aqui se detallaran las inversiones a lo largo del proyecto, tanto la inversion
inicial, las inversiones en capital de trabajo y la ampliacion a realizar. Los rubros
que conforman la misma son: maquinaria y materiales, equipos de trabajo,
asesoramiento, inscripciones y registros, marketing y publicidad y capital de
trabajo. Esta se vera detallado en la tabla 10.1.1:

Tabla 10.1.1: Detalle de la inversién inicial.

Detalle Valor [u$s]

Molino de malta 800
Bloque de coccion 10.000
Fermentadores 2.500 litros (3 unidades) 18.000
Fermentadores 5.000 litros (1 unidad) 10.300
Maduradores 2.500 litros (3 unidades) 15.000
Maduradores 5.000 litros (1 unidad) 8.500
Barriles 50 Its (250 unidades) 41.250
Bomba (3 unidades) 1.500
Camara de frio 6.000
Pozo de frio 7hp 6.000
Pozo de frio 2 hp 3.000
Enlatadora 2.000
Quemadores (2 unidades) 2.500
Equipo de osmosis (2500 litros dia) 1.600
Tanque de agua (1.000 Its) 140
Tanque de agua (1.500 Its) 200
Obra civil (Adecuacion e instalacion) 5.000
Utilitario 8.000
Heladera 500
Choperas (20 unidades) 500
Publicidad y disefio 500
Permisos y habilitaciones 600
Otros 1.000
TOTAL 142.890

Fuente: Propia
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10.1.1

Inversiones en bienes de capital

K

Si bien la inversién inicial contempla la compra de algunos equipos, a lo largo
de los periodos y con el aumento de la produccion se tendra que invertir en la
adquisicién de bienes de capital para satisfacer las necesidades de planta

creciente. A continuacion, se detallaran los mismos:

En primer lugar, en la tabla 10.1.2, se mencionaran los fermentadores a

adquirir.

Tabla 10.1.2: Fermentadores a adquirir por periodo.

Periodos 2500 [litros] 5000 [litros] Valor [u$s]

0

5
6
7
8

3

NN - O O

1
1
1
1
0

28.300
10.300
10.300
16.300
12.000

Fuente: Propia

En la siguiente tabla, 10.1.3, se detallan los maduradores:

Tabla 10.1.3: Maduradores a adquirir por periodo.

Periodos 2500 [litros]

0 NO O

N - OO W

5000 [litros] Valor [u$s]
23.500
8.500
8.500
13.500

17.000

Fuente: Propia

Por ultimo, en la tabla 10.1.4, los barriles necesarios para envasar la
produccion proyectada son los siguientes:

Tabla 10.1.4: Barriles a adquirir por periodo.

Periodos Cantidad [unidades] Valor [u$s]‘

0 N a b

250
150
400
300
300

41.250
24.750
66.000
49.500
49.500

—

Fuente: Propia
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10.1.2 Ampliacién de la planta productiva

En la transicion del periodo 5 a 6 se realizara una ampliaciéon de la planta
productiva que buscara hacer posible las nuevas producciones proyectadas. A
continuacion, en la tabla 10.1.5, se detallaran la inversion a desembolsar para
esta.

Tabla 10.1.5: Inversion a realizar en el periodo 6 para ampliacion de planta.

Detalle Valor [u$s]

Bomba (1 unidad) 500

Pozo de frio 5 hp 4.500
Céamara de frio 6.000
Equipo de osmosis (5000 litros dia) 3.000
Obras civiles 7.000
Enbarriladora 10.000
Enlatadora automatica 7.500
Vehiculos 23.000
Heladera 500

Otros 2.000
TOTAL 64.000

Fuente: Propia

Cabe destacar que esta ampliacién se realizara con un crédito otorgado por
una entidad financiera, el mismo sera tomado con una tasa de interés del 11% y
sera pagado en 5 anos. Vale aclarar que la deuda es de un total de 148.800 u$s
ya que se debe tener en cuenta los bienes de capital ya mencionados.

A continuacién, en la tabla 10.1.6, se detallaran los intereses y la amortizacion
de la deuda.

Tabla 10.1.6: Intereses y amortizacidén de la deuda del crédito.

Periodo Saldo Deuda Cuota Intereses Amortizacion

6 148.800 40.260 16.368 23.892
7 124.908 40.260 13.740 26.520
8 98.388 40.260 10.823 29.437
9 68.951 40.260 7.585 32.675
10 36.275 40.260  3.990 36.270
Total 52.505 148.800

Fuente: Propia

10.2 Costos fijos

Compuesto por alquileres, gastos financieros, gastos de gestoria, suministros
y otros gastos como ser impuestos, sueldos de empleados, servicios en sus
respectivos periodos.
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Tabla 10.2.1: Detalle de los costos fijos.

Detalle Valor [u$s]

Alquiler 12.000
Utilitario (seguro, patente) 1.200
Sociedad 6.000
Gastos del negocio 24.000
Sueldo de los socios 33.600
Seguro 3.600
Internet y teléfono 600
Honorarios 7.200
Tasas 6.000
Otros 7.200
Total 101.400

Fuente: Propia

En cuanto a los costos fijos de funcionamiento de la planta, se pueden
observar en la siguiente tabla (10.2.2) las siguientes subas afo a afo:

Tabla 10.2.2: Aumento de costos fijos a lo largo de los periodos.

Periodo Valor [u$s]
101.400
101.400
101.400
101.400
110.640
110.640
119.880
137.160
137.160

137.160
Fuente: Propia

—h
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Por su parte, en cuanto a los empleados, teniendo solamente en cuenta los
sueldos de estos (ya que las remuneraciones de los socios fueron detalladas en
los costos fijos), se pueden observar los montos detallados en la tabla 10.2.3:

Tabla 10.2.3: Remuneracién de los empleados contratados.
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Periodo Cantidad Costo [u$s]

0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
1 9.240
0 9.240
1
2
0
0

o

18.480
36.960
36.960

36.960
Fuente: Propia

© O NOOG A~ WDN=
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o

10.3 Costos variables

Estan constituidos por los gastos en los que se incurren en funcién de materia
prima, mano de obra y otros como por ejemplo combustibles, transporte, etc.

Se proyecta que el precio promedio por litro de servicio es de 0,24 u$s. Esta
proyeccion se llevo a cabo segun los consumos actuales de cerveza, tal como lo
muestra la tabla 10.3.1.

Tabla 10.3.1: Costos variables totales por litro de cada estilo del periodo 1 al
periodo 5.

i:i(l[] Dorada Ipa Dunkel Honey Red Ale Stout Brown Ale

0,483 0,779 0,622 0,727 0,692 0,717 0,502

0,483 0,779 0,622 0,727 0,692 0,717 0,502

0,483 0,779 0,622 0,727 0,692 0,717 0,502

0,483 0,779 0,622 0,727 0,692 0,717 0,502

0,483 0,779 0,622 0,727 0,692 0,717 0,502
Fuente: Propia

A continuacién, en la tabla 10.3.2, se detallaran los precios por litro luego
desde el periodo 6, en el cual ademas de empezar a incorporar el descuento de
dinero logrado por la utilizacion de adjuntos y reutilizaciéon de levaduras, se
considerd un 10% de descuento en las materias primas por parte del proveedor
por el aumento del consumo de estas.

Tabla 10.3.2: Costos variables totales por litro de cada estilo del periodo 5 al
periodo 10.
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0,43
0,430
0,430
0,430
0,430

0,779
0,779
0,779
0,779
0,779

0,622
0,622
0,622
0,622
0,622

0,727
0,727
0,727
0,727
0,727

Dorada Ipa Dunkel Honey Red Ale

0,692
0,692
0,692
0,692
0,692

0,717
0,717
0,717
0,717
0,717

0,502
0,502
0,502
0,502
0,502

El total de ahorro entre adjuntos y reutilizacion de levaduras es de 172.451

u$s.

Fuente: Propia

K

Cabe destacar que los servicios como el agua, luz y gas se incluirdn como
costos variables ya que cuyo consumo depende directamente de la produccién.
Teniendo en cuenta que se consume 0,0256 m? de gas y 4 litros de agua para
la produccidn de un litro de cerveza, se puede expresar, como se observa en las

tablas 10.3.3 y 10.3.4, los consumos a lo largo de los periodos proyectados.

Tabla 10.3.3: Consumo de gas por periodo

Periodo Cantidad de gas consumido [m3] Costo por m3 [u$s]

0

© 00 N O O B WN =

[y
o

0
2.304
3.840
4.608
5.222
5.222
9.216

13.670
18.432
21.504
21.504

0,41
0,41
0,41
0,41
0,41
0,41
0,41
0,41
0,41
0,41
0,41

Tabla 10.3.4: Consumo de agua por periodo

Fuente: Propia

—
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Periodo Cantidad de agua consumido Costo por m3 Costo por periodo
[m3] [u$s] [u$s]

0 0 0 0

1 30.000 0,15 4.500
2 50.000 0,15 7.500
3 60.000 0,15 9.000
4 68.000 0,15 10.200
5 68.000 0,15 10.200
6 120.000 0,15 18.000
7 178.000 0,15 26.700
8 240.000 0,15 36.000
9 280.000 0,15 42.000
10 280.000 0,15 42.000

Fuente: Propia

10.4 Flujo de caja

El flujo de caja hace referencia a las salidas y entradas netas de dinero que
tiene una empresa o proyecto en un periodo determinado. El periodo que el
grupo de trabajo tuvo en cuenta para el proyecto es de 10 afos.

Como ya se ha indicado, la siguiente tabla presenta los valores a lo largo del
periodo de evaluacion en délares.

El flujo de caja teniendo en cuenta todos los factores quedaria representado
de la manera que lo demuestra la siguiente tabla (10.4.1):

Tabla 10.4.1: Flujo de caja del escenario positivo.

Concepto 0 1 2 3 4 5 6 7 ] 9 10
Ingresos 176.858 295.715 351.394 397.931 397.933 746.991 1.105.662  1.501.043  1.755.115  1.755.116
Venta de activo 5.000 2.000

Costos Variables -71.904 -121.420 -140.840 -158.209 -158.210 -250.082 -369.592 -514.301 -606.765 -606.765
Costos Fijos -101.400 -101.400 -101.400 -101.400 -110.640 -110.640 -119.880 -137.160 -137.160 -137.160
Interesés -16.368 -13.740 -10.823 -7.585 -3.990
Drepresiacion 0 -14.289 -14.289 -14.289 -16.734 -31.614 -33.494 -41.424 -49.274 -49.274 -49.274
Valor libro -2.000 -1.500

Utilidad antes de impuestos 0 -7.735 58.607 94.866 121.588 97.469 336.906 561.027 789.486 954.332 957.928
Impuestos a los ingresos brutos 68 -513 -830 -1.064 -853 -2.948 -4.909 -6.908 -8.350 -8.382
Impuesto a las ganancias 2.707 -20.512 -33.203 -42.556 -34.114 -117.917 -196.359 -276.320 -334.016 -335.275
Saldo I.V.A. 0 0 -2.434 -31.112 -32.103 -4.049 -85.358 -120.937 -170.117 -220.540 -216.141
Utilidad Neta 0 -4.960 35.148 29.720 45.865 58.452 130.683 238.821 336.141 391.425 398.130
Amortizacién 0 14.289 14.289 14.289 16.734 31.614 33.494 41.424 49.274 49.274 49.274
Valor Libro 2.000 1.500

Inversion Inicial -142.890

1+D -3.000

Ampliacion -24.450 -148.800 -18.800 -79.300 -78.500

Prestamo 148.800

Amortizacion de deuda -23.892 -26.520 -29.437 -32.675 -36.270
Flujo de caja -142.890 11.329 49.437 44.009 38.149 87.066 122.985 174.425 277.477 408.024 411.135

Fuente: Propia
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Cabe destacar que el 25% de la produccién sera vendido en forma de lata.

En la tabla 10.4.2 se muestra que a partir del periodo 3, se detalla el
comportamiento del IVA a lo largo de los periodos.

Tabla 10.4.2: Saldo IVA escenario positivo.

Periodos 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Iva credito 0 37.140 62.100 73.793 83.566 83.566 156.868 232.189 315.219 368.574 368.574
Iva debito -30.007 -36.394 -46.792 -50.870 -59.652 -87.707 -79.700 -119.442 -153.292 -156.224 -156.224
Total -30.007 746 15.308 22.922 23.913 -4.141 77.168 112.747 161.927 212.350 212.350

Fuente: Propia
10.5 Tasa de descuento

La tasa de descuento o tipo de descuento o costo de capital es una medida
financiera que se aplica para determinar el valor actual de un pago futuro.

Tasa de descuento= 15%

Se establecié que la tasa de descuento seria de 15% luego de tomar como
base los bonos en dolares (11%) y a esto sumarle el promedio de las tasas de
las empresas del sector alimenticio del Merval.

La misma se usara para ambos escenarios, el ideal como el medio.
10.6 Valor actual neto

El VAN es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un
determinado numero de flujos de caja futuros, originados por una inversién.

Para calcular la misma se utiliza la siguiente formula:

VAN = Z 1—+—L — Iy

Donde:

- Vtrepresenta los flujos de caja en cada periodo t.

- lo es el valor del desembolso inicial de la inversion.
- nes el numero de periodos considerado.

- keseltipo de interés.

Luego de aplicar la férmula, se obtuvo que el resultado para el proyecto es:

VAN del proyecto = 424.441 u$s
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10.7 Tasa interna de retorno

La TIR es lo que nos permite saber si es viable invertir en un determinado
negocio, considerando otras opciones de inversion de menor riesgo. La TIR es
un porcentaje que mide la viabilidad de un proyecto o empresa, determinando la
rentabilidad de los cobros y pagos actualizados generados por una inversion.
Una forma mas facil de describirla es diciendo que es cuando el VAN es igual a
0.

Formula de TIR: TIR - Z FI‘7 e 0
= (14+17)

Para el proyecto, el célculo arrojo un resultado de:
- TIR del proyecto: 43%

El calculo del VAN y la TIR se realiz6 primeramente de forma manual y luego
se realizé con la ayuda de Excel para verificar, arrojando de las dos formas el
mismo resultado.

10.8 Recupero de la inversion

Segun lo calculado, y tal lo demuestra la tabla 10.8.1, en el escenario ideal el
recupero de los fondos invertidos se dara aproximadamente al comenzar el
periodo 3.

Tabla 10.8.1: Recupero de la inversion escenario positivo.

Periodo Resultado Total

0 -142.890 | -142.890
11.329 -131.561
49.437 -82.124
44.009 -38.115
38.149 34

87.066 87.101
Fuente: Propia

10.9 Analisis de sensibilidad

a b WODN =

Para conocer el comportamiento del proyecto ante distintas situaciones se
decide realizar el andlisis de sensibilidad planteando cuatro casos hipotéticos:

1- Variacion de la demanda.
2- Variacion del precio.
3- Aumento o disminucion de los costos variables.
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4- Aumento o disminucion de los costos fijos.
10.9.1 Variacion de la demanda

Se plantearon diferentes escenarios en el que la demanda varia tanto
favorablemente para el proyecto como una variaciéon desfavorable.

Las variaciones elegidas fueron de 30%, 20% y 10% tanto de manera positiva
como negativa (tal lo expresa la tabla 10.9.1), tomando como punto de partida la
demanda ya mencionada en el presente proyecto.

También se han analizado los comportamientos de la VAN y de la TIR ante

estas conmutaciones, sus graficos se ven ilustrados en las figuras 10.9.1 y
10.9.2.

Tabla 10.9.1: Variacion de la demanda en escenario positivo.

TIR [u$s] -10% 15% 17% 32% 43% 53% 62% 70%
VAN [u$s] -1.773 0 23.592 224.517 425.441 626.366 827.290 1.028.215

Variacion -30% -21% 20%

Fuente: Propia

1.200.000

1.000.000

800.000
600.000
400.000 B VAN [u$s]
200.000 I I
0 =

-30% -21% -20% -10% 0% 10% 20% 30%

Variacion de VAN [uS$s]

-200.000
Variacion del precio [%]

Figura 10.9.1: Variacion del VAN ante una modificacion de la demanda
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80%
70%

60%

50%
40%
30%
® TIR [uSs]
20%
10% I I
0

- o -21% -20% -10% 0% 10% 0% 30%
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Figura 10.9.2: Variacién de la TIR ante una modificacion de la demanda

Como conclusion se llega a que la cantidad de demanda no puede llegar a
ser mayor a 21% ya que, si bien la TIR seguira siendo positiva, no cumplira con
las expectativas de los inversores.

10.9.2 Variacion del precio

En este caso se han analizado las variaciones del VAN y la TIR que se
darian si se sube el precio hasta un 30%, como también si se baja en el mismo
porcentaje (como referencia la tabla 10.9.2). Las series evaluadas disminuyen
a razon de 10%.

Tabla 10.9.2: Variacion del precio en el escenario positivo.

TIR [u$s] -10% 15% 16% 31% 43% 53% 63% 72%
VAN [u$s] -189.360 0 15.574 220.507 425.441 630.375 835.309 1.040.243

Variacion -30% -21% -20% -10% 0%
Fuente: Propia

En los siguientes graficos (10.9.3 y 10.9.4) se puede observar el
comportamiento de la VAN y la TIR ante estas variaciones.
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Figura 10.9.4: Variacién de la TIR ante una modificacion de la demanda

Como conclusién se llega a que la variacion del precié va a ser muy sensible,
ya que, si este decrece mas de 21%, el proyecto no cumpliria con las
expectativas de los socios.

10.9.3 Variacion costos variables

A continuacion, en la tabla 10.9.3, se pondra a observar como varia la VAN y
la TIR cuando los costos variables cambian.

Tabla 10.9.3: Variacion de los costos variables en el escenario positivo.
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TIR [uSs] 55% 51% 47% 43% 39% 34% 30% 15%
VAN [u$s] | 647.385  573.404  499.423 425441 351460  277.479 203.498 0

Variacién -30% -20% -10% 0% 10% 20% 30%

Fuente: Propia

Ademas, se grafica en las figuras 10.9.5 y 10.9.6, estas modificaciones para
observar croquisadamente estos altibajos.
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Figura 10.9.5: Variacién del VAN ante una modificacion de los costos variables
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Figura 10.9.6: Variacién de la TIR ante una modificacion de los costos variables

Como conclusion se obtiene que un aumento mayor a 58% en los costos
crearan un escenario que no cumpla con las expectativas de los socios.
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10.9.4 Variacion costos fijos

En el siguiente analisis se pondra observara el comportamiento de la VAN y
la TIR cuando los costos fijos cambian, asi lo demuestra la tabla 10.9.4.

Tabla 10.9.4: Variacion de los costos fijos en el escenario positivo.

TIR [u$s] 52% 49% 46% 43% 40% 38% 35%
VAN [u$s] 532.235 496.637 461.039 425.441 389.843 354.245 318.648

Variacion -30% -20% -10% 0% 10% 20%

Fuente: Propia

También, a continuacion, los graficos enumerados como 10.9.7 y 10.9.8
muestran estos aumentos de manera ilustrativa.
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0
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Figura 10.9.7: Variacién del VAN ante una modificacion de los costos fijos

—

154 ]



Universidad Tecnoldgica Nacional - Facultad Regional Rafaela
Proyecto Final - Fabricacion de cerveza artesanal

Costantini - Rossi - Sesto
| | | ® TIR [uSs]
10% 30%

Figura 10.9.8: Variacién de la TIR ante una modificacion de los costos fijos
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Como conclusion se obtiene que una variacion positiva de los costos fijos
deberia ser muy alta como para afectar a la ganancia pretendida por los socios.

10.10 Conclusiones

Del andlisis financiero se puede destacar cual seran los costos de inversion,
costos fijos y costos variables que tendremos a lo largo del proyecto. El mismo
fue evaluado en un periodo de 10 anos, suponiendo que la empresa tomaria un
peso importante en el mercado.

Se pude resaltar que para el flujo de caja planteado se obtendra un VAN de
425.441 u$s y un TIR de 43%, todo esto evaluado con una tasa de descuento de
15% y la inversion inicial se recuperara a partir del afo 4.

En el periodo 5, se adquirira un crédito de 148.800 u$s con un interés de 11%
para aumentar la produccion en los 5 periodos venideros. Otra cosa para
destacar es que a partir del periodo 6 se comienza a visualizar el ahorro en la
reutilizacion de levaduras y la utilizacion de adjuntos y los mismos generaran un
ahorro de 172.451 u$s, siendo este de gran relevancia.

Como conclusion del andlisis de sensibilidad, se evidencia que las variables
mas sensibles son el precio y la demanda, dando como resultado que una
variacion de 21% en cualquiera de los anteriores implicaria que los socios no
cumplan con sus expectativas de ganancia.
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En el presente trabajo se realizé el andlisis de viabilidad de la ampliacién de
la cerveceria artesanal “7 Jefes — Cerveceria Artesanal” ubicada en la ciudad de
Rafaela, Santa Fe, Argentina. Se realizé un diagnostico de la situacion actual de
la empresa, el cual permitié saber la cantidad producida, cantidad de estilos
ofrecidos, entre otras cosas.

El estudio de mercado arrojo que, aunque existe una gran cantidad de
cervezas industriales, el publico en general se estd comenzando a interesar por
propuestas artesanales, superiores en calidad y sabor, las cuales son las
preferidas para acompanar las comidas en los distintos locales gastronémicos
locales. Esta tendencia genera que la demanda aumente afo tras ano y este
proyectada a aumentar 15% mas en los siguientes periodos. El estudio de
marketing permitié entre otras cosas, fijar un precio competitivo y que a la vez
sea redituable para los socios.

El estudio de técnico permitié seleccionar las materias primas idoneas para
la realizacion de la cerveza con calidad superior, maquinaria adecuada, analisis
de procesos, distribuciones de areas adecuadas para el funcionamiento y
permitio evaluar entre distintas localidades para definir la localizacion. Este
estudio es fundamental para poder alcanzar la calidad deseada ya que una mala
seleccion de la maquinaria, o una incorrecta seleccion de materia prima
representaria un punto critico que repercutiria en la pérdida de clientes, por ello
es que se plante6 un capitulo para alcanzar la homogeneizacién de la produccién
como asi también distintas politicas de calidad a seguir por el personal de la
empresa. Pese que en un principio se proyecto el aumento de la produccién para
tan solo 5 periodos, el planteamiento de investigacién en |+D que derivd en un
programa de reutilizacion de levaduras y en otro de utilizacion de adjuntos para
la produccion de cerveza, permitido generar grandes ahorros y proyectar asi el
presente trabajo a un periodo de 10 afnos, creando grandes ganancias para los
inversionistas y un gran crecimiento de la planta.

El estudio legal muestra las disposiciones legales que requiere un proyecto
de esta envergadura. Ademas, se analiz6 la forma juridica mas conveniente,
siendo esta Sociedad de Responsabilidad Limitada.

Desde el punto de vista medioambiental, el proyecto prevé las acciones
necesarias para reducir el impacto que los efluentes de una fabrica de las
caracteristicas descriptas ejercen contra el planeta.

El ultimo, y mas importante para los socios, es el estudio financiero, el cual
expuso de manera correcta las cantidades de dinero que se deben invertir,
periodos de recuperacion, VAN y TIR. Ademas, se incluyé un analisis de
sensibilidad de diferentes variables como los son la demanda, precio y costos.
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Se puede concluir que se cumplieron con los objetivos establecidos al
momento previo de comenzar con la realizacion de dicho proyecto, cumpliendo
tanto con el objetivo principal el cual era ampliar la capacidad actual de la
cerveceria como los objetivos especificos.

En lo personal, la realizacidén del proyecto fue un proceso que incluyo largas
horas de investigacién, esfuerzo y trabajo. Si bien fue largo, dificil y agotador,
permitié afianzar los conceptos adquiridos en los anos de cursado de la carrera
brindando las herramientas necesarias para incorporamos al mercado laboral.

—
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