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5 Resumen

Este proyecto se centra en el estudio y analisis de elaboracion de cerveza artesanal donde
asumira la necesidad de efectuar la produccion y comercializacién del producto a nivel local y
regional, que buscara la satisfaccion de las necesidades de los consumidores.

Se procede en el estudio del perfil de mercado, en él se analiza el producto a nivel
internacional, nacional y principalmente en la region oeste de la Provincia de Bs As y Capital
de La Pampa, para luego efectuar la busqueda de informacion local donde se realizaran
entrevistas, para saber la situacion actual.

También, se centrara en el estudio de los diferentes insumos que conllevan a la
determinacién del producto, como la adquisicién de variedades de lUpulos, levaduras, maltas,
etc. Como también de un estudio basado en la mejor eleccion y adquisiciéon de equipos de
elaboracion.

Por ultimo, se procedera a la descripcion del producto, es decir, la forma de venta con sus
diferentes variedades y los costos estimativos que inciden en el trayecto; finalizando con la
estructura de costos para luego verificar si brinda cierta rentabilidad plasmando el cuadro de
resultado y su flujo de fondos.
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6 Resumen ejecutivo

Luego de un andlisis de posibles ideas, se opta por llevar a cabo el desarrollo del proyecto de
Cerveceria Artesanal, ya que es localmente factible de realizar por la disponibilidad de
informacion y ademas se tiene acceso tanto al mercado proveedor como al consumidor.

En lo que concierne al mercado de las cervezas artesanales, afirman que existen
aproximadamente 200 cervecerias, y que crecen a un ritmo del 20% anual, mientras que las
bebidas industrializadas en general lo hace a razén de un 1%, y las cervezas industrializadas
en particular crecen entre un 5y 6% anual. Este crecimiento es acompafiado de un aumento
en la produccion de malta y, por consiguiente, de cebada cervecera, condiciébn que impulsa
favorablemente el desarrollo de la produccion.

El proyecto consiste en producir cerveza artesanal. Inicialmente, se elaborara las variedades
como Pale Ale (Rubia), Porter (Negra) y Scottish Ale (Roja), que se distribuiran en envases de
vidrio contenidos en cajones.

La misién de la empresa es “Fabricar, distribuir y vender cerveza artesanal generando
confianza en el cliente con diversa gama de sabores y estilos” y la vision es “ser una empresa
reconocida a nivel local y regional, comprometida con el cuidado del medio ambiente y ofrecer
a los clientes cerveza artesanal de calidad”.

Se procedi6 al andlisis de la demanda para lo cual fue necesario determinar el perfil del
consumidor, las caracteristicas del mercado de cerveza artesanal, los patrones de consumo,
etc.

Una de las herramientas empleadas para la recopilacion de la informacion fue la entrevista.
Se llevaron a cabo entrevistas a distintos comerciantes de Trenque Lauquen, y los datos
obtenidos permitieron concretar el desarrollo del estudio de mercado.

El analisis de la informacién arrojo que, con respecto a las presentaciones disponibles, el
57,14% ofrecen Unicamente botellas, siendo las de 330ml las de mayor venta. El 42,86%
restante comercializan también barriles de distintos formatos, de los cuales los de mayor
preponderancia son los de 5, 30 y 50 litros; y en relacion a las botellas, las de mayor venta
son las de 330ml y 660ml.

En lo que a variedad de cervezas se refiere, no se observan diferencias en la demanda entre
los estilos rubia, roja y negra.

En cuanto al rango etario se advierte que el mayor consumo se da entre los 26 y 35 afios
(44%) seguido de la categoria 36 a 50 afios (31%).

Con el objetivo de ampliar el mercado potencial, se realiz6 un andlisis de las distintas
ciudades de la region en un radio de aproximadamente 200 km, en el cual se tuvo en cuenta
la cantidad de habitantes y la distancia respecto de la ciudad de Trenque Laugquen. Con estos
datos se confeccionaron diferentes posibles recorridos para distribuir y comercializar la
cerveza, a los cuales se los evalud a través de un indice de densidad (cantidad de habitantes
por Km recorrido) a los efectos de prorratear costos y llegar con un precio final competitivo. El
recorrido elegido abarca las ciudades de Santa Rosa, Catrilld, Pellegrini y Trenque Lauquen.
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Para estimar el crecimiento anual de la industria, y contrastarlo con los datos obtenidos de
informes y opiniones de expertos anteriormente descriptos, se decide investigar como ha sido
la evolucién en términos de produccion mensual de diferentes marcas/empresas. Si se toma
un 0,6% de penetracion en el mercado cervecero total del segmento artesanal, y habiendo
estimado el crecimiento interanual, se procede a calcular la demanda actual y proyectada a
10 afios. Cabe aclarar que el Market share estimado en 0,6% corresponde a principio del afio
2015, y las proyecciones sugieren aumentos para los proximos afios.

Segun el dltimo censo correspondiente al afio 2010, la poblacién total del pais era de
40.117.096 habitantes, ese mismo afio se consumieron en el pais 19.860 miles de hectolitros
de cerveza, esto representa 49,5 litros por persona por afio, segun la mayor parte de los
informes que se han analizado estiman aproximadamente 45 litros por persona por afo, el
cual, de aqui en adelante se tomara como dato de referencia en este proyecto.

Partiendo en el afio 2015 con un 0,6% del segmento artesanal y considerando una cuota de
mercado del 2%, el consumo es de 3750 litros por mes en el recorrido elegido, la proyeccién
de ventas gradual por mes se calcula de 75 litros (equivale a aproximadamente 1/4 Bach).

Junto a estos datos, se proyecta a 10 afios obteniendo para el ultimo afio una proyeccién en
las ventas al mes de 4451 litros (alrededor de 18 Bach con respecto al inicio).

Del analisis de la oferta, actualmente en la ciudad de Trenque Lauqguen, existe solo una pyme
gue elabora cerveza artesanal, pero produce en pequefias cantidades. Esto puede llegar por
un lado a beneficiar al proyecto ya que incentiva al consumo local o a perjudicarlo por
diferentes factores, entre otros el precio. Por otro lado, estan los proveedores de cerveza
artesanal de diferentes marcas (Barba Roja, Antares, Chopp Cassaro, Patagonia e Hipdlita)
que distribuyen en distintos comercios.

En la regién los productores de cerveza artesanal son: 625 Cerveza Artesanal, Opuntia,
Nuevo Origen entre los mas importantes. A pesar de que en el circuito elegido existen
numerosos competidores contamos con la ventaja de que los potenciales clientes tienen un
hébito de consumo mas afianzado.

El abastecimiento serd de contacto directo mediante un distribuidor y la produccién se
desarrollara con mas auge a partir de la época estival, ya que en ese periodo se estima habra
un mayor consumo de cerveza artesanal.

El principal objetivo es llegar al cliente mediante promocion y estrategias de marketing,
brindando variedad y calidad del producto a un precio adecuado.

La capacidad de planta estara dada por la cantidad de fermentadores, ya que provocara el
cuello de botella a la hora de realizar la produccion continua del proceso. Para contrarrestar
esta limitante, la incorporacion de nuevos fermentadores permitird que la escala de
produccion se adapte a las necesidades de la demanda.

Realizada la seleccion de alternativas y con los datos de los costos de materias primas,
materiales y equipamiento, se calcula el costo unitario por botella de cerveza artesanal.

Inicialmente, la obra fisica estara determinada por un area de 62 m2 el cual contara con el
area para la oficina, dos bafos, area de produccién, area de almacenamiento de materia
prima y finalizando con el area de envasado, etiquetado y almacén de productos terminados.
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La seleccion de la mejor localizacion de la Cerveceria artesanal, se obtuvo a partir del estudio
de los métodos AHP, Centro de Gravedad, Factores Ponderados y Brown y Gibson, arrojando
como resultado la instalacion de la planta en la Zona Residencial Mixta Noreste (R.M Noreste)
en la cuidad de Trenque Lauquen.

El estudio técnico consistié en la comparacion entre la producciéon de cerveza carbonatada
lista para envasar y comercializar, y la cerveza denominada “verde”, que requiere de una
segunda fermentacion en botella durante dos semanas para generar el diéxido de carbono y
el alcohol final.

Luego, se obtuvieron los costos de los equipos e insumos necesarios para cada método de
produccion, y los tiempos que requieren cada uno; para finalizar con el andlisis de viabilidad
economica.
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7 Analisis y seleccion de alternativas
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7.1 Anadlisis y ponderaciéon de ideas u oportunidades de posible desarrollo.

A partir de toda la informacion recabada de distintas publicaciones, informes, estudios, etc. se
procedié al andlisis de las posibles ideas para el desarrollo del proyecto de investigacion.

Para esto se tuvieron en cuenta 8 variables, a saber:

e Factibilidad regional, posibilidad de realizar el proyecto en la zona (Trenque Lauquen,
Region Pampeana).

e Interés regional, afinidad con las principales actividades econdmicas de la zona
(Trenque Lauquen, Regién Pampeana).

e Informacion disponible, cantidad y accesibilidad a datos e informacién referente al
proyecto.

e Mercado consumidor, tamafio y accesibilidad al mercado de consumo.

¢ Mercado proveedor, accesibilidad al mercado proveedor.

¢ Rentabilidad posible, capacidad del proyecto de dar beneficios/utilidades.

e Tecnologia de interés, sistema, procedimiento o técnica que requiera el proyecto y
resulte atrayente para quienes realizan el estudio.

¢ Mercado competidor, nivel o grado de competencia en el rubro/segmento.

A las variables consideradas de interés para el estudio se les asigno un peso, en una escala
del 1 al 10, para categorizarlas en funcién de su importancia relativa a quienes las analizan,
asi, por ejemplo, se considera de gran importancia la disponibilidad de informacién, por lo cual
esta variable posee un peso de 10. Por otro lado, no es condicién sin qua non para quienes
realizan el estudio, la rentabilidad posible, es por esto que tiene un peso de 6.

Luego de esto, se obtiene una ponderacién que surge de multiplicar el peso relativo de cada
variable por la calificacion otorgada a cada proyecto en funcién de la misma.

Finalmente, se suman las ponderaciones correspondientes a cada proyecto y se obtiene asi
un resultado final por cada uno de estos, escogiéndose para el estudio el de mayor puntaje.

Pagina 14 de 210



Cerveceria Artesanal

Proyecto Final - Ingenieria Industrial
Tabla 1 Analisis de proyectos parte 1

Variables Casas prefabricadas Conservas Contenedores de basura Cerveceria
Calificacion Ponderacion Calificacion Ponderacidon Calificacion Ponderacién Calificacion Ponderacion
Factibilidad regional 8 7 56 8 64 8 64 9 72
Interés regional 7 5 35 5 35 7 49 6 42
Informacién disponible 10 6 60 7 70 6 60 9 90
Mercado consumidor 8 7 56 7 56 6 48 7 56
Mercado proveedor 9 7 63 7 63 6 54 7 63
Rentabilidad posible 6 7 42 5 30 5 30 6 36
Tecnologia de interés 6 6 36 6 36 7 42 6 36
Mercado competidor 7 5 35 6 42 7 49 4 28
TOTAL 383 39 396 s

Tabla 2 Analisis de proyectos parte 2

Variables Sistema de monitoreo p/ silobolsa Fabricacion de tubos de PVC Mega Switch
Calificacion Ponderacidn Calificacion Ponderacién Calificacion Ponderacidn
Factibilidad regional 8 9 72 7 56 9 72
Interés regional 7 9 63 7 49 7 49
Informacion disponible 10 4 40 7 70 7 70
Mercado consumidor 8 7 56 8 64 3 24
Mercado proveedor 9 5 45 6 54 7 63
Rentabilidad posible 6 5 30 7 42 5 30
Tecnologia de interés 6 8 48 7 42 7 42
Mercado competidor 7 7 49 6 42 8 56
TOTAL 403 419 406
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Posterior al analisis antes descripto, los proyectos de mayor puntaje son “Cerveceria” con 423 puntos
y “Fabricacion de tubos de PVC” con 419 puntos.

Se opta finalmente por el proyecto Cerveceria, dado que se priorizo fundamentalmente la
disponibilidad de informacion, ademas es localmente factible de realizar, y se tiene acceso tanto al
mercado proveedor como al consumidor y de interés regional.

7.2 Andlisis de variables ambientales que afectan el caso de estudio.

Desde hace mas de una década, la industria cervecera viene creciendo a ritmo sostenido,
acompafnando el consumo, y la produccion de su principal materia prima, la malta, también lo hace
para abastecer a la industria, lo que motiva a su vez el crecimiento de la produccion de cebada
cervecera. A continuacién se presenta un grafico que muestra la evolucién en el consumo de esta
bebida malteada. (cerveceracamara)
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Grafico 1 Consumo de cerveza Argentina 1999 - 2012
Fuente: Elaboracion propia con datos de la Camara de la Industria Cervecera Argentina y del INDEC (cerveceracamara)

Como se hizo mencion antes, este crecimiento no seria posible sin el acompafamiento de un aumento
en la produccién de malta y por consiguiente de cebada cervecera, como se muestra en los siguientes
gréficos.
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Grafico 2 Superficie Implantada (Hectareas) de Cebada Cervecera en el Total Pais (Anual)

Fuente: MAGYP
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Grafico 3 Superficie Cosechada de Cebada Cervecera, Total Pais (Hectareas), Anual

Fuente: MAGYP
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Grafico 4 Rendimiento, Cebada Cervecera, Total Pais, (Kilogramos por Hectarea), Anual

Fuente: MAGyYP
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Grafico 5 Produccion, Cebada Cervecera, Total Pais, (Toneladas), Anual
Fuente: MAGYP

En lo que concierne al mercado de las cervezas artesanales, segun una nota publicada el 23/09/13 en
Clarin.com, las mismas estan ganando terreno frente a las tradicionales. En dicha nota, afirman que
existen aproximadamente 200 cervecerias, y que crecen a un ritmo del 20% anual, mientras que las
bebidas industrializadas en general lo hace a razén de un 1%, y las cervezas industrializadas en
particular crecen entre un 5 y 6% anual. (Muscatelli, 2013)
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Panorama internacional

La evolucion en el consumo, no es particular de la Argentina, de hecho la produccién mundial de
cerveza crecié un 38,3% entre el 2000 y el 2011, aunque el crecimiento de Argentina en ese mismo
periodo fue de 70,78%. (Richter, 30)
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Grafico 6 Produccion mundial de cerveza 2000 — 2011 (En Millones de Hectolitros)
Fuente:http://www.testosteronepit.com/home/2012/7/29/beer-a-reflection-of-the-world-economy.html (Richter, 30)

No obstante, este notable crecimiento que ha tenido la produccién nacional, aiin esta muy lejos de los
mayores productores y consumidores a nivel mundial, como muestran los siguientes graficos. En 2011
con una produccién nacional estimada en 21.433 miles de hectolitros (INDEC, 2013) no alcanzo el 1% de
la producciéon mundial. El mismo afio el consumo fue de 45 litros por habitante por afio, encabezando
Republica Checa con 143 litros per capita.
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Grafico 7 Consumo de cerveza mundial en litros per capita 2011
Fuente: http://www.testosteronepit.com/home/2012/7/29/beer-a-reflection-of-the-world-economy.html (Richter, 30)
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Grafico 8 Produccion mundial de cerveza 2010 (% del total)
Fuente: http://alohonyai.blogspot.com.ar/2013/09/worldwide-beer-production-and.html

7.3 Mision y vision estratégica

Mision

“Fabricar, distribuir y vender cerveza artesanal generando confianza en el cliente con diversa gama de
sabores y estilos”

Visién estratégica

“Ser una empresa reconocida a nivel local y regional, distinguida dentro del mercado y comprometida
con los cliente ofreciendo cerveza artesanal de calidad”
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7.4 Andlisis estratégico:

7.4.1 Aplicacién del analisis de Porter
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Grafico 9 Andlisis de Porter
Fuente: Elaboracion propia

Rivalidad entre competidores existentes

Concentracion de competidores. Actualmente existen pequefios productores de cerveza artesanal en
la ciudad que se estan iniciando en el rubro, a pesar de ello se tiene un posible nicho de mercado
teniendo en cuenta la diferenciacion del producto.

Amenazas de nuevos competidores

Las barreras de entradas son bajas ya que no requiere grandes inversiones, y la legislacion que rige
este tipo de industria no es una limitante.

Economia de escala. La empresa se desarrollara como una microcerveceria, con miras a abastecer el
mercado local y zonal, por lo que no sera posible aplicar una estrategia de este tipo, al menos en un
principio.

Diferenciacion del producto. El producto se destacara por la variedad de sabores, y estrategias de
marketing que resalten sus cualidades.
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Poder de negociacion de los proveedores

Actualmente existen cuatro empresas que producen malta, y determinan tanto el valor al que compran
la cebada cervecera, como el precio al que venden la malta. Con lo cual el poder negociador de estos
es muy alto.

En cuanto al lipulo, es un mercado muy reducido, se cultiva principalmente en Rio Negro, y casi toda
la produccién es comprada por Quilmes (www.rionegro.com.ar, 2016), el resto se destina a abastecer
el mercado de cerveza artesanal, y parte se exporta. Esto hace que las posibilidades de negociar sean
practicamente nulas, no porque controlen el mercado, sino porque estos son controlados por su
principal comprador (Otero, 17)

Las levaduras cerveceras se comercializan por medio de diversas empresas que ofrecen distintas
variedades de levaduras, por lo cual se considera que el poder de negociacién es bajo.

Para las botellas de vidrio también se dispone de un mercado variado en cuanto a marcas, tipos y
dimensiones, por tanto, también se considera que su poder de negociacién es bajo.

Amenaza de productos sustitutos

Cervezas industrializadas
Las cervezas industrializadas, se consideran un producto sustituto, en cuanto a la accesibilidad para la
compra en los diferentes puntos de venta y los precios.

El mercado de cervezas industrializadas, esta dominado por cuatro grandes empresas, tres de las
cuales dominan la produccién nacional, Cerveceria Quilmes, Compafiia Industrial Cervecera S.A
(CICSA) e Inversora Cervecera S.A. (ICSA).

“La firma Quilmes, controlada por la firma Belgo-brasilefia InBev, posee el 71% de participacion en el
mercado, seguida por la empresa de origen chileno Compafias Cerveceras Unidas (CCU), controlante
en el pais de las marcas Schneider, Budweiser y Heineken, entre otras, con un 16% de participacion
en el consumo. El tercer lugar del ranking corresponde a ICSA con 7% del mercado, que comercializa
las marcas Imperial, Bieckert, Palermo. El restante 6% corresponde a Isenbeck, que ademas
comercializa la marca Warsteiner”. (Fiorentini, 2010) (Andlisis de producto Cerveza, Ing. Agr. Cecilia
Fiorentini, Diciembre 2010).

Vinos

El vino representa uno de los principales sustitutos de la cerveza, y supo ser la bebida alcohélica de
mayor consumo en el pais hasta la devaluaciébn en 2002, afio en el cual se consumia la misma
cantidad de cerveza y de vino. De aquel momento hasta la actualidad, la cerveza fue ganando
mercado en detrimento del vino, en parte debido a un mayor aumento en los costos de fabricacion y
comercializacion para elaborar vinos, lo que derivdé en una evolucién dispar de los precios de ambos
productos (Lazarte, 2012)
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Grafico 10 Consumo de vino y cerveza en Argentina 2001 - 2012

Fuente: Consultora Abeceb.com (Lazarte, 2012)

Fernet

Si bien el rubro de los destilados en el cual se encuentran amargos o Fernet, aperitivos y vermouths,
whiskies, vodkas y demas bebidas "blancas" (gin, ron, ginebra, etc.) represento solo un 2% entre las
bebidas alcohdlicas en 2010, cabe destacar que la popular bebida Cordobesa ha tenido un aumento
acumulado desde 2001 hasta 2010 de 251%, mientras que el de la cerveza en el mismo periodo fue
de 60% (lanacion, 2011)

En promedio se estima que 2 de cada 10 hogares consumen Fernet en el lapso de un afio, contra los
7 de 10 que consumen cerveza. Segun Juan Manuel Primbas, Country Manager de KantarWorldpanel,
1 de cada 4 compradores de cerveza también compra Fernet. (Boufflet, 2013)

Poder de negociacion de los clientes

Si se considera el segmento de la cerveza artesanal, los clientes no tendrian mayor capacidad de
negociar con respecto al precio y competitividad, dado que existen solo algunas empresas que
elaboran este tipo de productos en la zona. Si bien el mercado de la cerveza artesanal es un mercado
gue esta creciendo, es aun reducido en comparacion al de las cervezas industrializadas, en donde el
cliente posee una amplia gama de productos de los cuales, hace afios que estan consolidados y se
consumen masivamente.
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Grafico 11 Matriz estratégica
Fuente: Elaboracion propia

Al tratarse de un producto artesanal, las cantidades a producir seran en un principio las requeridas
para abastecer el mercado local y regional, por lo que no se aplicara una estrategia para liderar en
precios y costos. No obstante, se buscara la diferenciacion del producto destacando sus atributos y
calidad en lo que respecta a su sabor y amargor, y orientando la venta del mismo a un segmento
acotado del mercado (bares, pubs, restoranes, etc.)

7.4.2 Anédlisis F.O.D.A.

Fortalezas:

v" Apoyo de expertos en la fabricacién, implica la posibilidad de contar con profesionales para el
asesoramiento en la produccion de cerveza artesanal.
v/ Contacto directo con el cliente, que le garantice a la empresa conocer las necesidades, gustos
y preferencias de los mismos.
v/ Capacitacion constante del personal, en el area de producciéon para lograr una mejora
constante en la calidad del producto.
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v Disefio exclusivo de envases y etiquetas, para que el cliente pueda distinguir el producto entre
otros.
v' Variedad de cervezas de sabores diferenciados en relacion a las industrializadas.

Oportunidades

Mercado en fuerte crecimiento

Amplia variedad de proveedores de buena calidad

Posibilidad de ocupar otros segmentos del mercado acaparando mas clientes

Delivery de cerveza

Implementar estrategias de marketing y promocién que permitan captar nuevos clientes
Localizacion

NANENENENEN

Debilidades

v/ No contar con experiencia en negocios anteriores
v" Desconocimiento de la marca por tratarse de una empresa nueva
v' Bajo volumen de produccién

Amenazas

Situacion politica y econémica del pais

Deterioro de la materia prima por factores ambientales desfavorables
Abastecimiento / Proveedores

Entrada de competidores directos

AN NEANEAN
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Tabla 3 FODA Estratégico

Calificacion |Peso relativo|Ponderacion

Ambito interno

Fortalezas. (01-50)
Apoyo de expertos en la fabricacion 35 0,12 4,22
Contacto con el cliente 45 0,16 6,98
Capacitacion del personal 30 0,10 3,10
Disefio exclusivo de envases y etiquetas 25 0,09 2,16
Variedad para la elaboracion del producto en relacion a las industrializadas 40 0,14 5,52
Total 175 21,98

Debilidades. (01-50)
No contar con experiencia en negocios anteriores 25 0,09 2,16
Desconocimiento de la marca por tratarse de una empresa nueva 40 0,14 5,562
Bajo volumen de produccion 50 0,17 8,62
Total 115 16,29

Ambito externo

Oportunidades (01-50)
Mercado en fuerte crecimiento 50 0,16 7,81
Amplia variedad de proveedores de buena calidad 30 0,09 2,81
Nicho de mercado 40 0,13 5,00
Delivery de cerveza 15 0,05 0,70
Estrategias de Marketing y promocion para captar nuevos clientes 25 0,08 1,95
Localizacion estrategica 20 0,06 1,25
Total 180 19,53

Amenazas. (01-50)
Situacion politica y econémica del pais 30 0,09 2,81
Deterioro de la materia prima 30 0,09 2,81
Abastecimiento / Proveedores 35 0,11 3,83
Entrada de competidores directo 45 0,14 6,33
Total 140 15,78

1* En cada uno de los &mbitos (int y ext) se califican los positivos (F y O) de 51-100. - Los negativos (D y A) de 01 a 50
2* Se suman int y se calculan los pesos relativos, luego la ponderacion (como lo habiamos probado)

3* Se representa graficamente (en rojo)

4* La escala es fija de 0 a 100

Nota: los factores considerados se calificaron de manera subjetiva segun criterio del investigador
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Grafico 12 FODA Estratégico
Fuente: Elaboracion propia

Como se observa del andlisis FODA estratégico, se puede determinar que en el ambito interno las
fortalezas tienen una valoracion superior frente a las debilidades. Por otro lado, en el ambito externo,
se destaca que las oportunidades tienen un mayor peso en relaciéon a las amenazas, lo que resulta en
condiciones favorables al combinar los dos ambitos.
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8 Planteo De Proyecto
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8.1 Denominacién del producto.

El Cédigo Alimentario Argentino (www.anmat.gov.ar) (Capitulo XIlI, articulo 1080. Res. Conjunta N°
63/02 y N° 345/02), define como CERVEZA a la “bebida resultante de fermentar, mediante levadura
cervecera, al mosto de cebada malteada o de extracto de malta, sometido previamente a un proceso
de coccidn, adicionado de lapulo.”

Ademas, establece que parte de la cebada malteada o de extracto puede reemplazarse por adjuntos
cerveceros, y que a la cerveza se le puede adicionar colorantes, saborizantes y aromatizantes.

Composicion y descripcion de sus caracteristicas fundamentales.

Los ingredientes obligatorios de la cerveza, segun el C.A.A son:

Cebada malteada o malta. Se define asi a los granos de cebada cervecera que son sometidos
a germinacion parcial y posterior deshidratacion y/o tostado en condiciones adecuadas.

Agua. Debe obligatoriamente ser apta para consumo humano.

Lapulo. Se entiende por lupulo a “los conos de la inflorescencia del Humulus lupulus, bajo su
forma natural o industrializada, aptos para el consumo humano”.

Levadura de cerveza. Son los microorganismos necesarios para que se lleve a cabo la
fermentacion del mosto.

Ingredientes opcionales de la cerveza:

Extracto de malta. Se define asi al producto seco o de consistencia pastosa que se obtiene
exclusivamente de la malta o de cebada malteada.

Adjuntos cerveceros. Son aquellas materias primas que sustituyan parcialmente a la malta o al
extracto durante la elaboracién de la cerveza. ElI C.A.A establece como adjuntos cerveceros a
‘la cebada cervecera y a los cereales, malteados o no, aptos para el consumo humano”. Por
otra parte, los almidones y azUcares de origen vegetal también son considerados como
adjuntos cerveceros.

El empleo de adjuntos, en relacion al extracto primitivo®, no puede ser superior al 45%.

Jugo o extracto de frutas.

Clasificacion de la Cerveza Artesanal

Las cervezas pueden ser clasificadas respecto del:

1) Extracto primitivo:

! También llamado extracto original y es la cantidad de sustancias disueltas del mosto que dio origen a la cerveza; se expresa
en porcentaje en peso.
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Cerveza liviana (cuando el extracto primitivo es mayor o igual al 5% en peso y menor que
10,5% en peso).

Cerveza (cuando el extracto primitivo es mayor o igual a 10,5% en peso, y es menor de
12,0% en peso).

Cerveza extra (extracto primitivo mayor o igual a 12,0% en peso y menor o igual a 14,0%
en peso).

Cerveza Fuerte (extracto primitivo mayor a 14.0% en peso).

2) Grado alcohdlico:

i)
ii)
3) Color:

)

i)

Cerveza sin alcohol (contenido alcohdlico inferior o igual a 0,5% en volumen).

Cerveza con alcohol (superior al 0,5% vol.)

Cerveza clara, blanca o rubia (son aquellas cuyo color es inferior a 20 unidades E.B.C
(Convention.) .

Cerveza oscura o negra (cuyo color es igual o superior a 20 unidades E.B.C.)

4) Proporcion de materias primas:

)

i)
ii)

Cerveza elaborada con un mosto? cuyo extracto primitivo contenga un minimo de 55% en
peso de cebada malteada.

Cerveza 100% malta.

Cerveza producida con un mosto cuyo extracto primitivo proviene mayoritariamente de
adjuntos cerveceros.

5) Otros ingredientes:

)

Cerveza coloreada (aquella a la cual se le ha adicionado colorante/s aprobado/s).

Cerveza a la que se le ha adicionado jugo y/o extracto de origen vegetal hasta un valor
maximo de 10% en volumen.

Cerveza a la que se le ha adicionado aroma/s aprobado/s.

Cerveza oscura 0 negra azucarada (Malzbier). Los azlcares adicionados no pueden
superar el 50% con relacion al extracto primitivo.

2 Es la solucién en agua potable de carbohidratos, proteinas, sales minerales y deméas compuestos resultantes de la
degradacion enzimatica de la malta, con o sin adjuntos cerveceros, realizada mediante procesos tecnoldgicos adecuados.
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8.2 Origenes, antecedentes y costumbres en su produccién.

Los primeros pueblos que produjeron la cerveza fueron los Sumerios, aproximadamente 4.000 afios
AC, y se cree que aparecio junto con la elaboracion del pan de cebada. Se han encontrado recetas
escritas en tablas de arcilla que proporcionan la formula para obtener la bebida casera, denominada
siraku, cocinando trozos de pan mezclados en agua. (datateca.unad.edu.com)

Luego, se expande la cerveza desde Medio Oriente hasta llegar a los egipcios quienes descubren la
malta y agregan diversas sustancias a la bebida, como azafran, miel, jengibre y comino, dandole
aromay color.

En el norte de Europa se consumia cerveza en fiestas familiares, religiosas y para festejar los triunfos
contra los enemigos. Los monjes también elaboraban cerveza, conocida como cerevisa monacorum, y
mejoraron su sabor, aroma y aspecto. (www.fido.palermo.edu [recuperado 24/04/14])

Durante la era medieval y moderna, como consecuencia de las fuertes heladas que afectaron los
cultivos de la vid, la cerveza fue reemplazando al vino y gradualmente empezé a comercializarse.

Entre los siglos XIV y XVI nacen las primeras cervecerias y en Alemania se publica la primera ley de
pureza de la cerveza, en la cual se estableci6 como ingredientes para su fabricacion el uso de
malta de cebada, agua, lupulo y levadura.

Finalmente, el notable avance en la elaboracién de cerveza se origina a fines del siglo XVIII con la
incorporacion de la maquina a vapor y con la invencion de una nueva férmula de produccion en frio,
seguido posteriormente con los descubrimientos de Pasteur sobre el proceso de fermentacion.
(Dantur)

Historia de la cerveza en Argentina;:

En Argentina, Emilio Bieckert instala la primera fabrica de cerveza en el afio 1880 y es considerado
desde entonces como el primer fabricante de cerveza en el pais. Afios mas tarde, mas precisamente a
fines de 1887, el aleman Otto Bemberg inaugura una importante planta industrial en Quilmes, provincia
de Buenos Aires, y alrededor de 1890 lanza al mercado su cerveza, la actualmente reconocida
cerveza Quilmes. (Krebs)

Durante esos afios, Otto Bemberg y su hijo Otto Sebastian junto con un grupo de inversores fundan la
Brasserie Argentine S.A, que en 1901 pasa a llamarse Brasserie Aregentine Quilmes.

Luego, Otto comienza a ampliarse gracias al éxito que logra y al aumento significativo en el consumo
de cerveza, y empieza su expansion adquiriendo la cerveceria Schlau (Rosario), cerveceria Palermo
(Bs.As); y construye a su vez la cerveceria del Norte (Tucuman), la cerveceria los Andes (Mendoza) y
la cerveceria Cordoba (Cordoba). (www.cerveceriaymalteriaquilmes.com)

El crecimiento de las industrias cerveceras fue en constante aumento hasta el afio 1950 cuando fueron
expropiadas estas empresas y posteriormente restituidas afios mas tarde.
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Al mismo tiempo, el auge de las gaseosas genera un descenso en la demanda de cerveza pero a fines
de la década del 70 esta situacidn se revierte y se instaura un crecimiento exponencial que se
prolonga en el tiempo y se da principalmente como resultado de la desestacionalizacion de la cerveza
y también del impacto que tuvo la publicidad reorientada hacia la juventud.

A partir de 1990, las politicas neoliberales instauradas en el pais producen un cambio paulatino al
incorporarse al mercado marcas como Brahma, Isembeck, Schneider, Budweiser, Heineken, entre
otras, generando una fuerte rivalidad competitiva que se percibe actualmente entre las cervezas
industrializadas. (www.cervezadeargentina.com.ar)

8.3 Clasificacion CIlIU.

De acuerdo a la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme, (CIIU - Cdodigo Industrial, 2012) que es
la clasificacion internacional de referencia de las actividades productivas, la actividad principal de la
empresa proyectada corresponde a la categoria 15530 (Elaboracién de cerveza, bebidas malteadas y
de malta) de dicho cadigo.

8.4 Descripcion del proceso de la Cerveza Artesanal

Inicialmente hay que tener en cuenta la materia prima a utilizar:

Agua El agua que actla en el proceso tiene que ser normalizada para que sea acorde con las recetas,
ya que interviene en la calidad de la cerveza

Malta Esta constituida por granos de cebada germinados durante un periodo de tiempo. La malta no
es elaborada en la propia fabrica sino obtenida de proveedores externos.

Lapulo Es un ingrediente indispensable para la elaboracion de la cerveza, da sabor amargo agradable
y aroma suave caracteristico, ademas mejora su conservacion y la permanencia de la espuma

Adjuntos (GRITS) Debido a la alta capacidad de fermento de la malta es necesario agregar cereales
no malteados para que sea mas estable. El uso de los adjuntos produce cervezas con color mas claro
y sabor mas agradable.

Levadura Son hongos microscépicos unicelulares que transforman los glicidos y los aminoacidos en
alcohol y CO2. Ayuda en la fermentacion.

El proceso de la cerveza consta de tres etapas: maceracion, fermentacion y reposo. Las cuales
dependen exclusivamente del tipo de cerveza que se quiera elaborar, segun la clase, varia la cantidad
y el tipo de materia prima.

e Tipo y naturaleza del agua
e Tipo y naturaleza de la levadura
e Tiempos y temperaturas de coccion y fermentacion
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8.4.1 Adecuacién de las materias primas

Una vez que llega la malta y los adjuntos a la fabrica pueden ser acopiados en unos silos de
almacenaje o pasar directamente a coccion, ambos se someten a un proceso de limpieza para retirar
las impurezas que se encuentren mezcladas (piedras, espigas, metales, etc.).

8.4.2 Obtenciéon del mosto

La malta previamente molida se empasta con agua y se vierten los adjuntos hasta obtener una mezcla
uniforme por medio de agitacion constante. La masa se hace hervir por espacios de unos minutos con
el fin de endurecer el almidén para facilitar el ataque de las enzimas, transformando la maltosa y las
proteinas, en albuminas y aminoacidos necesarios para la produccion de alcohol y gas carbdnico. Al
mismo tiempo que se hierve la mezcla, aumenta la temperatura con una cantidad determinada de
agua (maceracion). Al final se obtiene una masa de malta cuyas enzimas estan listas para actuar.
Luego la solucién completa se somete a una mayor temperatura de unos 76° C aproximadamente,
temperatura a la cual, la accion enzimatica es sumamente rdpida y transforma la totalidad de los
almidones en azlcares. Esta solucion obtenida tiene muchas particulas en suspension lo cual es
filtrada y se obtiene, un liquido claro y azucarado llamado mosto; esta operacibn se conoce como
primera filtracién. Los materiales solidos que quedan después de esta filtracion, quedan libres de
mosto, pero se encuentran saturados de sustancias solubles aun valiosas; por este motivo se vierte
agua a una temperatura de unos 75° C, comenzando la segunda filtracion. Este mosto segundo, se
redne con el mosto de la primera filtracién; de esta forma se obtiene el mosto total. Durante un periodo
largo de ebullicion, se logra la destruccion de microorganismos. Durante este proceso de coccién, se
agrega el lupulo con el propésito de suministrar las sustancias amargas y aroméaticas que dan el sabor
caracteristico a la cerveza; ademas de esto, el proceso busca la inactivacién de enzimas para evitar
degradaciones y la coagulacion de ciertas sustancias nitrogenadas que pueden causar turbidez si no
se toman en cuenta.

8.4.3 Obtencidon de cerveza

El mosto una vez q se hierve se envia al tanque de sedimentacion donde se retienen los materiales
solidos presentes en él. El mosto libre de particulas en suspensién se bombea del tanque de
sedimentacién al tanque de fermentacién. En este trayecto se enfria el mosto, empleando un equipo
de refrigeracién, a una temperatura entre 5 y 10° C que es la adecuada para la fermentacion
alcohdlica; también se procede a airear el mosto antes de agregar la levadura pero sin dejar subir la
temperatura para impedir el desarrollo de agentes contaminantes. El mosto frio y aireado se recibe en
los Uni-Tank (que realizan el proceso de fermentacion y de maduracion), donde se les introduce la
levadura. En estos tanques se produce la transformacion del mosto en cerveza, ya que las enzimas
contenidas en la levadura actian sobre algunos de los compuestos presentes en el mosto. En el
tiempo de fermentacion es alrededor de los 5 a 9 dias, momento en el cual se realiza la transformacién
fundamental de azlcar en alcohol y gas carbonico. Después de este proceso se obtiene la llamada
cerveza verde, la cual es una bebida alcohdlica con algo de gas carbdnico; a esta cerveza le falta el
afinamiento del sabor que se obtiene con la maduracién. Segun el tipo de fermentacion que se
produzca se obtendra cervezas “ale y lager”
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Una vez terminados los dias de fermentacion, la cerveza verde se bombea hacia los Uni-Tank de
maduracién al mismo tiempo que se baja su temperatura. En estos tanques permanece por periodo de
3 a 4 semanas. Luego la cerveza se filtra eliminando hasta el maximo las materias insolubles, como
levadura o proteinas coaguladas que puedan contener. Una vez filtrada la cerveza, viene el proceso
de carbonatacion gue consiste en una inyeccion de gas carbonico cuyo contenido es el necesario para
que la cerveza produzca una buena formacién de espuma. La cerveza saliente de los filtros y
carbonatada, pasa a la llenadora de botellas.

8.4.4 Terminacion y envasado

Desde la llenadora de botellas, se busca envasar la cerveza a un nivel fijo dentro de las botellas en
las mejores condiciones asépticas posibles, con la menor agitacion para eliminar la pérdida de gas
carbdnico, sin aumento de temperatura y sin inyeccion de aire.

A pesar de que las botellas de envase han sido previamente esterilizadas, y en todo su recorrido la
cerveza ha sido perfectamente controlada contra las infecciones, se debe pasteurizar, para garantizar
su conservacion durante periodos largos. La pasteurizacion consiste en calentar la cerveza a 60° C
durante un corto tiempo, con el objeto de eliminar residuos de levadura que pueden pasar en la
filtracion.

8.5 Diagrama de flujo del proceso

Maceracién y mezcla Sparging
Filtracién del grano

Lavado de grano o Marshing
Coccién del mosto y agregado de lupulo
Enfriamiento del mosto
Afadido de levadura
Fermentacién y maduracion
Filtracion

Carbonatacién

10. Llenado de botellas

11. Pasteurizado

12. Etiquetado

13. Encajonado
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Grafico 13 Diagrama de Flujo
Fuente: Elaboracion propia
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8.6 Grafico de proceso
Tabla 4 Grafico de Proceso

Anélisis de Procesos
Proceso: |Proceso de produccion de cerveza artesanal para Bach de 230 ltrs. 348 botellas 660ml DISTANCIA TIEMPO OPERACION ALMACEN  DEMORA TRANSPORTE |CONTROL |OBSERVACIONES]
Nro. Metros  |Min @] \V4 D = O
Actividad |Descripcién de actvidad
1 Recepcion de materia prima .\\
2 Se transporta las maltas a la molienda 3,5 0,11 \?
4 Se transporta la malta molida a la balanza 0,5 0,05 /—’“
5 Se incorpora el agua en la olla de licor desde osmosis inversa 60 &—|
6 Se espera a que el agua se caliente en olla de licor 50 \.\
Se transporta por
7 El agua se trasvasa desde olla de licor mediante una canilla a la olla de macerado 20 ) cafieria
Mantener temperatura 30 I
9 Incorporar maltas molidas en olla de Mash 0,5 0,1
10 Incorporar agua mediante una canilla desde olla de licor en olla de macerado 20 b ! f:ﬁl;:l:pma e
11 Macerar empaste a temperatura constante 90 [ 2 —@
12 Comenzar recirculado o Sparging 20 — @ |
13 |Control de phy Densidad 5 I —— ]
14 Elevar temperatura de olla de licor 20 o—|
15 Espera durante un tiempo 15 \.\
16 Trasvasar mosto a olla de hervido 20 //>Q f:ﬁ‘;:':pma por
17 Incorporar agua a la olla de macerado desde olla de licor a través del Sparging 60 o—|
18 Hervir el mosto 80 —e
19 Afiadir el Lipulos y clarificante 30'después de comenzado el hervido 5
20 Whirpool 15 |
Se transporta por
21 Trasvasar mosto al fermentador 25 | —— cafieria
22 Oxigenar mosto 5
23 |Activar levaduras 5 -
24 Incorporar levaduras hidratadas en el fermentador 5 o——]
25 Dejar fermentar en habitacion aclimatada 10080 \’\ L:Jf;:i:;mm
26 Medir PH 10 |
27 Limpieza de Botellas 60 o—
28 Ubicar los envases cerca de la maquina embotelladora 4 25 />.
29 Colocar envases en la maquina para etiquetar 30 o—]
30 Depositar envases etiquetados al otro lado de la maquina 1,5 15 />‘
31 Purgar tanque fermentador 55 ""/
32 Conectar fermentador con embotelladora 5 ‘
33 Incorporar aztcar de maiz a envases 2 ¢
34 Llenar envases a la medida 160 ‘;\\
35  |Control de llenado 0,03 ———— ]
36 Colocar tapa corona 50
37 Pasteurizar 120
38 Colocar botellas llenas en cajones 20 |
39 Llevar los cajones a cdmara o habitacién aclimatada 5 10 I
40 Limpieza de equipos de Operacién 150 .<
4 |A iento de Prod terminad @
Total de tiempo ocupado por el operario en la 1265 (min) 1 operario
produccion (min):
Tiempo total del proceso productivo 21 dias 1 operario
Distribucion 1 dia 1 operario
Tiempo total aproximado 22/23 dias 1 operario

Nota: Cada tres 0 5 procesos se hace una limpieza con soda caustica
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8.7 Enunciacién de variedades y alternativas

El nombre del producto en estudio ser4 denominado “Mulchen” en idioma mapuche significa Gente Del
Oeste. El logo simboliza el Kultran, que es un instrumento sagrado de origen mapuche, en el que se
representan los puntos cardinales y las estaciones del afio.

La cerveza artesanal tendra inicialmente variedades como Pale Ale (Rubia), Porter (Negra) y Scottish
Ale (Roja),

Los envases seran en botellas de vidrio con tapas corona en cajones de 12 unidades para luego ser
distribuidas a la region.

Grafico 14 Etiqueta Cerveza Artesanal
Fuente: Elaboracion propia

Grafico 15 Envases y Tapa
Fuente: Elaboracion propia
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Grafico 16 Variedades Pale Ale (Rubia), Porter (Negra) y Scottish Ale (Roja)

Fuente: Elaboracién propia

Caja para 12 Botellas con Rejilla Regular Ranurada

Envase o Botella

Rejilla Ranurada
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8.8 Caracteristicas y evolucion de la necesidad que satisfacen

Bésicamente existen en el mundo dos grandes familias de cervezas, las cuales se clasifican de
acuerdo al tipo de fermentacién que se utiliza para su elaboracion.

Estas variedades de cerveza no determinan un color, aroma o sabor en particular, sino que solo se
refiere al tipo de fermentacion. Luego, los estilos dependeran de las caracteristicas y cantidades de las
materias, asi como de los tiempos de coccion y maduracion.

Dentro de cada una de estas familias de cervezas, se encuentran diferentes variedades y estilos, de
hecho, existen tantos estilos como cerveceros hay en el mundo, debido a la cantidad de variables que
intervienen y como se las combina para crear cada cerveza en particular (cervecear)

Fermentacion alta o “Ale”: este tipo de cervezas es el méas difundido a nivel mundial. Se obtiene por la
fermentacion del mosto a alta temperatura, entre los 18 y 25°C, y puede durar entre 3y 7 dias, aunque
algunos productores pueden dejarla hasta dos semanas para acentuar su caracter. En general estas
cervezas suelen tener un segundo proceso de maduracion, el cual puede variar entre unos pocos dias
a alta temperatura, entre 13 y 16°C, una maduracion en frio o bien una fermentacion en barrica o
botella. (cervezasdelmundo, 2014)

Algunos tipos de Ale (Extraido de “Programa de certificacion para juzgar cervezas Pautas de estilos
para Cerveza, Hidromiel, & Sidra”, Edicion 2008)

<

Light Hibrid Beer

Cream Ale

Blonde Ale

Kdlsch

English Pale Ale
Standar/Ordinary Bitter
Special/Best/Premium Bitter
Extra Special/Strong Bitter (Pale Ale)
Scottish and Irish Ale
Scottish Light 60/-

Scottish Heavy 70/-
Scottish Export 80/-

Irish Red Ale

Strong Scotch Ale
American Ale

American Pale Ale
American Amber Ale
American Brown ale
English Brown Ale

Mild

Southern English Brown Ale

AV NN N U AN YN U NN N Y N N U N Y
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v Nothern English Brown Ale

Fermentacion baja o “Lager”: estas fermentan a baja temperatura, entre los 5 y 9°C, en la parte baja
del estanque. Esta primera fermentacion puede llegar a las dos semanas de duracion. Posteriormente
se las deja madurar alrededor de los 0°C durante al menos 3 0 4 semanas. Las auténticas Lager
maduran entre 2 y 6 meses, e inclusive aln mas en algunos casos. (cervezasdelmundo, 2014)

Algunos tipos de Lager (Extraido de “Programa de certificacion para juzgar cervezas Pautas de estilos
para Cerveza, Hidromiel, & Sidra”, Edicién 2008)

\

Light Lager

Lite American Lager
Standard American Lager
Premium American Lager
Munich Helles
Dortmunder Export
Pilsner

German Pilsner (Pils)
Bohemian Pilsener
Classic American Pilsener
European Amber Lager
Vienna Lager
Oktoberfest/Marzen

Dark Lager

Dark American Lager
Munich Dunkel
Schwarzbier (Black Beer)
Bock

Maibock/Helles Bock
Traditional Bock
Doppelbock

Eisbock

AN NI N N NN YN U U U NV N U N N NN

Existe ademas una tercera familia, de elaboracién casi exclusiva en Lembeek, zona de Bruselas
(Bélgica), las “Lambic”. Estas cervezas se desarrollan por medio de una fermentacion espontanea,
debida a levaduras salvajes dispersas en el ambiente que se depositan en el mosto, por este motivo,
es un proceso dificil de controlar. Antiguamente todas las cervezas se producian de esta manera.

Como se comentdé anteriormente, las distintas variedades dentro de cada familia de cervezas, se
logran por medio de la combinacion de las distintas variedades de las materias primas, los diferentes
tipos de maltas, adjuntos, ltpulos, levaduras, y del agua caracteristica de cada zona.
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8.8.1 Maltas

Durante la etapa de secado y tostado se le da a la malta las caracteristica de color, aroma y sabor
deseado para producir los diferentes tipos de cervezas, asi por ejemplo, las maltas mas palidas son
las utilizadas para producir las cervezas rubias palidas, o las maltas caramelos, en sus distintas
tonalidades, que se utilizan como colorantes de la bebida. En general las cervezas se suelen elaborar
utilizando mezclas de maltas para lograr cualidades Unicas.

Malta Munich, generalmente no se utiliza como malta base, es de un color ambar y aporta mucho
sabor. Se la utiliza para elaborar cervezas como la Oktoberfest entre otras, incluyendo Pales Ales.

Malta Viena, se utiliza para corregir maltas muy palidas o para la elaboracién de cervezas doradas tal
como la Bock. Posee un alto contenido de nitrégeno que favorece la formacion de espuma. (Balcells,
2012)

Maltas Caramelo, estas maltas requieren un proceso de coccion luego del malteado, con el fin de
cristalizar los azucares, logrando caramelizarlos en cadenas mas largas que no podran ser
metabolizados por las enzimas. Asi se consigue una cerveza mas maltosa, que aporta intensidad de
color, sabor dulce a caramelo y mayor cuerpo.

Estas maltas se producen en distintas tonalidades de color y nunca se utilizan como malta base, sino
en cantidades que van entre 5y 25% de la partida (bach).

Malta Ahumada, para la elaboracién de este tipo de malta, antes del malteado se hace pasar el grano
a través de humo que se produce quemando virutas de madera de haya, lo que le otorga un sabor y
aroma ahumado caracteristico. Estas maltas son usadas para la fabricaciéon de cervezas ahumadas
tales como Bamberger y Rauchbier.

Maltas Quemadas, son maltas muy quemadas que aportan un sabor y color muy intensos, se utilizan
por ejemplo para la elaborar las cervezas Porters y Stouts. Se usan en baja proporcion, ya que un
exceso en la cantidad le otorgaria un sabor quemado desagradable al paladar.

Las tres maltas mas utilizadas de esta categoria son;

Malta Chocolate, de sabor amargo-dulce que remite al chocolate, se utiliza en pequefia cantidad para
elaborar las Brown Ales, y en mayor proporcion para Porters y Stouts. Aporta un intenso color ruby
negro.

Malta Black Patent, es la malta mas negra, aporta un intenso color y sabor a quemado carbon, por lo
gue se usa en pequeifias cantidades. Se la suele utilizar para cortar la dulzura de otras variedades en
las que se emplea mucha malta caramelo. También se la emplea como colorante.

Cebada Tostada, esta no es una malta en realidad, sino que son los granos de cebada sin maltear
muy quemados, que aportan un sabor seco a café, caracteristicos de las Stouts. Ademas, no confiere
un sabor a carbon tan intenso como las Black Patents. (cervezadeargentina)
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Malta de Trigo, el trigo se utiliza para elaborar cervezas desde hace casi tanto tiempo como la cebada.
Por ser un grano desnudo, no posee cascara, durante el proceso de germinado puede generar
problemas de desarrollo microbiolégico si no se lo controla debidamente. Tiene el mismo poder
diastasico® que la cebada, y aporta mayor cantidad de proteinas que esta, por lo que ayuda a retener
espuma y aumenta el cuerpo.

8.8.2 Adjuntos

Los materiales adjuntos también contribuyen en las caracteristicas de la cerveza, los mas utilizados a
nivel industrial son el arroz y el maiz por su bajo costo. Estos no pueden ser malteados, aportan
almidén que posteriormente sera convertido en alcohol, aclaran el color y le bajan el cuerpo a la
cerveza.

También se utilizan otros cereales como avena, sorgo, cebada sin maltear y trigo. Este Gltimo puede
usarse malteado o sin maltear, e inclusive se fabrican cervezas de trigo.

Para poder utilizar los adjuntos, se debe “abrir’ el almidén, proceso conocido como gelatinizacion, esto
se logra hirviendo el material durante un lapso determinado de tiempo (www.cervezasdelmundo.com).
Ademas, no se pueden utilizar granos que contengan mucho aceite, debido a que se rancian con
facilidad y generan problemas de espuma, no obstante, pueden ser utilizados si se les ha quitado el
germen que contiene la mayor cantidad de aceite. Por este motivo, los granos de maiz deben tratarse
previo a su utilizacion.

Avena, la avena aporta gran cantidad de almidén y proteinas favoreciendo la formacién de espuma a
la vez que le confiere cuerpo. Es caracteristica de las Stouts, otorgandoles una sensacion en boca de
suavidad y cremosidad. También genera turbidez.

Maiz, se lo suele utilizar como gritz de maiz, ayuda a reducir costos, aclara el color y reduce el cuerpo.

Cebada, los copos de cebada sin maltear se utilizan por su aporte de proteinas que ayudan a la
retencién de espuma y le aportan cuerpo a la bebida.

Trigo, se lo suele utilizar en forma de copos de trigo sin maltear, aporta gran cantidad de proteinas,
genera turbidez debido al almiddén, y brinda un sabor a trigo mas “agudo” que cuando se lo utiliza
malteado.

Arroz, aporta gran cantidad de fermentables que contribuyen en la formacion de alcohol, sin aportar
sabor ni aroma. No contiene compuestos nitrogenados lo que desfavorece la formacion de espuma
pero ayuda a aclarar el color y reduce el cuerpo, produce cervezas mas secas que el maiz.

3 . ] . . . . .z 2
El poder diastasico de los granos, es la capacidad de producir enzimas durante la germinacion, que luego seran las
responsables de metabolizar el almidon en el macerado. Es uno de los parametros de calidad de la malta.
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8.8.3 Lupulos

Los conos o flores femeninas del Lupulo, le confieren a la cerveza fundamentalmente dos
caracteristicas, su amargor particular y aroma. En el caso de las industrializadas de consumo masivo,
practicamente se prescinde del aroma.

Ademas, esta flor también posee una cualidad que resulta particularmente importante en la industria
artesanal, y es su propiedad antiséptica, ayudando a la conservacion de la cerveza.

En general se suelen dividir las variedades de lapulos en dos categorias, lUpulos amargos y lupulos
aromaticos. Aunque algunas variedades participan en ambas categorias.

Lupulos Amargos, aportan principalmente acidos alfa, los cuales son los responsables del amargor, y
carecen de aroma.

Algunas variedades de esta categoria son; Brewers Gold, Chinook, Styrian Golding.

Lapulos Aromaéticos, bajos en acidos alfa, aportan esencias en forma de aceites con aroma floral
suavemente especiado.

Algunas variedades de esta categoria son; Crystal, Kent Golding, Spalt, Tetthanger.

Como se indico antes, algunas variedades participan en ambas categorias, con diferentes
proporciones de acidos alfa y esencias.

Ejemplos de estas son; Fuggles, Golding, Hallertau, Liberty, Saaz, Northern Brewer.

A nivel mundial, las especies de Lupulo mas utilizadas son Saaz, Golding, Fuggles, Hallertau y
Tettnanger.

8.84 Agua

El agua constituye alrededor del 90% de la cerveza, y por lo tanto, resulta un componente esencial.
Pero no es esencial simplemente por su elevada proporcion dentro del producto, sino porque ademas
ésta, le confiere caracteristicas Unicas que dependen de su naturaleza. De alli que las buenas
cervezas con denominacion de origen, nunca se elaboran fuera de su lugar, ya que su sabor distintivo
y calidad, dependen del agua que utilizan. Y por el mismo motivo, las grandes cervecerias se instalan
cerca de algun rio o acuifero cuya agua posea caracteristicas propicias para la elaboracion y se deba
tratar lo menos posible.

El tipo de agua a utilizar depende de la variedad de cerveza que se desee fabricar, asi por ejemplo, las
cervezas Lager requieren aguas blandas, mientras que las tipo Ale necesitan aguas duras.
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La dureza del agua se refiere a la cantidad de compuestos minerales que contenga disueltos. Estos
provienen de los distintos tipos de suelos por donde pasa el rio o acuifero, y dependen por lo tanto, de
la zona geografica en que se encuentren.

Existen diferentes formas de medir y clasificar la dureza del agua, a continuacion se presenta la
clasificacion de acuerdo a la Organizacibn Mundial de la Salud, la cual tiene en cuenta como
parametro los miligramos por litro de agua de carbonato de calcio. (Cerveart, www.fabricarcerveza.es,
2013)

Tabla 5 Concentracién de mg CaCOs/l

Concentracion de mg CaCOy/I Tipo

0-60 Blanda
61 -120 Moderadamente dura
121 -180 Dura

>180 Muy dura

Ademas, también se puede distinguir entre una dureza temporal y otra permanente, en donde la
primera es aquella debida a los carbonatos disueltos en el agua, los cuales forman
hidrégenocarbonatos (bicarbonatos), que al asociarse con iones calcio y magnesio pueden producir
incrustaciones. Estos pierden solubilidad al aumentar la temperatura del agua, por lo tanto al hervir el
agua precipitan. EI mismo efecto se consigue agregando hidroxido de calcio a la solucion, sin
necesidad de hervir. (es.wikipedia.org)

Ecuacién 1 Dureza De Agua
CQCOg(S) + HZO(i) + COZ(g) < CQ(HCOg)Z(aq)
La dureza permanente es debida a los sulfatos, cloruros y nitratos que se asocian con los iones de

calcio y magnesio restante, estos no forman incrustaciones y no se eliminan por ebullicion.
(www.quimicadelagua.com)

Algunas cervecerias optan por tratar el agua y quitarles todas las sales minerales, para luego
agregarles las que consideren apropiadas para su cerveza, ya sea buscando su propio estilo o bien
para intentar imitar alguna de las cervezas mas famosas.

A continuacién se presenta el perfil de salinidad del agua en las ciudades emblema en lo que a
elaboracion de cerveza se refiere (Cerveart, www.fabricarcerveza.es, 2013). Los valores estan
expresados en mg/l (ppm).

Tabla 6 Perfil de salinidad del agua en las principales ciudades de elaboracién.

Lugar COy Na* CI SO, Ca’ Mg”*
Dortmund 180 69 106 260 261 23
Dublin 319 12 19 54 117 4
London 156 99 60 77 52 16
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Munich 152 10 2 8 75 18
Pilsen 14 2 5 5 7 2

Las sales y minerales disueltos en el agua influyen de diversa manera en la bebida, otorgando al
producto final determinadas caracteristicas que las distingue del resto.

Bicarbonatos (HCO™®), como se mencioné antes, estos son los principales responsables de la dureza
temporal del agua, pero ademas tienen un papel fundamental en la regulacién del pH durante el
macerado al capturar iones Ca*?, etapa cuyo rango de pH optimo esta entre 5,2 y 5,5 para garantizar
un maximo rendimiento de las enzimas encargas de extraer los azucares de la malta. La falta de
carbonatos puede provocar que el nivel de pH disminuya demasiado y resulte un mosto muy acido, si
se encuentra en demasia impedira el proceso de acidificacion del calcio y en consecuencia inhibira el
trabajo de las enzimas. Para las cervezas claras se suele utilizar entre 25 y 50 mg/l, mientras que para
las oscuras varia entre 100 y 300 mg/I.

lones Calcio (Ca*?), es el principal responsable de la dureza permanente del agua, pero ademas como
se menciond antes, interviene en la acidificacion del mosto durante el macerado al reaccionar con los
fosfatos de la malta. Ademas, favorece la precipitacion de proteinas durante el hervor, las cuales
resulta un nutriente importante para las levaduras. Se considera 6ptimo cantidades entre 50 y 100
mg/l, demasiado calcio produce un sabor amargo aspero.

lones Sodio (Na), el sodio le aporta cuerpo y caracter a la cerveza, pero si se utiliza demasiado
genera sabores salados. En general se utiliza en cantidades de 10 a 70 mg/l.

lones Sulfatos (SO42), ayudan a bajar el pH durante el macerado e intervienen en la extraccion de la
resina del lapulo resaltando su sabor seco y amargo. Depende el estilo de la cerveza la cantidad a
utilizar varia, siendo recomendable menos de 10 mg/l para Pilseners, entre 25 y 50 mg/l para Lager
claras y 30 a 70 mg/l para Ales. Demasiada cantidad puede provocar olores y sabor sulfatados
desagradables.

lones Cloruro (CI) y el Cloro, los cloruros aportan cuerpo y realzan la dulzura, pero debe mantenerse
por debajo de 150 mg/l para evitar sabores salados. En general se utiliza entre 1 y 100 mg/l.

Si se utiliza agua de red para elaborar la cerveza, esta tendra restos de cloro que generan un olor y
sabor desagradable. Para eliminarlo se suele utilizar carb6on activado, el cual ademas, ayuda a
eliminar otras impurezas y olores que contenga el agua.

8.9 Identificacion geografica de los paises donde es producida la cerveza

La cerveza es una bebida ampliamente difundida a nivel mundial, no solo en cuanto a su consumo,
siendo la bebida alcohélica mas consumida del mundo, sino también en cuanto a su produccion, ya
gue se elabora en buena parte de los paises.

A continuacién se presenta una lista con los 40 paises de mayor produccion.
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Tabla 7 Lista de los 40 paises de mayor produccion

2000 2010 2011 2012
1 CHINA 220.000 448.304 489.880 490.200
2 USA 232.500 228.982 226.480 229.314
3 BRASIL 82.600 128.700 133.000 132.800
4 RUSIA 54.900 102.930 98.140 97.400
5 ALEMANIA 110.429 95.683 95.545 94.618
6 MEXICO 57.812 79.889 81.500 82.500 *
7 JAPON 70.998 58.100 56.000 55.465
8 REINO UNIDO 55.279 44.997 45.694 42.049
9 POLONIA 24.000 36.000 36.000 37.800
10 ESPANA 26.400 33.375 33.573 33.000
11 SUDAFRICA 24.500 29.600 30.870 31.500
12 UCRANIA 10.270 31.000 30.510 30.050
13 VIETNAM 7.430 26.500 27.800 29.800
14 PAISES BAJOS 25.072 23.936 23.647 24.272
15 NIGERIA 6.300 17.600 19.596 24.000 *
16 TAILANDIA 11.543 19.950 20.600 23.700
17 COLOMBIA 13.500 20.500 21.000 22.550
18 VENEZUELA 18.590 20.000 23.500 21.470
19 ARGENTINA 12.550 19.860 21.433 20.408 *
20 CANADA 23.074 19.647 19.515 19.525
21 INDIA 5.500 15.600 18.500 19.500 *
22 FRANCIA 18.926 15.600 19.110 19.000 *
23 COREA DEL SUR 18.568 18.173 18.497 18.875
24 BELGICA 14.733 18.123 18.571 18.500 *
25 REPUBLICA CHECA 17.916 17.661 17.776 18.265
26 RUMANIA 12.097 17.000 16.900 17.900
27 AUSTRALIA 17.150 17.420 17.380 17.350
28 FILIPINAS 12.200 15.700 15.700 15.800 *
29 PERU 5.627 11.000 11.500 13.200
30 ITALIA 12.575 12.370 12.510 12.791
31 TURQUIA 6.903 9.670 9.800 9.980
32 ANGOLA 1.232 7.362 8.200 9.500
33 AUSTRIA 8.750 8.670 8.917 8.927
34 IRLANDA 8.710 8.249 8.514 8.197
35 PORTUGAL 6.451 8.312 8.299 7.500
36 CAMERUN 3.674 5.890 6.000 6.900
37 DINAMARCA 7.460 6.335 6.590 6.600 *
38 HUNGRIA 7.300 6.000 6.241 6.159
39 CHILE 4.193 5.680 5.960 6.000
40 ECUADOR 2.454 5.700 5.500 5.925

* Estimado. Fuente: Market Leaders and their Challengers in the Top 40 Countries in 2012 Beer Production, The Barth-Haas
Group and Germain Hansmaennel present.
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De las materias primas necesarias para la elaboracion de cerveza el ltpulo es la Unica que resulta
irreemplazable. Los primeros cerveceros en el antiguo Egipto, utilizaban diferentes tipos de plantas
para darle a la bebida el aroma y amargor que deseaban. Esta costumbre de cocer el mosto junto con
flores de ldpulo nace en Alemania durante el siglo XI. Los conos de Iupulo no solo le dan
caracteristicas organolépticas Unicas, sino que ademas posee propiedades antisépticas, las cuales
resultan determinantes para su conservacion.

Tabla 8 Lista de los paises productores de lapulo

El lapulo se cultiva entre los 35 y 55° de latitud, crece en zonas frias y humedas. El 97% de la
produccion mundial esta destinada a la industria cervecera. A continuacion se presenta una lista con
los paises productores de este cultivo.

Alemania
Republica Checa
Polonia
Eslovenia
Inglaterra
Francia

Espaia
Rumania

Austria
Eslovaquia
Bélgica
Bulgaria
Hungria
Portugal

Unién Europea
Ucrania
Turquia

Rusia

Serbia
Bielorrusia
Suiza

Croacia

Resto de Europa
EUROPA

USA

Argentina
Canada

18.386
5.210
1.867
1.391
1.070

580
508
245

234
229
186
160
27
17
30.110
1.184
352
420
39
53
18
16
2.082
32.192
12.662
235

18.228
4.425
1.700
1.270
1.070

520
520
245

234
219
170
160
10
17
28.788
1.180
352
320
39
53
18
16
1.978
30.766
11.776
188
10

-158
-785
-167
-121

-0,9%
-15,1%
-8,9%
-8,7%
0,0%
-10,3%
2,4%
0,0%

0,0%
-4,4%
-8,6%
0,0%
-63,0%
0,0%
-4,4%
-0,3%
0,0%
-23,8%
0,0%
0,0%
0,0%
0,0%
-5,0%
-4,4%
-7,0%
-20,0%
11,1%
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AMERICA 12.906
China 5.502
Japon 192
India 45
ASIA 5.739
Sudafrica 492
AFRICA 492
AUSTRALIA/OCEANIA 827
MUNDO 52.156

Fuente: Hop Market Telegram,

11.974
4.500
188
45
4.733
456
456
754

48.683
The Barth-Haas Group,

-73
-3.473
June 2011.

-7,2%
-18,2%
-2,1%
0,0%
-17,5%
-7,3%
-7,3%
-8,8%
-6,7%
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8.10 Descripcion de los regimenes de promocion local, provincial y nacional.

~

PRESTAMOS NO REEMBOLSABLES PARA EMPRENDEDORES: PAC Emprendedores para
desarrollar un negocio o un proyecto productivo en marcha, se puede recibir ayuda de una
incubadora y acceder un financiamiento de hasta $400.000 (el 85% del total del proyecto) sin
tener que devolverlos. El requisito es tener un emprendimiento o una empresa con menos de
dos afos de actividad econdmica verificable ante la AFIP. (Produccion, 2016)

Fondo Nacional para el Desarrollo de la Micro, Pequeiia y Mediana Empresa (FONAPYME) del
Ministerio de Industria de la Nacion. Otorga créditos de mediano y largo plazo para proyectos
de inversion de PyMEs a una tasa de interés menor a la del mercado. (industria,
www.industria.gob.ar)

Programa Fuerza Productiva del Ministerio de Produccién, Fuerza y Tecnologia de la Provincia
de Buenos Aires. Tiene como objetivo potenciar el crecimiento de las empresas bonaerenses
facilitando el acceso al financiamiento de inversiones. Se instrumenta a través de una linea de
créditos del Banco de la Provincia de Buenos Aires con subsidio de tasa de interés por parte
del Ministerio. Financia el 100% de la inversion en bienes nuevos o usados y en capital de
trabajo, con un monto maximo de 6.000.000 de pesos para personas juridicas a una tasa
nominal anual del 22,58%. (www.fuerzaproductiva.mp.gba.gov.ar)

Direccién de Promocién Industrial del Ministerio de Produccién, Fuerza y Tecnologia de la
Provincia de Buenos Aires. Otorga beneficios impositivos alentando la radicacién industrial y
fomentando la inversién productiva. Los beneficiarios de la Ley de Promocion Industrial (Ley
13.656) son todas aquellas personas fisicas o juridicas que se encuentren en el territorio
argentino y que se hallen habilitadas e inscriptas para actuar dentro de la provincia de Buenos
Aires, y cuyo propésito fundamental este orientado al desarrollo de actividades productivas.
(Tecnologia)

Financiamiento de inversiones de actividades productivas para micro, pequefia y mediana
empresa del Banco de la Nacién Argentina (MIPYMES). (Nacion) El destino es para adquisicion
de bienes de capital de origen nacional; construccién, instalaciones, otros equipos, tecnologia y
otras inversiones en general. La modalidad es en pesos, el plazo hasta 10 afios segun el
destino y el régimen de amortizacién empleado es el sistema aleman.

Lineas de financiacion de inversiones para PyMES y cooperativas otorgadas por el Banco de
Inversion y Comercio Exterior (BICE) (www.bice.com.ar); destinadas a financiar proyectos de
inversion y para la adquisicion de bienes de capital nuevos sin uso, muebles, registrables o no,
destinados a las distintas actividades econdmicas comprendidas en los sectores productores
de bienes y servicios.

FONDEAR Inversion Y Adquisicion De Bienes De Capital. Préstamos con tasa bonificada para
maquinaria y equipamiento. La empresa debe estar registrada como PyME en la Afip,
pertenecer a uno de los sectores: industria, comercio, construccion, servicios, mineria,
agropecuario.
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9 Estudio de Mercado: Planteo
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9.1 Evaluacion de incidencia de costumbres, migraciones, cambios en las
estructuras socio-econdmicas y otras

En los Ultimos afios se acentudé un importante crecimiento en el sector cervecero argentino,
principalmente a causa del mercado competitivo existente, que se distingue no solo por la variedad y
calidad en la oferta de cervezas sino también por la gran innovacion tecnolégica y las inversiones en
publicidad.

En cuanto a las preferencias de los consumidores, la cerveza blanca es la de mayor demanda y
concentra el 90% del mercado, en tanto la cerveza negra solo capta un 5% del consumo. A pesar de
ello, la participacion de las cervecerias artesanales comenzé a cambiar poco a poco el gusto de los
consumidores acercandolos cada vez mas hacia nuevos sabores y amargores caracteristicos de las
rojas, negras y demas variantes artesanas. (bodegadecervezas, www.bodegadecervezas.com, 2013)

Aunque mas del 40% de las ventas de cerveza se establecen durante el verano, el consumo dejo de
tener una estacionalidad tan marcada y comenzé a popularizarse a su vez entre los sectores juveniles.

Las empresas que acaparan la produccién nacional, en lo que respecta a cervezas industrializadas,
son Cerveceria Quilmes, Compafia Industrial Cervecera S.A (CICSA), Inversora Cervecera S.A.
(ICSA), e Isenbeck. Asi mismo, a partir del afio 2011, se registré una tendencia al reemplazo de
aguellas cervezas importadas por las locales de factura artesanal, captando de esta forma el 6% del
mercado frente al 94% de las industrializadas.

Actualmente, las empresas mas distinguidas en el pais que elaboran cervezas artesanalmente son
Antares y El Bolsén; no obstante, cabe nombrar asimismo otras marcas argentinas como Imperial (de
CCU), Otro Mundo y Patagonia, que también son de relevancia.

La mayor amplitud en la oferta de cervezas que se fue suscitando en los ultimos afios, impulso un
cambio en los habitos de consumo de tal forma que, segun explica el jefe de Relaciones
Institucionales de CCU Argentina, hoy por hoy “el consumidor estd mas informado y busca probar
nuevos productos; tiene mayor poder adquisitivo y prefiere pagar un poco mas para probar algo
diferente, siendo menos fiel a las marcas”. (Amalie Ablin. Area de Industria) Direccion de Promocion de
la Calidad de Productos Agricolas y Forestales - Subsecretaria de Agregado de Valor y Nuevas
Tecnologias-MinAgri. Extraido: www.alimentosargentinos.gob
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9.2 Definicién de los objetivos del estudio.

Objetivo General.

Determinar el perfil del consumidor y las caracteristicas del mercado que influyen el habito de
consumo de la cerveza artesanal en la region.

Objetivos Especificos.
e  Cuantificar la demanda del producto.
e Conocer los patrones de consumo de cerveza artesanal.
e  Definir la segmentacion del mercado

. Identificar los canales de comercializacion.

9.3 Determinacién de la forma, procedimientos de recoleccion, compilacion y
andlisis de la informacion.

Una de las herramientas elegidas para la recopilacion de la informacién es la entrevista, que se llevara
a cabo a comerciantes de Trenque Lauquen, y permitirA obtener la informacidon necesaria para
desarrollar el estudio de mercado.

Objetivos de la entrevista.
e Estimar las ventas de cervezas artesanales en Trenque Laugquen.
o Definir las variedades de cervezas de mayor consumo.

e Conocer los habitos de consumo por género y edad.

Otra herramienta es el desarrollo de una encuesta dirigida al consumidor, con preguntas de opciones
multiples y dicotémicas que facilitan el registro, tabulacion y analisis de datos con respuestas
completas y mutuamente excluyentes.
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10 Estudio de mercado: Analisis de la demanda
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10.1 Coyuntura nacional y global

El segmento Premium (elaboradas con el 100% de malta de cebada), esta creciendo en los ultimos
afnos en desmedro del segmento Light. En un proceso similar al del vino, el consumo de cerveza se
esta volviendo “Premium”, con un consumidor mas educado que busca nuevas experiencias, lo que
algunos cerveceros llaman evangelizacion o revolucion cervecera. Esto es debido en parte al auge y la
proliferacion de cervecerias de produccién artesanal en todo el mundo, asi como de BrewPubs,
centros de cata y degustaciones.

En Argentina, la participacion de mercado o Marquet share de las Premium a pesar de su mayor valor,
ha experimentado un importante crecimiento en poca mas de una década, pasando de un 3% del
volumen total en el 2000 (Ablin, 2011) a un 5,3% en 2010 (Agroalimentarios, 2011) equivalente en
ventas a un 8% dado el mayor precio, llegando a superar el 10% en 2014 e inclusive podria haber
alcanzo un 18% seguin CCU Argentina®. (Alimentarios, 2014)

Por su parte la consultora privada Nielsen, afirma que el segmento premium paso de 6,4% de las
ventas totales en 2002 a 17,2% en 2011, mientras el segmento medio se redujo del 84,4% del
mercado en 2002 a un 78,7% en 2011, y el bajo pasé del 8,5% al 4% en el mismo periodo.
(www.cronista.com, 2011)

En Estados Unidos la cerveza artesanal ha tenido un importante protagonismo, luego de una recesiéon
de 3 afios, en 2012 el sector cervecero logro un aumento del 0,8% en volumen de ventas, a pesar de
gue el masivo segmento light se redujo tanto en volumen como en ventas por cuarto afio consecutivo.
Esta recuperaciéon se debié al aumento sostenido del segmento premium y super-premium y sobre
todo al segmento artesanal que logro en 2012 el mayor crecimiento en una década con 13,7%
(clubdarwin, www.clubdarwin.net, 2013). Las ventas de cerveza artesanal se han practicamente
duplicado entre 2007 y 2012 pasando de 5,7 mil millones de ddélares a 12 mil millones délares
respectivamente. Cabe sefialar que en 2012 las ventas totales del sector cervecero totalizaron cerca
de 78 mil millones de dolares, por lo que el segmento artesanal represento mas del 15% en valor del
mercado. Ademas la empresa especializa en estudios de mercados Mintel, pronostica que el
segmento artesanal continuara su crecimiento y estima que llegara a 18 mil millones de doélares en el
2017. (clubdarwin, www.clubdarwin.net, 2013)

Actualmente el mercado europeo exhibe una tendencia de consumo hacia la cerveza artesanal, la cual
ya es habitual en pubs y pequefias tiendas, los consumidores estan dejando las marcas masivas y se
estan volcando a descubrir nuevos sabores. Asi por ejemplo, en paises como Reino Unido con larga
tradicion en este tipo de cerveza, el consumo se ha duplicado®.

*El mercado de Cervezas Premium — Agosto 2011 - Lic. Amalie Ablin - Area de Sectores Agroalimentarios -.

°El Mercado de la Cerveza Informe Sectorial N° 3 - Abril 2014 - Lic. Amalie Ablin - Area de Sectores Alimentarios - Direccion
de Agroalimentos Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca.

®El Mercado de la Cerveza Informe Sectorial N° 3 - Abril 2014 - Lic. Amalie Ablin - Area de Sectores Alimentarios - Direccion
de Agroalimentos Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca.
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En Colombia, el consumo de cerveza artesanal esta creciendo a paso firme, a pesar de que el clima
no es propicio para la produccion de tres de las materias primas de la cerveza, esto es, cebada, lupulo
y levaduras, y por lo tanto se deben importar, lo cual aumenta significativamente los costos de
produccion. No obstante este segmento registra aumentos de entre 30 y 40% por afio (mundocerveza,
www.mundocerveza.com, 2013), asi por ejemplo en 2011 se vendieron 3 millones de botellas de esta
bebida, y en 2012 las ventas fueron de 4 millones de botellas siguiendo la tendencia global del
mercado, indico la gerente de Mercadeo del Grupo Conboca, Cristina Frieri. (mundocerveza,
www.mundocerveza.com, 2013)

10.2 Anélisis del consumidor

En la region, para llevar adelante el andlisis de la demanda del producto, se visitaron diferentes
comercios de la ciudad de Trenque Lauquen y se entrevistaron aquellos que venden o han vendido
cerveza artesanal. De las entrevistas realizadas se obtuvo la siguiente informacion:

e Del total de comercios visitados el 23% vende cerveza artesanal, el 65% no vende ni a vendido
este tipo de cerveza, y un 12% vendi6é en algin momento.

M Nunca vendi6
mVendi6 alguna vez
m Vende actualmente

Grafico 17 Comercios visitados
Fuente: Elaboracion Propia

e La totalidad de los entrevistados coinciden en que existen diferencias en la demanda de
cerveza en relacion a la época del afio, siendo la de mayor consumo la temporada estival.

e Con respecto a las presentaciones disponibles, el 57,14% ofrecen Unicamente botellas, siendo
las de 330ml las de mayor venta. El 42,86% restante comercializan también barriles de
distintos formatos, de los cuales los de mayor preponderancia son los de 5, 30 y 50 litros; y en
relacion a las botellas, las de mayor venta son las de 330mly 660ml.
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2 It; 6%

500 ml; 6%

Grafico 18 Presentaciones en Botella disponibles en los comercios
Fuente: Elaboracion propia

Grafico 19 Presentaciones en barriles disponibles en los comercios
Fuente: Elaboracion propia
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En lo que a variedad de cervezas se refiere, no se observan diferencias en la demanda entre

los estilos rubia, roja y negra.

En cuanto al rango etario se advierte que el mayor consumo se da entre los 26 y 35 afios

(44%) seguido de la categoria 36 a 50 afios (31%).

mEntre 18 y 25 afios
m Entre 26 y 35 afios
mEntre 36 y 50 afios

m De 50 afios en
adelante

Grafico 20 Rango etario de los consumidores

Fuente: Elaboracion propia

De las entrevistas realizadas surge el 43% de los comerciantes han tenido inconvenientes
vinculados a la provision del producto, el 19% tuvo problemas con la regularidad en la entrega,
el 12% con los tiempos de entrega y el 12% restante con el cumplimiento del pedido.

m No tuvo problemas
m Tiempos de entrega

m Regularidad en la
entrega

m Cumplimiento con el
pedido

Grafico 21 Problemas relacionados con la provision de cerveza artesanal

Fuente: Elaboracion propia

Segun la opinién de los comerciantes, los factores més relevantes que afectan el mercado de

la cerveza artesanal son durabilidad, publicidad y precio.
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10.3 Factores incidentes de la demanda (enunciacion cualitativa y ponderacion)

Entre los factores que influyen en la demanda, se puede distinguir los siguientes:

La época del afio, en el cual mas del 40% del consumo de cerveza se concentra en verano.
(Amalie Ablin. Area de Industria)

El género, segun un estudio realizado por Jaime Matias en Marzo del 2014, del total de
consumidores de cerveza artesanal encuestados el 69% son masculinos.

La edad, el consumo de cerveza artesanal segun datos propios se da en un 75% entre los 26 y
50 afios, a su vez, el rango de 26 a 35 es el preponderante con el 44%. En las cervezas
industriales en general el mayor consumo se da entre los 18 y 34 afios.

El Precio, segun un informe de Euromonitor (www.blog.euromonitor.com), la cerveza posee
una elasticidad precio-demanda de -0,51, lo que significa que ante una suba del 1% en el
precio, la demanda caeria un 0,51%.

La variedad, segln una encuesta realizada por Bodegas de cervezas (bodegadecervezas,
www.bodegadecervezas.com, 2013), en la que se encuesta a publico en general,
consumidores con cierto conocimiento en cervezas artesanales, y consumidores habituales de
este segmento, los resultados indican que los primeros prefieren estilo rubia (86%), luego las
de estilo negras (8%) y por ultimo las demas (6%) entre las que se incluyen rojas y
saborizadas. Los consumidores con mayor conocimiento ubican primero a las rubias (50%),
seguido de las negras (25%), luego las rojas (20%) y por ultimo a las saborizadas (5%). En
tanto, los consumidores habituales prefieren primero las negras (38%), seguido de las rojas
(30%), luego las rubias (25%) y en ultimo lugar las saborizadas (7%).

10.4 Analisis de la demanda agregada global

Mercado zonal

Con el objetivo de ampliar el mercado potencial, se realizé un andlisis de las distintas ciudades de la
region en un radio de aproximadamente 200 km (Grafico N° 22),en el cual se tuvo en cuenta la
cantidad de habitantes y la distancia respecto de la ciudad de Trenque Lauquen (Tabla N°9), con estos
datos se confeccionaron diferentes posibles recorridos para distribuir y comercializar la cerveza, a los
cuales se los evalué a través de un indice de densidad, cantidad de habitantes por Km recorrido
(Tabla N° 10), a los efectos de prorratear costos y llegar con un precio final competitivo.
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Grafico 22 Ciudades en un radio de 200km
Fuente: Elaboracion propia con Google MapsEngine

Tabla 9 Datos ciudades

1 30 de Agosto 49 4777

2 9 de Julio 184 36.494
3 Carlos Casares 137 15.760*
4 Carlos Tejedor 129 5.178

5 Casbas 95,7 4.450

6 Catrilé 82,9 3.995

7 Daireaux 173 12.122
8 General Pico 152 57.669
9 Guamini 134 2.845
10 Henderson 135 8.645
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11 Pehuajé 88,6 31.533
12 Pellegrini 53,8 5.115
13 QuemuQuemu 130 3.714
14 Rivadavia 49 11.685
15 Saliqueld 107 7.617
16 Santa Rosa 160 124.101
17 Tres Lomas 66,6 8.061
18 Tres Algarrobos 145 3.201
19 Villegas 116 21.874*
*Estimado

Fuente: Elaboracion propia con datos del censo poblacional 2010

Tabla 10 Anélisis de Recorridos

1 0-17-15-1-12 233 59012 253
2 0-9-15-1-12-5 320 58246 182
3 0-17-15-1-9-5 301 61192 203
4 0-12-6-16 334 166653 498
5 0-12-6-13-8-14 333 115620 347
6 0-14-4-11 290 81838 282
7 0-2-3-11 370 117229 317
8 0-14-4-11-19-18 345 106913 310
9 0-9-11-1-10-5-7 402 97814 243

Fuente: Elaboracion propia

Los diferentes recorridos de la tabla N°10 se realizaron teniendo en cuenta, dentro de lo posible, de
formar un circuito cerrado para evitar viajes ociosos (ver Graficos en Anexo llIl), es decir, evitar viajes
de retorno con el vehiculo descargado lo cual constituye un costo perdido, esto ocurre en el caso de
los recorridos N° 4 y 7, los cuales son circuitos abiertos. Una vez confeccionados los diferentes
circuitos, se obtuvo la distancia total del recorrido y la cantidad de habitantes total del mismo sumando
la poblacion de las ciudades que abarca. Luego, se calcula el indice de densidad en funcién de los
datos antes descriptos, es decir, se divide la poblacion total por la distancia total del recorrido para
determinar el circuito mas conveniente.

El recorrido elegido es el nUmero 4 de la tabla N°10, que abarca las ciudades de Santa Rosa, Catrillo,
Pellegrini y la ciudad de Trenque Lauquen, por poseer la mayor cantidad de habitantes por kilbmetro
recorrido, a la vez que constituye el mayor mercado potencial por ser el circuito que ostenta la mayor
cantidad de habitantes.
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Grafico 23 Recorrido N°4

Fuente: Elaboracion propia con Google MapsEngine

Seleccidn de recorrido mediante algoritmo heuristico

Ingenieria Industrial

Con el fin de obtener un resultado mas preciso respecto de la seleccién del recorrido, que ratifique o
rectifique el obtenido anteriormente, se procede a desarrollar un algoritmo que evalle la totalidad de
las posibles combinaciones que puedan darse entre las ciudades, sujeto a las restricciones que se
consideren apropiadas, por ejemplo, no se realizaran circuitos de mas de 5 ciudades de manera que
puedan realizarse en el dia.

Para comenzar, se parte de la seleccion e identificacion en un mapa de las ciudades o puntos de
interés (Gréfico N°23). Luego se realiza un grafo con las ciudades seleccionadas, donde estas seran
los nodos, representadas por un numero (Tabla N° 11), identificando claramente el nodo central que
sera en este caso la localidad de Trenque Lauguen como el punto de partida, y los arcos representan
las conexiones entre las ciudades o nodos, y se les asigna un valor que constituye la distancia en

kilbmetros entre estas.
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Grafico 24 Grafo ciudades

Fuente: Elaboracion propia.

Como se observa en la imagen del grafo, en el caso de los nodos 2 y 16, se ha agregado un arco
directo hacia el nodo central, esto es para evitar que queden “colgados” y poder cerrar un circuito.

Una vez construido el grafo, el cual sirve para visualizar mejor las conexiones entre los nodos y
analizar los posibles circuitos, se realiza una matriz de doble entrada con las ciudades, en donde se
coloca las distancias entre estas en el caso de estar conectadas, caso contrario se introduce una letra
gue identifica que en esa interseccion no existe conexion, en este caso se utiliza la letra “E” ya que en
la operacion del algoritmo en aquellas celdas donde no exista conexién dara un error y se descartara.
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Tabla 11 Matriz Ciudades - Distancias

a9 (185 | E E |957] E E E E E |886(538| E [667| E [167 [665] E E
49 E E E | 49| E E E E E E E E E E E | 37| E E
185 | E 475 E E E E E E E E E E E E E E E E
E E |475 E E E E E E E [561] E E E E E E E E
E E E E E E E E E E [754] E E |621] E E E |a04]| E
957| 49 | E E E E E E |421] E E E E E [659]| E [729] E E
E E E E E E E E E E E [29,7]469| E |72,7(839(831]| E E
E E E E E E E E [886(383| E E E E E E E E E
E E E E E E E E E E E E [511]853| E E E E E
E E E E E |41 E [886] E E E E E E [792] E E E E
E E E E E E E [383] E E 61| E E E E E E E E
886| E E [561]754| E E E E E |621 E E E E E E E E
538| E E E E E [297] E E E E E E E [727] E [ 8a ]| E E
E E E E E E |469| E [511] E E E E E E E E E E
667| E E E [621] E E E |853] E E E E E E E E E |525
E E E E E 659727 E E [792] E E [727] E E E [395] E E
167 | E E E E E |839] E E E E E E E E E E E E
665| 37 | E E E [729(841] E E E E E |8 | E E [395] E E E
E E E E |404]| E E E E E E E E E E E E 30,2
E E E E E E E E E E E E E E [525] E E E |30,2

Fuente: Elaboracion propia

Una vez obtenida la matriz, se procede a calcular todas las posibles permutaciones que existen entre
las 20 ciudades (incluyendo Trenque Laquen), comenzando con muestras de a 3, luego 4, 5y hasta 6
ciudades. Se calculan las permutaciones en lugar de las combinaciones, a pesar de que llegan a ser
una enorme cantidad, lo cual se hace computacionalmente complicado y requiere de grandes
recursos, debido a que en la estructura del algoritmo es importante el orden para simplificar calculos.

Como se mencionaba antes, dada la gran cantidad de permutaciones posibles, solo se expondran
aqui las primeras, es decir, con muestras de tamafio 3, las cuales son un nimero manejable.

Dado que se comenzara con muestra de a 3, no tiene sentido incluir los 20 nodos, ya que solo
interesan aquellos que se conectan con el nodo central 0, debido a que el circuito debe ser cerrado y
por lo tanto siempre se debe volver al nodo 0.

Entonces, analizando el grafo se observa que los nodos que conectan directamente con el 0 son; 1, 5,
11, 12, 14 y 17. No se tienen en cuenta el 2 y 16, ya que esta conexién solo se agreg6 para cerrar un
posible circuito cuando se analicen nodos de niveles superiores.

Por tanto, para este primer calculo se tienen 7 nodos con muestras de a 3, las permutaciones posibles
son;
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Ecuacion 2 Permutacion

(1 ) —! r

r = tamafo de la muestra

Ecuacién 3 Permutaciéon de Tamafio 3

7!
P(g) =G = 210

Con 7 elementos tomando de a 3, se consiguen 210 permutaciones a saber:

{0,1,5},{0,1,17},{0,1,12},{0,1,14},{0,1,11},{0,5,1},{0,5,17},{0,5,12},{0,5,14},{0,5,11},{0,17,1},{0,17,5},{0,1

7,12},{0,17,14},{0,17,11},{0,12,1},{0,12,5},{0,12,17},{0,12,14},{0,12,11},{0,14,1},{0,14,5},{0,14,17},{0,14,
12},{0,14,11},{0,11,1},{0,11,5},{0,11,17},{0,11,12},{0,11,14} {1,0,5},{1,0,17},{1,0,12},{1,0,14},{1,0,11},{1,
5,0,{1,5,17},{1,5,12},{1,5,14},{1,5,11},{1,17,0},{1,17,5},{1,17,12},{1,17,14},{1,17,11},{1,12,0},{1,12,5} {1
12,17},{1,12,14},{1,12,11},{1,14,0},{1,14,5},{1,14,17},{1,14,12},{1,14,11},{1,11,0},{1,11,5},{1,11,17},{1,1
1,12},{1,11,14},{5,0,1},{5,0,17},{5,0,12},{5,0,14},{5,0,11},{5,1,0},{5,1,17},{5,1,12},{5,1,14}{5,1,11}.{5,17,
0},{5,17,1}.{5,17,12},{5,17,14},{5,17,11},{5,12,0},{5,12,1},{5,12,17},{5,12,14},{5,12,11} {5,14,0},{5,14, 1},
{5,14,17},{5,14,12},{5,14,11},{5,11,0},{5,11,1},{5,11,17},{5,11,12},{5,11,14},{17,0,1},{17,0,5},{17,0,12}.{

17,0,14},{17,0,11},{17,1,0},{17,1,5},{17,1,12},{17,1,14},{17,1,11},{17,5,0},{17,5,1},{17,5,12},{17,5,14} {1
7,5,11},{17,12,0},{17,12,1},{17,12,5},{17,12,14},{17,12,11},{17,14,0},{17,14,1},{17,14,5},{17,14,12} {17,

14,11},{17,11,0},{17,11,1},{17,11,5},{17,11,12},{17,11,14},{12,0,1},{12,0,5},{12,0,17},{12,0,14} {12,0,11}
{12,1,01,{12,1,5},{12,1,17},{12,1,14},{12,1,11},{12,5,0},{12,5,1},{12,5,17},{12,5,14},{12,5,11},{12,17,0}.{
12,17,1},{12,17,5},{12,17,14},{12,17,11},{12,14,0},{12,14,1},{12,14,5},{12,14,17},{12,14,11},{12,11,0},{1
2,11,1},{12,11,5},{12,11,17},{12,11,14},{14,0,1},{14,0,5},{14,0,17},{14,0,12} {14,0,11},{14,1,0},{14,1,5} {
14,1,17},{14,1,12},{14,1,11},{14,5,0},{14,5,1},{14,5,17},{14,5,12},{14,5,11} {14,17,0},{14,17,1},{14,175},
{14,17,12},{14,17,11},{14,12,0},{14,12,1},{14,12,5},{14,12,17},{14,12,11},{14,11,0},{14,11,1},{14,11,5}.{

14,11,17},{14,11,12},{11,0,1},{11,0,5},{11,0,17},{11,0,12},{11,0,14},{11,1,0},{11,1,5},{11,1,17},{11,1,12},
{11,1,14},{11,5,0},{11,5,1},{11,5,17},{11,5,12},{11,5,14},{11,17,0},{11,17,1},{11,17,5},{11,17,12},{11,17,

14},{11,12,0},{11,12,1},{11,12,5},{11,12,17},{11,12,14} {11,14,0},{11,14,1},{11,14,5} {11,14,17},{11,14,1
2}

No obstante, de los 210 arreglos matematicamente posibles, muchos de ellos no son practicamente
factibles ya que no se conectan entre si, o bien en algunos casos pueden formar circuitos aislados.
Para el estudio solo interesan los primeros 30, es decir, aquellos que salen del nodo central. Luego
mediantes formulas se filtraran aquellos que no estén conectados, o cuyos nodos finales no se
conecten al nodo 0, por lo no se puede cerrar el circuito.

A continuacién se calculan las permutaciones con muestra de tamafo 4, para esto se incluyen la
totalidad de los nodos.
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Ecuacion 4 Permutacion de Tamafio 4

20!

20

P|{—=)=-——=—=116.280

(4 ) (20 — 4)!

Por razones obvias, de aqui en mas no se expondran los arreglos. De los 116.280 arreglos posibles
solo se extraen los primeros 5.814 que son los parten de 0.

Se sigue con las permutaciones de tamafio 5.

Ecuacién 5 Permutaciéon de Tamafo 5

oy 200
P(X)= Go—g5) = 1860480

En este caso se extraen los primeros 93.024 arreglos.

Por dltimo, se calculan las permutaciones con tamafio de muestra iguala a 6.

Ecuacién 6 Permutaciéon de Tamafo 6

20!
20\ _ _
P (?) = Go — gy = 27:907:200

De estas se extraen los primeros 1.395.360 arreglos.

Sumando los arreglos que se han ido extrayendo se tienen un total de 1.494.228 arreglos a evaluar,
de los cuales se obtendran los circuitos posibles.

Ahora, teniendo este listado de permutaciones, se lo relaciona mediante férmulas en una hoja de
calculos con la matriz de la Tabla N°11, en donde se constata que exista conexién entre los elementos
adyacentes del arreglo y en tal caso, se obtiene la distancia total sumando la distancia entre los nodos
gue surge de la matriz, por ejemplo, si tomamos el arreglo {0,1,5,17} se puede comprobar que existe
conexion entre el 0Oy el 1 (49 km), entreel Ly el 5 (49 km), entre el 5y 17(72,9 km), y entre el 17 y el O
(66,5 km), lo que suma una distancia del circuito de 237,4 km. Por otro lado si se evalta el arreglo
{0,1,5,4}, se puede notar que no hay conexion entre el 5y el 4, ni entre el 4 y el 0, por lo tanto se
descarta.

Una vez evaluados los 1.494.228 arreglos, se extraen aquellos que han dado un resultado positivo, es
decir, que son recorridos factibles, los cuales suman un total de 184 circuitos de entre 3 a 6 ciudades
incluyendo Trenque Lauquen. Luego mediante formulas se separan los circuitos que son iguales entre
si pero en distinto orden, por ejemplo los circuitos {0,17,15,6,16} y {0,16,6,15,17} son lo mismo
ordenados en distinto sentido, con lo cual la lista se reduce a 92 circuitos.
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Recorridos
12 6
14 8
17 6
1 17
17 15
17 12
1 17

17
17 15
12 15
12 17
1 5
12 17
12 15
16 6
1 5

15
12 6
5 1
16 6
17 5
5 17
5 15
5 17
17 12
5 9
11 3
1 17
11 4
17 6
14 4
14 4
1 17

O O O O O OO OO0 O O O O OO0 OO0 O0OO0O OO0 OouOoOOoO o oo o o o o

16
13
16

15
12
12

15
15
17
15
17
12
13
17
17
15
15
17
12
15
15

18
13
11
11
15

16
16
16

O OO OO OO OO OO U1 OO 0O O U1 OO O O

19

12

16

16
16
16

16
16
16

16
16
14
16

16
16
16
16
16
16

14
14

Cerveceria Artesanal

Distancia

334
501
402
421
430
431
449
451
459
450
473
488
501
501
485
506
515
334
517
504
529
532
536
533
547
541
377
153
354
401
293
493
252

Proyecto Final - Ingenieria Industrial
Tabla 12 Recorridos Resultantes del algoritmo

Poblacién

166.653
234.606
169.599
174.376
177.216
174.714
181.993
179.491
182.331
174.270
174.714
178.382
182.331
182.331
173.605
178.826
178.720
115.620
178.826
174.049
181.666
181.666
181.666
179.164
182.331
176.450
117.229
46.280

106.913
118.566
81.838

134.092
59.012

Indice Den.

498
468
422
414
413
405
405
398
397
387
370
366
364
364
358
353
347
347
346
346
343
342
339
336
333
326
311
303
302
296
280
272
234
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17

17

12

15
17
12

17
15

17

17
15
17
17
15
15
15

15

17
17

15
17

15
17
15

12
12

15

12
15
17
17
15
17

17

15
15

17
17

15
15
17
12
15
17
15
15
17
15

10

12

12

17

17

15

12

15

12

12

12

17

12

12

11
12

12
12
17
12

12

12

12

12
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233
224
204
415
282
262
194
254
234
270
237
248
287
268
255
235
290
337
325
341
320
345
348
309
351
343
332
339
288
335
320
323
362
339
364
318

Cerveceria Artesanal

54.235
51.395
46.618
93.037
63.007
58.230
42.669
55.390
50.613
58.347
50.730
50.730
58.347
53.570
50.730
45.953
55.401
63.462
61.192
63.462
59.396
63.462
63.462
55.845
63.462
61.192
58.685
59.840
50.624
58.685
55.845
56.415
62.680
58.685
62.680
54.619

233
230
228
224
224
222
220
218
216
216
214
204
203
200
199
195
191
188
188
186
186
184
183
181
181
179
177
177
176
175
175
175
173
173
172
172
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0 5 1 17 6 12 349 59.840 171
0 12 15 6 17 1 369 63.007 171
0 12 6 17 15 5 369 62.680 170
0O 12 15 9 5 1 346 58.246 168
0 5 17 12 306 51.068 167
0 12 15 6 17 350 58.230 166
0 1 5 15 12 17 387 63.462 164
0 12 6 17 5 336 55.063 164
0 1 5 15 6 17 387 62.342 161
0O 17 5 9 15 12 387 61.530 159
0 1 17 12 15 5 404 63.462 157
0 5 9 15 17 12 394 61.530 156
0 5 9 15 12 344 53.469 156
0 5 15 6 17 1 404 62.342 154
0 5 9 15 6 12 373 57.464 154
0 5 15 12 17 385 58.685 153
0O 17 12 6 15 5 415 62.680 151
0 17 6 12 15 5 415 62.680 151
0 5 15 6 17 385 57.565 150
0 5 9 15 12 17 440 61.530 140
0O 12 15 6 17 5 452 62.680 139
0 5 15 6 17 12 456 62.680 137
0 5 9 15 6 17 440 60.410 137

Fuente: Elaboracion Propia

Por ultimo se vinculan estos con la Tabla N°10 para obtener la poblacién total del circuito, pudiendo
ordenarlos por poblacion por ejemplo, para obtener el mayor mercado, por distancia para recorrer la
menor distancia posible o, como antes, mediante un indice de densidad que vincule ambas variables y
determine el mas conveniente.

Como conclusion se puede decir que segun este Ultimo criterio, el mejor recorrido es el {0, 12, 6,16} al
igual que con el método anterior, solo que ahora no coincide con el de mayor mercado. Con este
método se puede hallar y analizar una gran cantidad de posibilidades que a simple vista seria muy
complicado de ver.
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10.5 Opinion de expertos

Como parte del estudio de mercado se consultd a personas idoneas en el tema respecto de la
penetracion actual de las cervezas artesanales en el mercado cervecero total.

Asi por ejemplo, el Ing. Martin Boan (centrodecatadecerveza) socio fundador de Ba-Malt, nos confirmé
los datos que se exponian en una nota publicada el 23/09/13 en Clarin.com, asi como también en el
Informe Sectorial N° 3 - Abril 2014 del Area de Sectores Alimentarios - Direccion de Agroalimentos
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca, en las que estima una participacién en el mercado del
orden del 0,5% del sector artesanal con proyeccion 1% para fin del 2014, y un crecimiento interanual
del 20%, con alrededor de 200 microcervecerias distribuidas en todo el pais.

Por su parte desde Bodegasdecervezas, una empresa especializada en la comercializacion de
cervezas artesanales opina lo siguiente:

“Sobre la tasa de crecimiento, no te quepan dudas de que si es correcto el dato de un 35/40 o
superior. Hace dos afios atras si alguien preguntaba en general sobre que te hombren a cervecerias
artesanales, la respuesta era de 0 a 1 acierto, hoy, preguntando solo en tu entorno te sorprenderas al
escuchar que tus amigos, tus conocidos pueden nombrarte en forma inmediata una o mas
cervecerias. Antares, Barba Roja, Berlina, El Bolson a la cabeza.

Respecto a la relaciébn de consumo entre industriales y artesanales, lamentablemente la cosa sigue
mas lenta, ya que, no es lo mismo el crecimiento a partir de la produccion real que existia a lo que
estos numeros representan en el mercado general.

Si un productor elaboraba 100 litros y hoy elabora 400 significara un crecimiento impresionante pero
gue, medido en tan baja produccién, no hace mella en la torta general del mercado.

Nosotros seguiremos por nuestra parte apoyando como podamos esta Revolucién Cervecera en
Argentina.”

“La cerveza artesanal es un sector dinAmico e innovador que ha experimentado un boom en los
ultimos tres afios y esta creciendo a una tasa del 30% anual, una cifra muy complicada de alcanzar en
otros sectores de la economia y que demuestra la pasion y entusiasmo con la que estan trabajando
los productores del rubro.

Los datos surgen del Centro de Cata de Cerveza, que afio a afio realiza una encuesta a las
cervecerias artesanales del pais para luego recabar y estandarizar la informacion. En 2014 se
produjeron 14 millones de litros de cerveza artesanal, tres mas que en 2013. Estos datos fueron
chequeados con proveedores de levadura y malta, ademés de con las cervecerias, explica Martin
Boan, director del Centro de Cata y responsable del estudio.

7http://bodegadecervezas.wordpress.com/about/
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En volumen, la produccion de 2014 se reparti6 por establecimientos de cerveza artesanal de la
siguiente manera:

e 20% produjeron debajo de los 500 litros mensuales.
e 45% lo hicieron en el rango de los 500 a 2.000 litros.
e 20% de 2.000 a 5.000 litros.

e 5% mas de 10.000 litros.

En cuanto al modo de produccién, el 90% se produjo en microcerveceriasy el 10% en BrewPub (Un
pub que en la parte de atras cuenta con la fabrica de cerveza incorporada). Con respecto a los estilos,
la encuesta arroja que por cerveceria artesanal en Argentina se producen un promedio de
4,8 estilos (ledse IPA, Irish Red Ale, Stout, etc). La antigliedad promedio de los establecimientos que
producen cerveza artesanal en Argentina es de seis afios.

El dato que explica el boom y la explosion del sector es que el 40% de las cervecerias vigentes tienen
menos de tres afios en el mercado, mientras que las mas longevas llevan mas de 10 afios en el sector
y configuran el 15% de la poblacién.

Una de las preguntas que se realizan en la encuesta a las cervecerias es cuanto piensan crecer en
su produccion al siguiente afio, y en ese sentido cabe destacar que planean hacerlo a un 80% en
general: las microcervecerias, que tienen menos tiempo en el mercado y producen menos litros,
estiman que en este 2015 creceran al 90 o 100%, es decir, que duplicaran su produccién; mientras
gue las mas grandes, que producen mensualmente una cantidad de litros importante, planean hacerlo
al 38-40%.

Pero si hay produccion y mercado es porque hay demanda, y lo cierto es que el publico cevecero
argentino poco a poco se esta especializando y se anima a descubrir la cerveza artesanal.”

Muchas son las causas que explican este crecimiento sostenido de la cerveza artesanal en el pais y
algunos referentes del sector las detallan:

o “Los clientes quieren saber mas de la cerveza, saborearla y entender las diferencias entre un
estilo y otro. La cerveza artesanal brinda una gran diversidad de aromas y sabores que hoy no
se pueden encontrar en el sector industrial; estamos logrando mudar de una cerveza basica a
otras distintas y mas complejas. Es algo parecido a lo que paso con el vino hace 30 afios, que
fue cambiando del genérico al varietal. El sector de la cerveza artesanal, afortunadamente, esta
creciendo ordenado y eso se debe a que estamos bien entre todos, es algo que ya esta
instalado: el espiritu tiene que ser colaborativo y la obligacion de cada cervecero artesanal es
seguir abriendo puertas”, explica Pablo Rodriguez, uno de los duefios de Antares, empresa
lider en el mercado de la cerveza artesanal en Argentina desde 1998.

e “El foco de la microcerveceria estd puesto en la calidad y normalmente en las cervezas
industriales prima el costo sobre los demas objetivos. El consumidor ya se dio cuenta de eso,
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aunque lo bombardeen con publicidad. La revolucién cervecera no es una moda: es una cultura
y vino para quedarse. Todo hace a la experiencia de la cerveza artesanal: la calidad de los
ingredientes y el cuidado con los cuales se elabora. También el espiritu con el que se trabaja
es importante: Bruno, nuestro Brewmaster, dice que hace cerveza con los pies clavados en la
tierra y con el alma volando por los cielos: este trabajo representa para nosotros una gran
libertad, lo que no quiere decir que lo descuidemos. El desafio en los proximos cinco afios es
mantener este crecimiento del sector entre todos, tanto en la oferta como en la demanda y ahi
juega un rol central el foco en la calidad”, analiza Guido Ferrari, uno de los hermanos que son
duefios de la cerveceria Berlina, de Bariloche.

“Considero que la industria de la cerveza ofrece un producto similar en todo el mundo y la
cerveza artesanal se esta abriendo paso porque ofrece una variedad de sabores y gustos que
no tienen otras bebidas: ni los vinos, las gaseosas o las bebidas blancas. La gente por suerte
se animé a probar cerveza artesanal y la esta eligiendo. Lo fundamental es la calidad, por eso
desde la Camara de Cervecerias Artesanales de Mar del Plata estamos trabajando en poner el
foco en la calidad. No queremos que ninguno de nosotros cometa errores y por eso nos
ayudamos. También tenemos miedo que algunos productores empiecen a colgarse del boom y
ofrezcan productos malos que arruinen el mercado, por eso hay que fomentar mucho la
educacion, tanto de los productores como de los clientes, algo que todavia esta algo verde en
el mercado”, detalla Federico Echeverry, brewmaster de la cerveza marplatense Cheverry,
bicampeona sudamericana en el estilo Barley Wine. (www.trespintas.com.ar, 2015)

Nicolds Rodriguez, uno de los propietarios de un pub ubicado en San Telmo, sefala que “En
estos 7 afios, el conocimiento e interés del puablico crecié muchisimo: la gente ya pide cervezas
por estilo y no por color. Como contrapartida, cada vez hay mas variedad y mas pequefios
productores que ofrecen etiquetas de calidad”. (Bandera, 24)
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10.6 Demanda actual y proyectada del proyecto

Para estimar el crecimiento anual de la industria, y contrastarlo con los datos obtenidos de informes y
opiniones de expertos anteriormente descriptos, se decide investigar como ha sido la evolucién en
términos de produccion mensual de diferentes marcas/empresas, algunas de las cuales comercializan
dentro de la zona en la se desarrolla el proyecto. Estos datos se obtienen a través de la web, de
informes, entrevistas, notas, etc., en los que se dan a conocer la produccion de las fabricas en
determinados periodos. (Ver capitulo 11 andlisis de competidores)

Con los datos recabados se procede a confeccionar la Tabla N° 13, la cual detalla la produccion
mensual promedio en litros en determinados afos.

Tabla 13 Evolucién de la produccion en litros por mes y crecimiento promedio anual

Fuente Barba Roja Antares Nuevo Origen  Cassaro Chopp  Viejo Munich Brunnen Berlina

Ao Prod. Afo Prod. Ao Prod. Ao Prod. Afo Prod. Afo Prod. Afo Prod.
2.001 7.000( 1.998 5.000| 2.012 1.500| 2.007 150.000| 2.001 3.500| 2.004 18.000| 2.004 3.600
2.005 18.000( 2.005 15.000| 2.014 5.000( 2.014 250.000| 2.011 10.000| 2.007 25.000( 2.011 40.000
2.007 50.000( 2.014 125.000 2.010 30.000

5B W N R

2.010 100.000

Crec. Prom.
Anual 35,32% 22,37% 82,57% 8,57% 11,07% 8,54% 41,06%

Fuente: Elaboracion propia

Luego se obtiene matematicamente la funcién polinébmica que describe el comportamiento de los
datos, una vez obtenida dicha funcién se procede a despejar y obtener el valor de la constante que
determina el crecimiento porcentual anual.

Por ejemplo para el primer caso, Barba Roja, dicha funcion se obtiene como sigue:

Ecuaciéon 7 Funcién Polindmica

2001 Yo = 7000

2002 i =Yy + (Yp *x)
2003 Y, =Y+ (Y; xx)
2004 Y=Y, + (Y, *x)
2005 Y, =Y; + (Y3 *x) = 18000
2006 Ys =Y, + (Y *x)
2007 Ye = Y5 + (Y5 * x) = 50000
2008 Y; =Y + (Yg *x)
2009 Yo=Y, + (Y7 xx)
2010 Yo =Yg + (Y5 * x) = 100000

Se toma el periodo 2001 — 2005, y se trabaja algebraicamente remplazando variables por funciones a
fin de eliminar variables y reducir la expresion.
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Ecuacién 8 Funcion Polinébmica periodo 2002 - 2005

Y, = 7000
Y, = 7000 + (7000 * x)
Y, = 7000 + (7000 * x) + (7000 + (7000 * x)) * x)
Y, = 7000 * x2 4+ 14000 * x + 7000
Y; = 7000 * x2 4+ 14000 * x + 7000 + ((7000 * x? + 14000 * x + 7000) * x)
Y; = 7000 * x3 + 21000 * x2 + 21000 * x + 7000
Y, = 7000 * x3 + 21000 * x? + 21000 * x + 7000
+ ((7000 * x3 + 21000 * x? + 21000 * x + 7000) = x) = 18000
Y, = 7000 * x* 4+ 28000 * x3 + 42000 * x? + 28000 * x + 7000 = 18000

Se halla el valor de “x” que resuelve la ecuacion utilizando la aplicacion web WolframAlpha, este valor
es x = 0,26632, el cual representa para este caso un crecimiento interanual de 26,63% durante el
periodo 2001 a 2005.

Se divide la funcién Ypor 1000 y se continGa con idéntico procedimiento para el periodo 2005 — 2007.
Ecuacion 9 Funcion Polindmica periodo 2005 - 2007

Y,=7*x*+28*x3+42xx?+28xx+7 =18
Ys = 18 + (18 x x)
Yo =184+ (18 xx) + ((18 + (18 * x)) * x) = 50
Yo =18*x% +36*x+ 18 =50

Para esta nueva funcion el valor que resuelve la ecuacion es x = 0,6667, lo que representa un
crecimiento del 66,67% para el periodo 2005 a 2007.

Se sigue ahora con el ultimo periodo 2007 — 2010
Ecuacion 10 Funcion Polindmica Periodo 2007 - 2010

Yo =18+ x2 +36xx+ 18 =50
Y, =50+ (50 * x)
Yg =50 4+ (50 * x) + (50 + ((50 * x)) * x)
Y =50 % x2 + 100 * x + 50
Yo =50 % x2 + 100 * x + 50 + ((50 * x% + 100 * x + 50) * x) = 100
Yo =50 *x3 + 150 * x2 + 150 * x + 50 = 100

Para esta Ultima ecuacion x = 0,2599, es decir, un 25,99% de crecimiento interanual durante el periodo
de 2007 a 2010.
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Una vez obtenidos los respectivos indices de crecimiento para los diferentes periodos, se procede a
calcular un promedio ponderado de dichos indices en funcion de la cantidad de afios de cada periodo
como se muestra a continuacion:

Ecuacién 11 Promedio Ponderado

. 4%26,63+2%66,67+3%25,99
Promedio ponderado = &2683+2* . 132599 — 35,316

Este valor representa el crecimiento promedio anual (35,32%) de Barba Roja desde 2001 hasta 2010.
De igual manera se calculan los indices de crecimiento para el resto de las marcas.

Estos valores son valores promedio, que si bien resuelven las ecuaciones, cabe aclarar que no
necesariamente se ajusta a la realidad, ya que en ocasiones el crecimiento de las empresas no es
progresivo, sino que da saltos, por ejemplo al adquirir nuevos equipos que aumentan la capacidad
productiva, o con la apertura de nuevos brewpubs o restaurantes, etc.

Segun datos INDEC el crecimiento Poblacional es:

Tabla 14 Crecimiento Poblacional

Partido Poblacién 1991- 2001-2010 Variacién Variacion Variaciéon | Promedio
absoluta relativa relativa Variaciéon
2001-2010 | (%) 2001- | (%) 1991- | Relativa
2010 2001 (%)1991-
2010
Pellegrini 5.797 6.030 5.887 -143 -2,4 4,02 0,8
Trenque Lauquen 35.289 40.181 43.021 2.840 7,1 13,86 10,5
Catrilé 6.193 6.728 7.293 565 8,4 8,64 8,5
Capital Santa Rosa 78.022 96.920 105.312 8.392 8,7 24,22 16,5
Promedio Recorrido 4 9,1
Fuente: INDEC
Para el caso de estudio en lo que respecta al recorrido 4:
Tabla 15 Crecimiento poblacional del recorrido 4
Variacion | Variacion | Variacion Promedio Peso Promedio
Partido Poblacién 1991- 2001-2010 absoluta | relativa (%) | relativa (%) | Variacion | relativo por | Variacion
2001-2010 | 2001-2010 | 1991-2001 Relativa cantidad de Relativa
1991-2010 | poblacion | 1991-2010
Pellegrini 5.797 6.030 | 5.887 -143 2,4 4,02 0,8 0,1 0,1
Trenque Lauquen 35.289 40.181 | 43.021 2.840 7,1 13,86 10,5 0,3 3,1
Catrilo 6.193 6.728 7.293 565 8,4 8,64 8,5 0,1 0,9
Capital Santa Rosa 78.022 | 96.920 |105.312| 8.392 8,7 24,22 16,5 0,5 8,2
Promedio 125.301 |149.859|161.513 9,1 100% 3,1
Recorrido 4

Fuente: Elaboracion propia
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Si se toma un 0,6% de penetracion en el mercado cervecero total del segmento artesanal, y habiendo
estimado el crecimiento interanual, se procede a calcular la demanda actual y proyectada a 10 afos.

Cabe aclarar que el Market share estimado en 0,6% corresponde a principio del afio 2015, y las
proyecciones sugieren aumentos para los proximos afos.

Segun el dltimo censo correspondiente al afio 2010, la poblacion total del pais era de 40.117.096
habitantes, ese mismo afio se consumieron en el pais 19.860 miles de hectolitros de cerveza, esto
representa 49,5 litros por persona por afio, segun la mayor parte de los informes que se han analizado
estiman aproximadamente 45 litros por persona por afio, el cual, de aqui en adelante se tomara como
dato de referencia en este proyecto.

25.000

R2=0,9638

20.000

15.000

—
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1
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Produccion total por afio:

Grafico 25 Consumo de cerveza Argentina 1999 - 2012
Fuente: EPI: estadisticas de productos industriales 2013

De acuerdo a la produccién total de cerveza en el pais, se calcula un promedio de crecimiento
interanual de 3,81% (tabla 16), en base a este dato se proyecta la produccion a 10 afios.
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Tabla 16 Produccion en miles de hectolitros por afio

Afio Produccion
Abs. | %
1999 | 12.700 |
| 2000 | 12550 | -1%
| 2001 | 12.400 | -1%
| 2002 | 12.150 | -2%
| 2003 | 13.000 | 7%
| 2004 | 13.400 | 3%
| 2005 | 13.900 | 4%
| 2006 | 14.800 | 6%
| 2007 | 15.900 | 7%
| 2008 | 17.150 | 8%
| 2000 | 18.640 | 9%
| 2010 | 19.860 | 7%
| 2011 | 21.433 | 8%
2012 | 20.408 | -5%
‘ 2013 l
2014

Media 15.592  3,81%

Fuente: Elaboracion propia

Segmento artesanal a nivel pais:

Si se toma en cuenta el dato del afio 2014 de la cuota de mercado de cerveza artesanal que se estimé
en 0,5%, lo cual representa un total de 110 miles de hectolitros (11 millones de litros) que se consumié
durante ese afio. Luego se proyecta a 10 afios con un incremento interanual de 29,46% alcanzando al
afio 2024 un total de 1454 miles de hectolitros (aproximadamente 145 millones de litros).
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Tabla 17 Produccién total de cerveza/artesanal en
miles de hectolitros

Afo Produccion [Produccién| Proporcidn
total cerveza | artesanal |artesanal/total

1999 | 12.700
| 2000 | 12550 | |
| 2001 | 12.400 | |
| 2002 | 12.150 | |
| 2003 | 13.000 | |
| 2004 | 13.400 | |
| 2005 | 13.900 | |
| 2006 | 14.800 | |
| 2007 | 15.900 | |
| 2008 | 17.150 | |
| 2009 | 18.640
| 2010 | 19.860 ‘ ‘
| 2011 | 21.433
| 2012 | 20.408 | |
| 2013 | 21.186 | |
| 2014 | 21993 | 110 | o050%
| 2015 | 22832 | 142 | o62%
| 2016 | 23702 | 184 | o078%
| 2017 | 24605 | 239 | o097%
| 2018 | 255543 | 309 | @ 1,21%
| 2019 | 26517 | 400 | 151%
| 2020 | 27528 | 518 | 1,8%%
| 2021 | 28577 | 670 | 2,35%
| 2022 | 20666 | 868 | 2,92%
| 2023 | 30797 | 1123 |  365%
| 2024 | 31971 | 1454 |  a55%

Fuente: Elaboracion propia

Con estas dos proyecciones se calcula la proporcion del segmento artesanal respecto a la produccion
total de cerveza, obteniendo asi un crecimiento estimado de la cuota de mercado, que comenzé con

un 0,5% en el afio 2014 alcanzando a un 4,55% para el afio 2024 a nivel nacional.

Estacionalidad de las ventas industrial - artesanal:
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Por otro lado, se tiene en cuenta la variacion del consumo total de cerveza a lo largo del afio. Para
esto se utilizan los datos del informe anual de Estadisticas de Productos Industriales (Alimentarios,

2014)

Se observa que se obtienen las mayores ventas entre Octubre y Febrero, alcanzando un pico maximo
en Enero (12% del total anual), luego empieza a descender llegando al nivel mas bajo en el mes de
Junio (5% del total anual).

A partir de los datos relevados se obtiene la funcion polinémica que describe el comportamiento de los
valores. Dicha funcién se utilizara para estimar la demanda a lo largo del afio.

Tabla 18 Ventas mensuales

Mes R Porcentual
mensuales

Noviembre 2065 10%
Diciembre 2464 12%
Enero 2557 12%
Febrero 1975 9%
Marzo 1801 9%
Abril 1427 7%
Mayo 1470 7%
Junio 1112 5%
Julio 1238 6%
Agosto 1248 6%
Septiembre 1715 8%
Octubre 2030 10%
Total 21102
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Ventas mensuales
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Grafico 25 Ventas mensuales
Fuente: Elaboracion propia

Estimacion total de ventas a nivel local:

La poblacién en la ciudad de Trenque Lauquen segun el censo 2010 era de 33.442 habitantes, por lo
tanto se habria consumido 1.504.890 litros de cerveza durante ese afio tomando 45 litros per capita.

Si se toma este valor como parametro, y lo multiplicamos por el market share (0,6%) del segmento
artesanal se obtiene un consumo anual de 9.029,34 litros lo que equivale a 752,44 litros al mes.
Ademas, si se considera el mercado de la zona, se tienen 133.211 habitantes correspondientes al
recorrido 4 (Trenque Lauquen, Pellegrini, Catrillo, Santa Rosa) que se estudié anteriormente, lo que
constituye unos 35.967 litros al afio o 2.997 litros al mes, lo que sumado al mercado
trenquelauquenche seria de 3.750 litros mensuales.

Proyeccién de la demanda a 10 afios:

Para proyectar la venta a 10 afios, se tomara en cuenta los datos anteriormente calculados junto con
el crecimiento poblacional promedio del 1% de las ciudades que abarca el recorrido 4 y el crecimiento
interanual promedio del consumo per capita que es del 3,39% obtenido de la Tabla 19.
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Tabla 19 Crecimiento interanual promedio del consumo per capita

Barth
Afio Cons./capita
Abs. %
2005 35
| 2006 | 38 8,57%
| 2007 | 40 5,26%
| 2008 | a1 2,50%
| 2000 | 44 7,32%
| 2010 | 45 2,27%
| 2011 | 45 0,00%
| 202 | 44 -2,22%
Media 41,5 3,39%

Fuente: INFORMEBarth

Con estos valores se definen los pardmetros (tabla 20) para confeccionar la Tabla N°21 de Proyeccion

de ventas:

Tabla 20 Parametros

Parametros
Cons. Per/capita 2015 45
MS segmento artesanal 2015 0,6%
Crec. Poblacional 1%
Crec. Cons. Per/capita 3,39%
Crec. Medio industria 29,46%
Mercado total 2015 3750
Cuota de mercado 10%

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 21 Proyeccién de ventas

MS Cuota Poblacién Consumo Consumo Proyeccion
segmento mercado circuito 4 circuito 4 per capita ventas
Afo artesanal (hab) (litros/mes) (litros) Mensual
gradual
(litros/mes)
2015 0,60% 2,00% 166.653 3750 45 75
2016 0,75% 4,00% 168.320 4894 46,5 196
2017 0,90% 6,00% 170.003 6133 48,1 368
2018 1,05% 8,00% 171.703 7472 49,7 598
2019 1,20% 10,00% 173.420 8917 51,4 892
2020 1,35% 12,00% 175.154 10476 53,2 1257
2021 1,50% 14,00% 176.906 12154 55,0 1702
2022 1,65% 16,00% 178.675 13961 56,8 2234
2023 1,80% 18,00% 180.461 15904 58,8 2863
2024 1,95% 20,00% 182.266 17992 60,7 3598
2025 2,10% 22,00% 184.089 20233 62,8 4451

Fuente: Elaboracion propia

Partiendo en el afio 2015 con un 0,6% del segmento artesanal y considerando una cuota de mercado
del 2%, el consumo de litros por mes 3750 en el recorrido elegido la proyeccion de ventas gradual por
mes se calcula de 75 litros al mes (equivale a aproximadamente 1/4 Bach).

Junto a estos datos se proyecta a 10 afios obteniendo para el afio 2025 una proyeccion en las ventas
al mes de 4451 litros (alrededor de 18 Bach con respecto al inicio).

Segun aficionados y/o especialistas locales en el rubro de cerveza artesanal, la mayoria concuerda
gue la frecuencia en que se realizan eventos exclusivos, las reuniones privadas, las publicaciones en
redes sociales, etc., acompafa bastante a la difusion e influyen en el consumo del producto

En particular, para dar a conocer la cerveza artesanal en Trenque Lauquen, algunos han optado por
implementar la combinacion de su producto con el rubro gastronémico, realizando eventos tanto en
restaurantes como pubs, generando un beneficio mutuo.
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Grafico 26 Proyeccion de ventas del recorrido 4 en litros por afio
Fuente: Elaboracion propia

Como se observa en los graficos anteriores, la expresion exponencial que pronostica el crecimiento

del proyecto es factible para los primeros 10 afios, con valores légicos y hasta conservadores para la
industria en cuestion.
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11 Estudio de Mercado: Andlisis de la Oferta y Precios
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11.1 Composicion. Cantidad y tipos de competidores

Actualmente, en la ciudad de Trenque Lauquen existe solo una pyme que elabora cerveza artesanal,
pero produce en pequefias cantidades. Esto puede llegar, por un lado a beneficiar al proyecto ya que
incentiva al consumo local, o a perjudicarlo por diferentes factores como entre otros el precio. Por otro
lado, estan los proveedores de cerveza artesanal de diferentes marcas que distribuyen en distintos
comercios.

A continuacién se citan las marcas de cervezas artesanales que existen en el mercado actualmente:

Trenque Lauquen

e Westen

Es una marca nacida recientemente en Trenque Lauguen que produce los estilos Golden ale $70,
Dorada Pampeana $40, roja Irish Red $70, entre otros. Vende en envase de 355 cc, 660 cc y barriles
para eventos. (www.cervezawesten.com, 2017)

e Barba Roja

Es una cerveza elaborada por una empresa familiar en Escobar, provincia de Buenos Aires, desde el
afio 2001. Actualmente, la fabrica produce 55 mil litros de cerveza artesanal al mes siendo trece sus
variedades, y cuyas presentaciones son cajas de 24 botellas por 330cc. a un precio de $19 cada
envase y cajas de 12 botellas por 660cc a $30 cada envase.

Comercializa en todo el pais en bares, restaurantes, casas regionales, hoteles, vinotecas, etc. y
ademas exporta a paises como Uruguay, Chile, Italia, Espafia y Canada. (www.barbaroja.com.ar,
2014)

e Antares

Es una cerveza artesanal que se elabora en la ciudad de Mar del Plata desde el afio 1998. No
solamente se encuentra en el mercado argentino, sino que comercializa en Brasil, Canada, Estados
Unidos, Uruguay y Suecia, y las exportaciones implican alrededor de 20.000 botellas por afio.

Antares tiene siete variedades siguiendo recetas europeas y su produccion es de 50.000 litros de
cerveza por mes. Dicha cerveceria, ha instalado locales en diferentes provincias argentinas donde se
pueden degustar algunos aperitivos. (www.cervezaantares.com)

e Chopp Cassaro (Prov. De Cérdoba)

Es una empresa que realiza la comercializacion de choperas y cerveza artesanal, distribuyendo
actualmente en Cérdoba, Rosario, Santiago del Estero, Buenos Aires, Santa Fe, San Juan, La Rioja,
La Pampa y Mendoza.
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Ofrece diferentes variedades de cerveza artesanal entre las que se pueden citar la Pilsen, Pilsen
Extra, Roja, Negra, Verde y la cerveza Almendra con esencias de almendras. Las presentaciones son
botellas de 330cc a un precio de $20, 355cc a $26, 660cc a $25 y 970cc a $30c/u y barriles de 8 a
50lts de capacidad. (www.choppcassaro.com.ar, 2014)

e Patagonia

Las variedades que ofrece son la Patagonia Bohemian Pilsener (producida a base de lapulo Saaz),
Patagonia Amber Lager (con malta Melanoidina, Carared y Carapils en diferentes proporciones
aportando un sabor y consistencia particular) y Patagonia Weisse (se emplea naranja y clavo de olor
en su produccion). Su formato habitual de presentacion es en botellas de 740cc y su valor es de $38
cada envase. (www.cervezapatagonia.com.ar, 2014)

e Hipdlita

Fue creada en 2012 por un grupo de seis militantes de la UCR en el barrio portefio de Caballito y se
denomind asi en honor al ex presidente Hipdlito Irigoyen. Se producen cervezas artesanales en tres
variedades: rubia, roja y negra. Las presentaciones son botellas de 330cc y de litro, cuyos precios van
de $35 a $40.

El circuito de comercializacion elegido estad conformado por las ciudades de Santa Rosa, Pellegrini,
Catril6 y Trenque Lauquen. De estas ciudades se investigd la existencia de los diferentes
competidores de cerveza artesanal, siendo Santa Rosa la ciudad que representa el mayor mercado
potencial y a su vez el mayor mercado competidor.

A continuacién se detallan las marcas ofrecidas por los diferentes competidores:
Santa Rosa

Puntos de ventas de cerveza Artesanal.
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Grafico 27 Puntos de ventas en la ciudad de Santa Rosa La Pampa
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Delicatessen
Sabores de la Pampa av. san Martin 612
La bodega Pellegrini 278
Regionales Witru Av. Luro 480
Caldenia Bmé. Mitre 281
Mr artesanias colectora del sol y pasaje Esquivel General Acha
Barillove Raul B. Diaz 1034 Eduardo Castex

Bares restos y casas de comidas

Aromas y sabores av. Uruguay y Olascoaga
Las vifias resto Av. San Martin 42

La viandita Pasteur y Roque Saenz Pefa
D’zero rsto bar Alvear y Avellaneda

Cantina rumy Pueyrredén 9

Iron chef roque saenz pena 1536

Il cafetto pellegrini 327

Domenico av. luro 1745

Bendita empanada av. luro e independencia
Zuly bar concert pellegrini 122

Angelo cnel. gil 490

Pura vida cocina fusion avellaneda 12

Mi casa catamarca 15

Jaque al rey alsina 43

Minisupers y autoservicios
Nato avila y smith

Fer-ni raul b. diaz 1735

Roma av. arturo illia 895

El sol raul b. diaz 3196

Hital méxico 1686

Hital gonzalez 745

Hital duarte y castro

lowo che av. perén 4535

Despensas, proveedurias y fiambrerias
Stella maris quintana 191

Haggar crispiniano fernandez 431

Sur balbin 126

Los ramones av. luro y lisandro de la torre

La horqueta pecho colorado 60

Le paradis ameguino 714

Stella maris av. perén 5750

El almacen pico y don bosco
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Avenida palacios 1385
Viejo nogal av. luro y roque saenz pefa
Monon cnel gil 534
Las primicias av spineto y rntre rios
Los ramones ii oliver y mansilla
Eloy ameguino y delfin gallo
Don segundo eduardo castex 135
Matias av. palacios 1825

Principales marcas de cervezas artesanales:

e 625 Cerveza Artesanal

La cerveza artesanal 625 es oriunda de la ciudad de Santa Rosa, La Pampa. Desde el afio 2004, la
fabrica elabora tres variedades de cerveza: Ale dorada, Ale roja y Ale negra; con ingredientes
naturales, gas y alcohol por fermentacion natural.

Ofrece a la venta botellas de 355 cc. y 500 cc., y también comercializa en cajas de 6 botellas de 350cc
a un precio de $110 mas gastos de envio. (Moises, 2014)

e Opuntia Cerveza Artesanal

Opuntia Cerveza Artesanal nacié en 2013 como un “hobby” y de a poco, por la demanda del publico,
se fue transformando en un proyecto de microcerveceria.
Actualmente cuenta con una produccidon de alrededor de 240 litros mensuales, apuntando a la
variedad y la calidad por sobre la cantidad de produccion.

El formato de los envases de mayor demanda es de 350 cm3, cuyo precio de mercado es de 25 pesos
por unidad. (Artesanal, 2014)

Elabora de estilos como Cream Ale, Vienna Lager, Golden Ale, Porter, Trigo, Kolsch, que distribuye en
Santa Rosa y pueblos aledafios.®

e Nuevo Origen Cerveza Artesanal

Nuevo origen comenzé a desarrollarse a principios de 2011 en La Reforma, Provincia de La Pampa.
(www.nuevoorigen.com.ar) Hoy por hoy produce alrededor de los 1500 litros por mes, los cuales son
destinados como cerveza tirada en bares de Neuquén, Bahia Blanca y General Roca. Al presente, se
estan realizando inversiones en equipos por el rapido crecimiento tanto en ventas como en el
posicionamiento de la fabrica. Elabora variedades como: Criolla dorada, Darwin’s, Rocky y Viejo
Sanchez.

8 Fuente: Diario de La Pampa
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A continuacion se muestra como ha sido el crecimiento de las marcas a lo largo del tiempo, y si existe
alguna relacion entre la produccion o ventas al mes y los afios en el mercado de las mismas.

Tabla 22 Antigliedad y produccién de las empresas

Empresa Produccion
Desde Hasta Afos Lts/Mes
Gltimo afo
Barba Roja 2001 2010 9 100.000
Antares 1998 2014 16 125.000
Nuevo Origen 2011 2013 2 5.000
Opuntia 2013 2014 1 240

CassaroChopp 1984 2014 30 250.000
Viejo Munich 1999 2014 15 10.000
Brunnen 2003 2011 8 30.000

Berlina 2004 2011 7 40.000
Fuente: Elaboracion propia

11.2 Modalidades de transaccion. Ventajas y Desventajas.

En el mercado existen dos tipos de ventas:
¢ Venta Minorista. Comprende la venta de cerveza artesanal directa al consumidor final.
e Venta Mayorista. Se enfoca a la reventa del producto.
Los modos para llevar a cabo las ventas son:
e Venta personal.
e Venta por internet.
e Venta por correo. Se trata de la compra por catalogo.

Actualmente, los medios de pago mas habituales en la comercializacién de cervezas artesanales son
los que se citan a continuacion:

e Pago al contado en efectivo.
e Contra re-embolso.

e Transferencia bancaria.

e Tarjeta de crédito.

e Pago con cheque.
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Al analizar las ventajas y desventajas en las diferentes modalidades de transaccion podemos decir
gue, si se trata de ventas personales, el pago en efectivo le permite disponer al empresario del dinero
en tiempo y forma. En cuanto a las ventas por internet, una de las desventajas es que se genera
desconfianza a la hora de realizar por primera vez la transaccion, pero luego se afianza la modalidad
al generarse el cumplimiento de ambas partes.

La tarjeta de crédito tiene la ventaja de ser un medio de pago comodo y rapido para el comprador,
pero al vendedor le exigen el pago de una comision bancaria.

En relacion a la transferencia bancaria, uno de los beneficios que se logra es la seguridad de tener el
pago del producto antes de realizar la entrega del mismo.

En lo que concierne al pago con cheque, no es habitualmente un medio muy utilizado.

11.3 Precios. Factores Incidentes.

Los factores que inciden en la fijacién del precio de la cerveza artesanal se pueden clasificar en
internos de la empresa y externos o del entorno. Por ejemplo, los objetivos de una organizacion son
un factor interno decisivo en el proceso de fijacion de precios y son la base para la definicién de las
estrategias de marketing. A su vez, los costos totales que afronta una empresa determinaran el precio
minimo que tendra el producto.

Como factores externos podemos mencionar las estrategias de la competencia, las condiciones
econdémicas del pais (politicas cambiantes, inflacién, etc.) que pueden intervenir en las decisiones
sobre los precios; el valor percibido del producto por los clientes potenciales y la elasticidad del precio
de la demanda, entre otros factores.

De acuerdo a los resultados del modelo de demanda global de la industria de Euromonitor
International “la elasticidad de los precios varia considerablemente entre las diferentes categorias de
bebidas alcohdlicas.” (www.blog.euromonitor.com)

o http://blog.euromonitor.com/2014/08/price-elasticities-in-alcoholic-drinks' Consultora.
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Blended Scotch Whiskey
Brandy and Cognac
Yodka
Single Malt Whiskey
Still Light Grape Wine
WVermouth
Champagne
Rum
Alcohaolic Drinks - Average
Beer - Lager
Beer - Total
Liqueurs
RTDs
Beer - Stout
Tequilla and Mezcal
Dark Beer

High Strength Premixes -1.83

-2.0

Grafico 28 Elasticidad-precio global en bebidas alcohdlicas
Fuente: La demanda del modelo de sector de Euromonitor International (basado en las bebidas alcohdlicas investigacion de

la industria ).
Nota: el gréafico clasifica la elasticidad-precio de las ventas al por menor de bebidas
alcohdlicas. Ademas, la elasticidad del precio se refiere a una elasticidad global de largo plazo, es
decir, un efecto acumulativo de cinco afios en el consumo de 1,0% de variacion de precios en un afio
determinado, promediado en 80 paises. El promedio ponderado de las elasticidades de precios de
todas las categorias de productos ilustrados en el grafico es -0,4, lo que significa que la industria es en
general insensible en cuanto a los cambios de precios.

El andlisis de la elasticidad precio de un producto permite estimar el efecto que un cambio de precio
en particular tiene sobre las ventas de un producto. El signo de la elasticidad de los precios es
negativo, porque los precios y la demanda de estos productos son inversamente proporcionales, es
decir, si el precio sube la gente tiende a consumir menos de este producto. Ademas, este articulo se
centra en la categoria de nivel de elasticidad de los precios en lugar de elasticidad nivel de marca. Por
ejemplo, si el precio de la cerveza sube, los consumidores pueden optar por beber menos cerveza y
mas vino. En el gréafico también se observa que, la elasticidad precio de la cerveza oscura es -1,5, lo
que significa que un aumento del 1.0% en el precio de la cerveza oscura se traduciria en una
disminucion de 1,5% en el volumen de ventas de cerveza oscura. Esto significa que un fabricante de
cerveza negra tiene que preocuparse mas por los consumidores que cambian a otra categoria mas
qgue un fabricante de whisky, puesto que el whisky Blended es inelastica al precio en -0.07.
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11.4 Anélisis de los precios de cerveza artesanal en laregion de estudio.

Con los datos obtenidos de las entrevistas llevadas a cabo en la zona de incumbencia, se relevaron
los precios de venta de cerveza artesanal ofrecidas en los distintos establecimientos. A partir de los
precios de venta estimados, se realiz6 un andlisis con las diferentes presentaciones de envase para
luego compararlos con la cerveza industrializada, como se observa en la siguiente tabla:

Tabla 23 Comparativa de los precios de venta de cerveza

330cc Entre $25 y $40 Entre $30y Entre $20 y $30
$40
660cc Entre $40 y $60 Entre $40y -
$60
1lt. Entre $60 y $100 Entre $60y  Alrededor de
$120 $40
Fuente: Elaboracion propia. [Datos actualizados al 09/2014]
$50
$45
$40
$35
$30 m Precio Promedio
$25 Cerveza Artesanal
$20 - m Precio Promedio
Cerveza Premium
$15
$10 -
$5 -
$0
330cc 660cc 1It.

Grafico 29 Precios de Venta de Cervezas Artesanales y Premium (en Bares).
Fuente: Elaboracion propia. [Datos actualizados al 09/2014]
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12 Estudio de Mercado: Materias Primas e Insumos
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12.1 Anélisis de las materias primas, materiales, insumos, mano de obray servicios
necesarios para el desarrollo y crecimiento del proyecto.
Malta.

Segun el Art. 1080 del Codigo Alimentario Argentino, se define como MALTA o cebada malteada al
“grano de cebada cervecera sometido a germinacién parcial y posterior deshidratacién y/o tostado en
condiciones tecnoldgicas adecuadas.” A su vez, si se emplea otro cereal para efectuar el proceso de
malteo deber4d designarse ‘malta de...." seguido del nombre del cereal utilizado.
(www.alimentosargentinos.gob.ar)

La malta da el color, aroma y sabor deseado para producir los diferentes tipos de cervezas, asi por
ejemplo, las maltas mas pélidas son las utilizadas para producir las cervezas rubias palidas, y las
maltas caramelos en sus distintas tonalidades se utilizan como colorantes de la bebida. En general, las

cervezas se suelen elaborar utilizando mezclas de maltas para lograr cualidades Unicas.

Malta

Tabla 24 Variedades de Maltas

Color
Lovibond

Caracteristicas

Aplicaciones

Pale Ale

4

Base Malt. Premium Ale
Malt. Excelente flavor, sin
DMS tipico de la malta
Pilsen. Modificaciéon alta.
Infusion simple.

Cervezas Ale, Stout, Porter, IPA,
Barleywine. Hasta 100%.

Malta Biscuit

20

Contribuye con aroma a pan
0 bizcochos, flavor a nueces.
Provee tonalidad oro.

Se puede utilizar hasta un 15%
en brown ales, scottish, dark
lager y stout.

Caramelo 30

30-35

Mejora el aroma a malta,
provee color intenso y
tonalidades rojizas. Otorga
cuerpo.

Se usa hasta 20%, para Red Ale,
Red lager, Scottish Ale. Amber
Wheat, Bock Beer, Brown Ale, Alt
Beer.

Caramelo 60

55-65

Flavor dulce, pronunciado
caramelo. Las maltas
caramelos tostadas imparten
colores oro y rubi. Ayuda a
la retencion de espuma.

Se usan en cervezas de estilo
pilsener ( 3- 7%) para el balance.
También se utilizan en cervezas
amber o rojas (5- 15%).

Caramelo
120

100-120

Flavor a frutas secas, a
pasas. Imparten colores
rojizos.

Se usan en cervezas amber y
rojas (3-15%). Cervezas bocks
(10-15%), darks (7-15%) y porter
y stout (10-15%).

Caramelo
Dark

140

Flavor a pasas secas,
caramelo quemado. Otorga
cuerpo y colores rojizos a la
cerveza.

Se usa hasta un 15% en
cervezas, Amber Ale, Cunkel
Lager, Dark Ale, stout, porter y
bock beer.

Black
(Black
Patent/ Malta

Malt

450-500

Rico tostado.
No es intercambiable con la
cebada tostada.

Se usa en todos los estilos para
ajustar color y otorga
astringencia. Para ajustar color
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tostada) en Porter y Stout se usa en el
rango de 1 —10 %.

ChocoMalt 350-400 Rico tostado, a café Se usa en todos los estilos para

o Malta ajustar color. Para ajustar color

chocolate en Porter y Stout se usa en el

rango de 1 —15 %.

Malta pale- | 300-350 Rico tostado, adiciona color, ' Se usa en todos los estilos para
chocolate cuerpo y aroma. ajustar color. Dark beer, stout,
porter, alt beer, bockbier. El
rango es de 1-15%.

Brown Malt 100-150 | Aroma a tostado a café. Se usa en todos los estilos para
ajustar color. Para ajustar color
en Porter y Stout se usa en el
rango de 1 —20%.

Melanoidin 20-30 Aroma a frutas secas, Para cervezas nut brown Ales,
Malt bizcochos, pan horneado, | dark lagers y Ales, scottish ales y
muy aromatica e imparte | red ales.

tonos rojizos.

Smoked Malt | 2 -4 Imparte aroma a ahumado Para scottisch ales , rauch beer,
smoked porters y barleywines.

Fuente: Ba-malt
Cantidades producidas a nivel nacional.

Actualmente existen 5 plantas malteras en el pais:

Tabla 25 Capacidades de las materias nacionales

Cerveceria y Tres Arroyos 200.000 55.000
Malteria Quilmes

S.A.I.C.A

Malteria ~ Pampa Puan 180.000 144.000
S.A.

Cargill Bahia Blanca 90.000 115.000
Cargill Rosario 135.000 170.000
Tai Pan Malting Llavallol 24.000 5.000
Total 629.000 489.000

Fuente: Camara de la Industria Cervecera.

“En Argentina la produccion de cebada cervecera alcanz6 a 5.158.190 toneladas en la campafa
2012/2013, mostrando un crecimiento muy significativo desde la campafa 2010/2011.

A nivel nacional, en el dltimo quinquenio, el cultivo de cebada cervecera presenta una creciente
participacién en la superficie de siembra de cultivos de invierno. Entre 1980/81 a 2006/07 la superficie
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implantada con el cultivo de cebada vari6 entre 59.300 y 343.000 has con una media de 200.000 has.,
a partir de la camparna 2007/08 se observa un fuerte incremento de la misma.

El rendimiento medio del cultivo en los ultimos 10 afios es de 3.200 kg/ha, un 20 % superior al de trigo
para el mismo periodo, con un minimo de 2.200 kg/ha (2002/03) y un maximo de 3.970
kg/ha(2010/11).

La produccion de cebada cervecera normalmente se ha concentrado en el sudoeste de la provincia de
Buenos Aires (zona donde se encuentran las malterias), pero en los Ultimos 5 afios se verifica una
fuerte expansién de la misma hacia el norte de la provincia de Bs. As., Cdrdoba, Santa Fe y Entre
Rios™°

Adjuntos cerveceros.

El CAA determina por adjuntos cerveceros a “las materias primas que sustituyan parcialmente a la
malta, o al extracto de malta en la elaboracion de cerveza”. Considera como adjuntos cerveceros a la
“cebada cervecera y a los cereales, malteados o no, aptos para el consumo humano, como asi
también a los almidones y azlcares de origen vegetal”. Ademas, resuelve que el empleo de estos
adjuntos “no podra ser en su conjunto superior al 45% en relacién al extracto primitivo”.

Tabla 26 Variedades de adjuntos cerveceros.

Cebada 450-500 Aroma a café, intenso amargo Para cervezas Porters y Stouts secas.
Tostada
Trigo Color Caracteristicas Aplicaciones
Lovibond

Wheat Malt 2-3 Flavor dulce, harinoso, a trigo. Ayuda a Cervezas de trigo y otros estilos (5%).

la retenciébn de espuma en cualquier Doppel Bock.

estilo.
Caramel 40-60 Flavor dulce, proporciona color y ayuda Para  Dark  Ales, Hefeweizen,
Wheat a la retencion de espuma. Dunkelweizen, Wheat Bocks y Double

Bocks.

Roasted 400-500 Contribuye con altos extractos, mejora Para dark ales, wheat bocks.
Wheat la espuma, mejora el flavor en cervezas

light y de trigo.
Sorgo Color Caracteristicas Aplicaciones

Lovibond
Malta de 2-3 Es apta para el consumo de personas Cervezas de sorgo (lager beer). En
sorgo celiacas. otras cervezas lager pueden usarse
como adjunto.

Sorgo 400-500 Es apta para el consumo de personas Cervezas de sorgo.
Tostado celiacas. Para ajustar color

Fuente: Ba-malt

10 Fuente:http.//inta.gob.ar/noticias/el-inta-eea-parana-investiga-en-cebada-cervecera.
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Levadura.

La levadura es un hongo unicelular encargado de la fermentacién alcohdlica de la cerveza en su
elaboracion, transformando el azucar disponible del mosto en etanol y CO2. Existen diferentes tipos de
levaduras, tales como:

e Nottingham: Levadura del tipo English Ale. De alta atenuacion, buena floculacion y densidad
final media. Aporta aromas suaves y ligeros de ésteres, casi neutros.

e Windson: Levadura del tipo English Ale. De atenuacién moderada, con una gravedad final alta,
posee floculacion media. Aporta aromas de ésteres tanto para el paladar como para el olfato.
Se describen como cervezas inglesas frutales y con cuerpo.

¢ Diamond - Lager: Levadura alemana de baja fermentacién lagers. Posee una alta atenuacion,
de floculacion media. De sabor casi neutral y no produce aromas desagradables.

e Munich- levadura de trigo: Levadura de alta fermentacion del tipo Ale para cervezas de trigo
Alemanas (Weissen). Otorga las caracteristicas notas a banana y/o clavo de olor.

e Servomyces- nutrientes para levaduras: Nutriente 100% bioldgico a base de levadura
aislada. Disminuye significativamente el tiempo de fermentacion, mejorando la sedimentacion
de la levadura. Elimina notas sulfidricas y produce cervezas mas balanceadas en boca.

e Saflager S - 23: Levadura de baja fermentacién lagers con notas frutales y esteres. La
sedimentacion es alta y su densidad final media.

o Sanfbrew T — 58: Levadura que otorga notas a esteres que van desde especiados a
apimientados. Su sedimentacion es media y la gravedad final alta.

e Safale S - 33: Es una levadura muy popular para propésitos en general, se muestra muy
robusta y una performance consistente. Es usada para la produccién de cervezas Belgas tipo
las cervezas de trigo, Trapistas, etc. Su sedimentacién es media, su gravedad final es alta.

e Safale — US 05: Levadura Ale seca americanas. Produce cervezas bien balanceadas con bajo
nivel de diacetilo y muy limpias. Su sedimentacion es baja a media siendo su gravedad final
media.

e Safale S - 04: Levadura ale inglesa de rapida fermentaciobn genera una sedimento muy
compacto y deja cervezas brillantes y muy claras. Su sedimentacién es alta y la densidad final
es media.

e Safale WB — 06: Levadura de trigo alemana genera aromas a pan y vainilla. Su sedimentacion
es baja y la densidad final es media. Para cervezas de Trigo Alemanas.™

11
Fuente: cebart.com
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Lupulo.

Los lupulos, conforme los define el CAA, son “conos de la inflorescencia del Humulus Lupulus, bajo su
forma natural o industrializada, aptos para el consumo humano”.

Le confieren a la cerveza fundamentalmente dos caracteristicas, su amargor particular y el aroma.

En el pais, uno de los mayores productores de lupulo de calidad para cervecerias artesanales es
“Lapulo de la Patagonia”, que ofrece variedades como:

e MAPUCHE (aroma)
~ Rendimiento (kg/ha) 1600-2100
~ Alfa &cidos 7%
~ Beta &cidos 5,6%
~ Cohumulona (% de alfa acidos) 45%
~ Aceites Totales (ml/100gr)0,99
~ Estabilidad de almacenamiento (%aa restante luego de
~ 6 meses de almacenamiento a 20°C) 25%
~ Estilo tipico Estilos Ale, cervezas de trigo
~ Usos Lapulo de aroma, se adiciona al final del hervor.
~ Posible Sustituto Cascade, Cenntenial
~ Sabor Suave, refinado y levemente citrico.

e VICTORIA (dual)
~ Rendimiento (kg/ha) 2600-3700
~ Alfa acidos11,5-14,8%
~ Beta acidosb,8-7,5%
~ Cohumulona (% de alfa 4cidos)38-41%
~ Aceites Totales (ml/100gr)1,2-2,6
~ Estabilidad de almacenamiento (%aa restante luego de
~ 6 meses de almacenamiento a 20°C) 48-52%
~ Estilo tipico Pale Ale, IPA, Stout, Porter, Red Ale, Golden AleUsosVariedad dual, puede
usarse tanto para brindar amargor como aroma a la cerveza

e BULLION (amargor)
~ Rendimiento (kg/ha)2000-2500
~ Alfa 4cidos6,5-12%
~ Beta acidos5-6%
~ Cohumulona (% de alfa acidos)35-40%
~ Aceites Totales (ml/100gr)2-3 Estabilidad de almacenamiento (% aa restante luego de 6
meses de almacenamiento a 20°C) 40-50%
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~ Estilo tipico IPA, Stout, Bitter Usos Variedad de amargor, aporta poco aroma y se adiciona
al principio del hervor Posible Sustituto Columbus, Northen Brewer, German Brewer’s Gold
Sabor Especiado y picante

CASCADE (aroma)

~ Rendimiento (kg/ha)1600-2200

~ Alfa 4cidos4,5-7%

~ Beta acidos4,8-7%

~ Cohumulona (% de alfa acidos) 33-40%

~ Aceites Totales (ml/100gr)0,7-1,4

~ Estabilidad de almacenamiento (%aa restante luego de 6 meses de almacenamiento a
20°C) 48-52%

~ Estilo tipico Pale Ale, IPA, Porter, Barleywine

~ Usos Variedad de aroma, otorga sabor y aroma agradable. Se adiciona al final del hervor
Posible Sustituto Mapuche, Centennial, Amarillo Sabor Agradable, floral, especiado y
citrico.

NUGGET (amargor)

~ Rendimiento (kg/ha)2000-2500 Alfa acidos11,5-14%

~ Beta acidos 4,2-5,8%

~ Cohumulona (% de alfa &cidos) 22-26%

~ Aceites Totales (ml/100gr)1,8-2,2

~ Estabilidad de almacenamiento (%aa restante luego de 6 meses de almacenamiento a
20°C)76%

~ Estilo tipico Lager livianas

~ Usos Variedad de amargor, aporta poco aroma y se adiciona al principio del hervor Posible
Sustituto Columbus, Galena, CTZ, Magnum, Chinook Sabor Fuerte y herbaceo

SPALT (aroma)

Rendimiento (kg/ha) 1000-1300

Alfa acidos 4-5,5%

Beta 4cidos 4,8%

Cohumulona (% de alfa &cidos) 25-28%

Aceites Totales (ml/100gr) 0,8

Estabilidad de almacenamiento (%aa restante luego de 6 meses de almacenamiento a
20°C)50-60%

Estilo tipico Lager

Usos Variedad de aroma, otorga sabor y aroma agradable. Se adiciona al final del hervor
Posible Sustituto U.S Saaz, U.S Tettnanger Sabor Suave, agradable y especiado
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Otro productor importante es “El Lupular S.R.L” (www.elbolson.com), que produce y comercializa
l[pulo Cascade peletizado, envasado al vacio compensado con nitrdgeno, en bolsas de 20Kg
trilaminadas (poliamida-aluminio-polipropileno). (www.lupulosandesdelsur.com.ar)

Comercializacion y produccion mundial

e EI 97% del lupulo cultivado va a la industria cervecera.

e Se estiman 60.000 hectareas cultivadas; Alemania y EE.UU representan el 60% de la
producciéon mundial.

e La cantidad estimada en volumen es de 115.000 toneladas.
e Son 5 paises los que cultivan casi el 90% de la produccién mundial.

e Entre el 75 % Yy el 80 % de la facturacion es generada por las industrias lupuleras de Alemania
y EE.UU.*

Agua.

Esta presente en un 90% en la composicién de la cerveza, siendo asi de vital importancia, ya que sus
propiedades influyen en el tipo de cerveza a producir. Debe, como condicién obligatoria, ser apta para
consumo humano. Por ello, se hizo un analisis del agua corriente de la ciudad de Trenque Lauquen
para determinar los parametros fisico-quimicos de la misma.

Ver XI ANEXO: Estudio de laboratorio de agua UTN- Facultad Regional Trenque Lauguen

Mano de Obra

La mano de obra estara dada de acuerdo al volumen de produccion; asi mismo, sera necesaria una
persona que cuente con conocimientos acerca de la elaboraciéon de la cerveza artesanal (maestro
cervecero) y con uno o dos operarios para la produccion, supervisién, mantenimiento del equipo y
envasado de la bebida. Por otro lado, se requerira ademas de otra persona encargada de la
distribucion y comercializacion del producto en la ruta definida.

12.2 Equipos y materiales necesarios en la produccion de cerveza artesanal.

Ver VI ANEXO: Catalogo de equipos y materiales empleados en la produccion de cerveza artesanal.
Para llevar a cabo la produccion de cerveza artesanal se requieren de los siguientes equipos:

e Molino a rodillos
e Quemadores

12 Fuente: Alimentos Argentinos Subsecretaria de Agregado de Valor y Nuevas Tecnologias 2013
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Macerador (con falso fondo o filtro retencion)
Hervidor
Bombas de traspaso
Enfriador contracorriente (Intercambiador de calor)
Fermentador
Madurador
Llenadora de botellas
Tapadora de botellas
Accesorios varios
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En cuanto a lo que demanda se refiere, se puede decir que, en la ciudad de Trenque Lauquen se ha
realizado el estudio mediante entrevistas a aquellos comerciantes que venden o han vendido cerveza
artesanal, y se ha obtenido que un 23% vende este tipo de producto en relacion al total.

Por otro lado los consumidores cuyas edades van de entre 26 y 50 afios son los que se destacan por
elegir cerveza artesanal, mayoritariamente durante la temporada estival. El formato mas vendido son
botellas de 330ml y 660ml. con variedades de estilo rubia, negra y roja.

Los inconvenientes que han surgido en los diferentes comercios encuestados estan relacionados con
la provisién del producto, la regularidad en la entrega y el cumplimiento del pedido; y en el mercado de
cerveza artesanal los factores que lo afectan son la durabilidad, publicidad y precio del producto.

En la region se han realizado encuestas que han arrojado informacion que concuerda con las
entrevistas realizadas en la ciudad de Trenque Lauquen, por ejemplo se puede citar:

e La época del afio, mas del 40% del consumo de cerveza se concentra en verano®®,

e El género, segun un estudio realizado por Jaime Matias en Marzo del 2014, del total de
consumidores de cerveza artesanal encuestados el 69% son masculinos.

e El Precio, segin un informe de Euromonitor®, la cerveza posee una elasticidad precio-
demanda de -0,51, lo que significa que ante una suba del 1% en el precio, la demanda caeria
un 0,51%.

e La variedad, segin una encuesta realizada por Bodegasdecervezas®™, en la que se encuesta a
publico en general, consumidores con cierto conocimiento en cervezas artesanales, y
consumidores habituales de este segmento, los resultados indican que los primeros prefieren
las rubias (86%), luego las negras (8%) y por ultimo las demas (6%) entre las que se incluyen
rojas y saborizadas. Los consumidores con mayor conocimiento ubican primero a las rubias
(50%), seguido de las negras (25%), luego las rojas (20%) y por ultimo a las saborizadas (5%).
En tanto, los consumidores habituales prefieren primero las negras (38%), seguido de las rojas
(30%), luego las rubias (25%) y en ultimo lugar las saborizadas (7%).

Con el empleo del algoritmo heuristico, se definié el recorrido para la comercializacién de la cerveza, a
partir de un analisis de la poblacion y de las distancias. Inicialmente el circuito comprendera las
ciudades de Santa Rosa- Catrill6- Pellegrini- Trenque Lauquen para en un futuro extender el mercado
con nuevos recorridos abarcando nuevas ciudades en la region.

En el marco internacional se observa una tendencia de consumo de la cerveza artesanal en
detrimento del segmento light, cuya mayor exponente es Estados Unidos en donde este segmento
posee una cuota de mercado de alrededor del 15%.

13 http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/sectores/bebidas/Informes/Cerveza_02_2011_05May.pdf
14 http://blog.euromonitor.com/2014/08/price-elasticities-in-alcoholic-drinks

15 http://bodegadecervezas.wordpress.com/2013/11/19/top-de-las-cervezas-artesanales-argentinas-segun-una-consulta-
realizada-por-bodegadecervezas-com/
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En relacion a la competencia, no existen en la ciudad fabricas de cervezas artesanales solo una pyme
gue elabora en pequefias cantidades (Westen), y existen proveedores de dichos productos que
distribuyen en diferentes comercios marcas como Barba Roja, Antares, Chopp Cassaro, Patagonia e
Hipdlita. En la region los productores de cerveza artesanal son 625 Cerveza Artesanal, Opuntia,
Nuevo Origen entre los mas importantes. A pesar de que en el circuito elegido existen numerosos
competidores contamos con la ventaja de que los potenciales clientes tienen un habito de consumo
mas afianzado.

Las perspectivas del proyecto se enfoca en la produccién de cerveza artesanal, el cual abarca
inicialmente como se ha mencionado antes a las ciudades de Trenque Lauquen, Pellegrini, Catrillo y la
ciudad de Santa Rosa, con una produccion de acuerdo a la demanda estimada de 75 litros mensuales
en el afio 2015, con una proyeccion a 10 afios de 4477 litros.

El abastecimiento sera de contacto directo mediante un distribuidor y la produccién se desarrollara
con mas auge a partir de la época estival, ya que en ese periodo se estima habra un mayor consumo
de cerveza artesanal.

El principal objetivo es llegar al cliente mediante promocién y estrategias de marketing brindando
variedad y calidad del producto; a un precio adecuado.
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14 Estudio Tamafio: Capacidad
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14.1 Enunciacién y analisis de factores influyentes

Los factores que influyen en la capacidad de planta son:

e Materia prima e insumos

e Equipos
¢ Planificacion de la produccién (fermentadores)
e Logistica

¢ Demanda disponible

La capacidad de planta estara dada por la cantidad de fermentadores, ya que provocara el cuello de
botella a la hora de realizar la produccién continua del proceso. Para contrarrestar esta limitante, la
incorporaciéon de nuevos fermentadores permitirda que la escala de produccion se adapte a las
necesidades de la demanda.

Otros factores influyentes serdn los equipos de accionamiento manual, como las etiquetadoras y
embotelladoras, que impiden al operario ejecutar simultineamente otra tarea en esta etapa del
proceso.

14.2 Enunciacion de alternativas

e De escala
La escala dependera del equipo utilizado y la cantidad de litros que se elaboren en la zona de
mercado

e Tecnoldgicas
Los factores tecnol6gicos se deberan tener en cuenta durante la etapa de coccién y
fermentacion para lograr obtener un mosto de calidad.

14.3 Célculo de la capacidad de planta:

A partir de los datos obtenidos del estudio de la demanda estimada, se procede a calcular la
capacidad tedrica, utilizada y el aumento de la capacidad:

30 dias
Capacidad Teorica: - — * volimen de actividad
Duracion de actividad

Promedio de produccion mensual

C idad Utilizada:
apactdaa Utitizada Capacidad teérica mensual

Necesidad de aumento de capacidad: capacidad — 100%

Aumento de CP : Capacidad actual P * (1 + %necesario de aumento) — capacidad actual
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Tabla 27 Capacidad de planta

Promedio Capacidad tedrica | capacidad | Necesidad de

Afos produccion mensual en Lts (al | ytilizada | aumento de

mensual en Litros 100%) (%) capacidad (%)
2015 75 3600 2% -98%
2016 196 3600 5% -95%
2017 368 3600 10% -90%
2018 599 3600 17% -83%
2019 894 3600 25% -75%
2020 1261 3600 35% -65%
2021 1708 3600 47% -53%
2022 2243 3600 62% -38%
2023 2876 3600 80% -20%
2024 3617 3600 100% 0%
2025 4477 3600 124% 24%

Fuente: Elaboracion Propia

Como se muestra en la tabla a partir del afio 2024 serd necesario un aumento de la capacidad en un
24%, que equivalen a 864 litros mensuales, para cubrir con la demanda proyectada, con lo cual sera
necesario agregar un fermentador al proceso.

e Aumento capacidad=3600 litros * (1 + 0,24) — 3600 litros= 864 litros mensuales.
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14.4 Cotizaciones de equipos, materiales y materias primas

A continuacion se detalla lo necesario para la elaboracién de cerveza artesanal, esto es, materias
primas, materiales y equipamiento. Con estos datos se confeccionan las posibles alternativas de
escala y tecnologia a evaluar.

Véase ANEXO V: Catélogo de equipos y materiales empleados en la produccién de cerveza artesanal.

Nota: Los calculos que se efectuaran en el desarrollo del Proyecto se valuaron, con fecha 10/2016
segun Banco Nacion, a:

USS 1 (Délar) Equivalente a $16(Pesos)

Equipos de medicién (CIBART)

Un Termometro de vidrio 0°C- 110°C

Un temporizador

Una Probeta plastica

Un densimetro

Una balanza electrénica

Termdmetro de maxima y minima para sala de fermentacion
Un Ph metro portatil

Buffer de ph4 x 250 cm3

Buffer de ph7 x 250 cm3

Equipos e insumos de limpieza (CIBART)

Dos cepillos para limpieza de botellas nylon

Un cepillo para limpieza de fermentadores

Un cepillo para limpieza de airlock

Dos esponjas para limpieza de tanques de acero inoxidable
Una canilla lavadora de botellas

Pulverizador para alcohol

Detergente acido liquido x 1 litro - FE 112C

Detergente alcalino en polvo x 1 kg - FE129C
Desinfectante acido peracético 30% x 5 litros - FE115C
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Tabla 28 Equipos complementarios

Equipos complementarios Precio USS
Equipos de medicidon S 140,00
Equipos e insumos de limpieza $ 56,00
ACCESORIOS
Un filtro de agua declorinador alto rendimiento - Carbdn
activado
Un oxigenador de mosto de dos vias $1.136,00
Un filtro prensa de 10 placas con bomba de acero
inoxidable

Costo total de Equipos complementarios $1.332

Fuente: Elaboracion Propia

Nota: Los datos empleados para la confeccion de la tabla N°28 fueron obtenidos de los catalogos adjuntos en Anexo V
“Catalogo de equipos y materiales empleados en la produccion de cerveza artesanal’.

Balanza electronica METRIC

Balanza marca METRIC, Modelo M 1000.1,

Capacidad 10 kg, Precisién 1 g .

Plataforma 30 x 40 cm,

Plataforma de acero inoxidable, visor en columna o con soporte para colgar en la pared.
Indicador de peso Led: cero-tara-acumula,

Funcionamiento dual: bateria recargable y / o conexion 220 v.

Salida Rs 232 para conectar a Pc.

— I
ws(

Los precios son en fabrica mas IVA=10,5 %

Grafico 30 Balanza METRIC
M1000. 1
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Equipamiento para elaborar 1200 Its de cerveza al mes (CIBART)

Molino a rodillo manual

Una olla de ac. Inox. 304AISI 150 lts., llave desagote, medidor de cantidad y termometro Ac.
inox.

Una olla de ac.inox. 304 AISI 150 Its c/llave de desagote falso fondo, sparshing y term. Ac.
Inox.

Una olla de ac. Inox. 304 AISI 170 Its. c/llave de desagote y whirpool automatico

Bastidor incorporado con tres quemadores, sistema gas incorporado

Enfriador contracorriente de 15 mts.

Trasvase: mangueras para alta temperatura sanitarias con acoples rapidos

Una Bomba eléctrica de acople magnético

Dos fermentadores cilindro cénicos de 150 litros

Dos fermentadores cilindro cénicos de 150 litros extras
Capacidad con fermentadores extras hasta 2400 Its al mes

Equipamiento para elaborar 1800 Its de cerveza al mes (CIBART)

Un molino a rodillo manual

Un tanque de acero inoxidable calidad 304 AISI de 280 Its. con llave desagote, medidor de
cantidad y termometro acero inoxidable

Un tanque de acero inoxidable calidad 304 AISI de 280 Its. con llave desagote, falso fondo,
Sparging y termémetro de acero inoxidable.

Un tanque de acero inoxidable calidad 304 AISI de 280 Its. con llave de desagote y whirpool
automatico.

Un bastidor con tres quemadores industriales de 24000 k/calorias hora con sistema de gas
incorporado

Una pala mezcladora de acero inoxidable de 1,20 mts.

Un enfriador contracorriente en dos etapas

Trasvase de mosto mediante mangueras para alta temperatura sanitarias con acoples rapidos
Una bomba eléctrica de acero inoxidable sanitaria para alta temperatura de % HP con
capacidad de 2500 litros/hora

Dos fermentadores cilindro cénicos plasticos grado alimenticio de 230 litros para sala
aclimatada.

Dos fermentadores cilindro cénicos de 230 litros extras
Capacidad con fermentadores extras hasta 3600 Its al mes
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Micro cerveceria 100 litros por coccion — MC 100 (FRUSSO)

SALA DE COCCION
Equipo - Capacidad 100 litros por cocciéon Precio (U$S)

2

1. tanque agua caliente

4. tanque macerador 3.565,00(U$S)

e Filtro cuba

e 3. Caldera de coccién 6.100,00(U$S)

e Cafierias - valvulas — electrobombas 4.480,00(U$S)
e Estructura 2.455,00(U$S)

e Electricidad 1.955,00(U$S)
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Sistema de fermentacion y maduracion con cilindros cénicos cerrados generando su
propio CO2
Capacidad 100 litros por coccion

Equipo de frio
2.Cilindro conico fermentador de 250 litros (1,5kg/cm2 de presién de trabajo)

Equipos de embotellado (CIBART)

Una tapadora de pie Italiana

Un sanitizador de botellas

Un rack escurridor de botellas giratorio
Un embotellador con valvula llenadora

Equipos complementarios (CIBART)

Un filtro de agua declorinador alto rendimiento — carbono activado
Un oxigenador de mosto de dos vias
Un filtro prensa de 10 placas con bomba de acero inoxidable.

Fermentador cilindro cénico plastico completo 230 litros (con base, canillas, tapa, oring, trampa

de aire).
Serpentina de acero inoxidable para fermentador.

Maquina embotelladora (FRUSSO)

Maquina llenadora manual

Modelo: B0O8

Sistema de llenado: “Falso Isobarico”
Cantidad de valvulas: 1

Producto: Cerveza con gas

Envase: Botellas de vidrio
Produccioén horaria: 150 botellas/hora

Grafico 32 Magquina embotelladora
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Maquina tapadora (FRUSSO)

e Magquina tapadora manual

e Modelo: TO3

e Cantidad de cabezales: 1

e Tapas: Corona

e Envase: Botella de vidrio

e Produccion horaria: 400 botellas/hora

Grafico 33 Maquina Tapadora (FRUSSO)

Maquina enjuagadora (FRUSSO)

e Maquina enjuagadora manual

e Modelo: RI 2

e Cantidad de valvulas de enjuague: 2
e Envase: Botellas de vidrio

e Produccion horaria: 400 botellas/hora

Grafico 34 Maquina Enjuagadora (FRUSSO)
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Etiquetadora semiautomética deco160 (CADEC)

Mdédulos intercambiables

Panel de operador con pantalla tactil

Centrador de produccion

Reconocimiento automético de médulos

Velocidad variable

Sensor para etiquetas transparentes

Admite rollos de 160 x 300 mm

Hasta 1800 unidades hora

Alta precision +/- 1 mm

Aplicacién de frente y dorso con etiquetas alternadas

en el mismo rollo

e Envases planos o elipticos con sistema de cunas
especificas intercambiables

e Motores paso a paso en la etiqueta y los médulos

e Envases cilindricos desde 10 hasta 180 mm de diametro

Grafico 35 Etiquetadora Semiautomética
deco160 (CADEC)

Opcional: Modulo Codificador “hotstamping” para fecha de vencimiento y/o nimero de lote.

Imprime con cinta térmica y cufios calientes de bronce.

Cabezal impresor de bronce con actuador neumatico de presion regulable.
Componedor de bronce extraible.

Control de temperatura digital.

Impresion alternada seleccionable (solo dorso).

Sistema de avance de cinta con control de paso seleccionable.

Impresién vertical u horizontal

Etiquetadora manual (FAINGOLD)

e Etiquetadora manual para envases cilindricos
desde @20mm hasta @200mm.
e Produccion: 600 envases/hora

Grafico 36 Etiquetadora Manual
(FAINGOLD)
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Aire acondicionado 2500 Frigorias

Caracteristicas Técnicas
Generales

Tipo de Equipo Split

Tipo de Tecnologia Tradicional
Climatizacién Frio/Calor
Potencia Refrigeracion 2500 W
Frigorias (Frio) 2140 Fg
Potencia Calefaccién 2600 W
Frigorias (Calor) 2230 Fg
Origen Argentina

o 0O O 0O O O o O

Etiqueta de eficiencia energética

o Eficiencia Energética FRIO A
o Eficiencia Energética CALOR A
o Tipo de Gas R-410

Caracteristicas generales

Display LCD No

Control de Flujo Vertical No
Timer Si

Sleep Si

o O O O

Dimensiones Interior

Alto 82 cm

Ancho 21.5 cm
Profundidad 28.5 cm
Peso Interior 8.2 kg

O O O O

Dimensién exterior

Alto Exterior 72 cm

Ancho Exterior 60 cm
Profundidad Exterior 26.5 cm
Peso Exterior 32 kg

o O O O

e FUENTE: FRAVEGA09/2016
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Grafico 37 Aire acondicionado

Compresor GAMMA 3 HP

DETALLES TECNICO:

Alimentacion: 3 x 380 VCA - 50 Hz.
Caudal: 351 L/min.

Cilindros: 2.

Motor: 2,2 kW.

Potencia: 3 HP.

Presion: 116 Lbs/pulg?2.

Tanque: 150 L.

Uso: Profesional - Industrial.
Velocidad: 1150 r.p.m

Grafico 38 Compresor GAMMA

Pasteurizador MCP 250 (FRUSSO)

Capacidad: 250 botellas/hora por ¢/ secuencia
Alto: 1300 mm c/ cuba

Ancho: 1200 mm c/ cuba

Largo: 1500 mm c/ cuba

Peso: 190 Kg ambas cubas

Grafico 39 Pasteurizador MPC 250
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Cémara frigorifica (frio camaras)

e Camara frigorifica para media temperatura (o sea hasta 0°)

e Fabricado con paneles de poliuretano inyectado de 100 mm de
espesor.

e Sin piso, enchapado en ambas caras con chapa pre pintado blanco
epoxi.

e Medidas, 2,5m x 1,5m x 2,10 m de altura (no se corresponden
con las fotos)

e ZOcalos sanitarios y una puerta batiente con vano de 85 cm

e Equipado con una unidad condensadora de 1,5 HP y su
evaporador correspondiente

Camara Frigorifica (En Frio)

e Camara frigorifica para media temperatura (hasta 0°C)
e Medidas: 2,8 m x 1,16 x 2 m de altura

e ZOcalos sanitarios y una puerta batiente
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La significativa diferencia de precio entre los equipos de elaboracion de CIBART y FRUSSO tiene que
ver con la tecnologia de uno y otro. En el primer caso son ollas de acero sin aislacion alguna, en el
segundo caso son tanques aislados y encamisados, preparados para calentar por vapor o enfriar con
una solucién de agua y etilenglicol por ejemplo, proveniente de un chiller el cual esta incluido en el
presupuesto.
A continuacién, se presentan estos datos en forma resumida y por unidad, en este caso por litro, para
comparar y obtener un valor lo més acabado posible en lo que respecta a los costos para elaborar un
litro o una botella de cerveza artesanal.
Ademas, en el caso de los equipos, se estima en funcion de la demanda proyectada, la cantidad de
periodos (afios) que con tal equipamiento se podra abastecer la demanda. El costo unitario de los
mismos que figura en la Tabla N° 29, se calcul6 en funcion de la cantidad de afios o periodos que se
podria satisfacer la demanda y la produccién en litros mensuales proyectada para tales periodos.

Materiales (CIBART) para botellas de 660 ml

Tabla 29 Costo de Materiales x envase 660 ml

Materiales para Envasar (BACH 230) Precio En Délar X 348 Precio dolar Por cada
Envases un bach) Envase 660 ml
Tapas (CIBART) S 3,48 $0,01
Botellas 660 ml (CIBART) $139,20 $0,40
Etiquetas S 3,48 S 0,01

Fuente: Elaboracion Propia

Nota: Los datos empleados para la confeccion de la tabla N°29 fueron obtenidos de los catalogos adjuntos en Anexo V
“Catalogo de equipos, materiales y materias primas empleados en la produccién de cerveza artesanal.”.

Materias primas (CIBART) para botellas de 660 ml
Tabla 30 Materias primas para producir Bach 230 Its. Variedad Pale Ale

MATERIA PRIMA PARA PRODUCIR BACH 230

RECETA PALE ALE ENVASES 660 ml

INGREDIENTES $/KG

MALTA PILSEN $ 9,60
MALTA CARAMELO 60 $ 52,00
LUPULO CASCADE $ 351,51
CLARIFICANTE IRISH MOSS $ 798,60
LEVADURA NOTTINGHAM $ 1.878,60
AZUCAR DE MAIZ 4g 660 ml (1392g) $ 44,80
TOTAL EN PESOS $ 3.135,00

PRECIO EN DOLAR (USS)* uss 195,94
Fuente: Elaboracion Propia
Nota:* Valor 1 Do6lar=$16 - Los datos empleados para la confeccion de la tabla N°30 fueron obtenidos del catalogo adjunto
en Anexo V “Catalogo de equipos, materiales y materias primas empleados en la produccion de cerveza artesanal.”.
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Costo Por Litro en Materia Prima

Tabla 31 Costo por litro en materia prima Pale Ale, Porter, Scotting

Costo por Litro
PALE ALE

PORTER
SCOTTING

Fuente: Elaboracion propia

Délar

S 0,85
S 0,70
S 1,22

Nota: Los datos empleados para la confeccién de la tabla N°31 fueron obtenidos del catalogo adjunto en Anexo V “Catalogo
de equipos, materiales y materias primas empleados en la produccién de cerveza artesanal.”.

Alter-
nativa

Al
A2
B1
B2

C1
Cc2

D1

D2

El
E2

Tabla 31 Precios y costos unitarios de equipos

Equipos completos para elaboracion

CIBART

Equipo A 1.200 Its

Equipo A c/fermetadores extras 2400 Its
Equipo B 1800 Its

Equipo B c/fermentadores extras 3600
Its
FRUSSO

Equipo 1800 lts
Equipo c/fermentadores extras 3600 lts
CIBART - FRUSSO
Equipo A 1800 Its
Sala de coccién CIBART
Sala de fermentacién FRUSSO
Equipo A c/fermetadores extras 3600 Its
Sala de coccion CIBART
Sala de fermentaciéon FRUSSO
Equipos para embotellado
CIBART
Tapadora de pie - 6 mandriles
FRUSSO
Llenadora BO8
Tapadora TO3
Enjuagadora RI 2
Equipos para etiquetar
CADEC
Etiquetadora semiautomatica DECO160
DECO160 c¢/Modulo codificador

Periodos
abastecidos

D RN

Precio Dolar
S 3.187,50
S 3.440,63
S 6.176,95
S 807,66
S 23.117,47
S 32.313,66
S 12.899,00
S 22.094,89
S 86,75
S 3.343,00
S 2.279,00
S 691,00
S 2.952,42
S 3.608,52

Costo de
equipos
prorrateado x It

$0,71
$0,33
$1,37
$0,03

$5,14
$1,17

$2,87

$0,80

$0,02
$0,74

$0,22
$0,07

$0,04
$0,05
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FAINGOLD
F1 Etiquetadora manual 4 S  1.008,00 $ 0,04
Camaras frigorificas
FRIO CAMARAS
Camara p/media t2 2,5x1,5x2,1 4 S 2.225,00 $ 0,08
Osmosis inversa

Acquabio

OSMOSIS INVERSA 7 S 1.931,00 $0,03
PASTEURIZADOR $  2.513,00 $0,01
AIRE ACONDICIONADO S 625,00

BALANZA S 390,00

Fuente: Elaboracion propia
Nota: Los datos empleados para la confeccién de la tabla N°31 véase en:
-Catalogo adjunto en Anexo V “Catélogo de equipos, materiales y materias primas empleados en la produccién de cerveza
artesanal.”
-Capitulo 14-4 Cotizaciones de equipos, materiales y materias primas

La tapadora de FRUSSO T03, posee la misma productividad o incluso menos que la tapadora de pie
de CIBART. La ventaja de la primera en relacion a la segunda es que se evita hacer fuerza para cerrar
la tapa corona, no obstante no es una cuestién relevante dado que no se requiere una gran presion
para realizar esta operacion y de ninguna manera constituye un impedimento para la escala de
produccion prevista.

Se tienen en cuenta 4 variables para la eleccion de los equipos;

e Precio; valor cotizado del equipo.

o Periodos abastecidos; cantidad de afios o periodos que se podran satisfacer la demanda
proyectada con el equipo.

e Tecnologia; materiales constructivos de los equipos, aislacién, encamisado, funciones, etc.

e Amortizacion; costo por litro de cerveza que deberd incorporarse para recuperar el valor del
equipo al momento de su reemplazo.

Se propone inicialmente que el proyecto adopte la alternativa B2, la cual corresponde al equipo de
CIBART de 4 fermentadores para 3600 Its/mes como opcion mas favorable econémicamente.

Posteriormente, se plantea la posibilidad de incorporar equipos mas sofisticados obteniendo asi una
mayor calidad y eficiencia en el proceso productivo, como por ejemplo, la eleccion de la alternativa D1.
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14.5 Cotizaciéon de Obra Fisica

Inicialmente la obra fisica estara determinada por un area de 62 m? en el cual contaré con el area para
la oficina, dos bafos, area de produccién, area de almacenamiento de materia prima y finalizando con
el &rea de envasado, etiquetado y almacén de productos terminados. A continuacion, se detalla un
plano tentativo de la obra fisica de la planta y su respectiva cotizacion.

L 6050,00 {

5997,61 L

Fraccionado, pasteurizado vy
etiquetado

2000,00

3010,00 L

3500,00
|

Almacen de
productos
terminados
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5000,00
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Materias Primas

3500,00

8100,00

L 1697,78 1302,23

|

L 2305,11 J

1500,00

Baino
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Grafico 40 Plano De Planta: Obra Fisica
Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 32 Datos obra fisica

DATOS
Tamafio de terreno 15x 25 m?2
Terreno cubierto 62 m?2
Valor del m2 (UOCRA 2017) 875 Uss/m2
Amortizacién 50 anos
Fuente: Elaboracion propia
Nota: Camara Argentina de la Construccion
Tabla 34 Costo total edilicio

COSTO EDILICIO DOLAR (USs)

Costo Edificado S 54.250

Valor de terreno $18.750

TOTAL $ 73.000

Fuente: Elaboracion propia
Nota: informacion obtenida de inmobiliaria Gancedo 16/03/2016

Tabla 33 Costos Vehiculo

Datos

Vehiculo Kangoo
Amortizacién (afios) 5
Precio del vehiculo (uSs) 15625,00
Seguro (cuota cada 6 meses) 62,5
VTV 18,75
Mantenimiento 156,25
Patente (Anual) 15,1
TOTAL 15877,60

Fuente: Elaboracion propia
Nota: informacion obtenida Concesionaria Renault y Taller Mecanico El Ruso

En relacibn al mantenimiento del vehiculo, los trabajos realizados consisten en el cambio de
distribucion completa (correa, bomba de agua, tensor, correa polyV), cambio de aceite y filtros (gasoil,

aceite y aire).
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15 Localizacion: Macro y Micro
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15.1 Factores que influyen en la localizacion a nivel Macro y Micro.

En la localizacion a nivel macro y micro se estudian aspectos mas particulares a los terrenos.

Transporte: Consiste en la facilidad de acceso de las materias primas y de distribucion de las
mercancias.

Mano de obra: existencia de mano de obra, que tenga la cualificacion adecuada.

Proximidad a las materias primas: supone el abaratamiento de los costes de transporte. Este factor
es importante por la cantidad de materia prima, con lo que su transporte suele ser dificil y costoso.

Factores legales Consideraciones legales y politicas. Estructura impositiva. Leyes de niveles de
contaminacion, especificaciones de construccion, agilidad en la obtencién de permisos para nuevas
instalaciones.

Costos Se considera el precio de terreno, construccion e impuestos
Conservacion del medio ambiente

Disponibilidad de agua en cantidad y calidad

Disponibilidad de cloacas para el tratamiento de efluentes

Impacto socio ambiental Repercusion social que genera la instalacion industrial

Perspectivas de crecimiento Posibilidad de desarrollo en la zona elegida

15.1.1 Aplicacién del Método AHP para la seleccion de la ubicacion de la Cerveceria
(Macro-localizacién).

El proceso analitico jerarquico (Analytic Hierarchy Process, AHP) fue desarrollado por Thomas Saaty
y consiste en formalizar la comprensién intuitiva de problemas complejos mediante la construccién de
un modelo jerarquico.

“El proposito del método es permitir que el agente decisor pueda estructurar un problema multicriterio
en forma visual, mediante la construccion de un modelo jerarquico que basicamente contiene tres
niveles: objetivo, criterios y alternativas (Avila, M.2002). La metodologia consiste en asignar pesos de
importancia a las distintas alternativas por medio de una serie de comparaciones pareadas, con las
gue luego se forma una matriz de comparacion. El fundamento del proceso de Saaty, descansa en el
hecho que permite dar valores numéricos a los juicios dados por las personas, logrando medir como
contribuye cada elemento de la jerarquia al nivel inmediato superior del cual se desprende. Para éstas
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comparaciones se utilizan escalas de razon en términos de preferencia o importancia, sobre la base
de una escala numérica propuesta por Saaty que va desde 1 a 9 como se presenta a continuacion:

Tabla 34 Escala fundamental de Saaty

Escala numérica Escala verbal Explicacion
: : Dos actividades contnbuyen
1 lgual importancia. _ o
por igual al objetivo.
3 Importancia moderada de un La experiencia y el juicio estan a
elemento sobre otro. favor de un elemento sobre ofro.
5 Importancia fuerte de un Un elemento es fuertemente
elemento sobre otro. faverecido.
Importancia muy fuerte de .
7 po Y Un elemento es muy dominante.
un elemento sobre ofro.
: . Un elemente es favorecido por
Extrema importancia de un .pD
9 al menos un orden de magnitud
elemento sobre otro. . .
de diferencia.
2468 Valores intermedios entre Se usan como compromiso
L dos juicios adyacentes. entre dos juicios.
Walores intermedios en Utilizacion para graduacion
Incrementos 0,1 . o
incrementos. mas fina de juicios.

Fuente: “Relative Measurement and Its Generalization in Decision Making Why Pairwise Comparisons are Central in
Mathematics for the Measurement of Intangible Factors. The Analytic Hierarchy/Network Process”. Autor: Thomas L. Saaty.
Link: http://www.rac.es/ficheros/doc/00576.PDF

En resumen, segun Saaty, el método AHP es un modelo de decisién que interpreta los datos y la
informacién directamente mediante la realizacion de juicios y medidas en una escala de razén dentro
de una estructura jerarquica establecida. ™°

Etapas del modelo AHP.
Las etapas generales propuestas por Saaty en la formulacion del modelo son:
Primera Etapa: Modelizacion.

Consiste en construir una estructura jerarquica en la que queden representados tanto el problema
decisional como los distintos criterios y alternativas posibles.

'® hitp://issuu.com/gusstockconchaflores/docs/proyecto_de tesis: _el_modelo_multicriterio. Extraido: [10.2014].
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En nuestro caso, el problema planteado es la eleccién de la mejor localizacion para la planta
cervecera; para ello se establecieron los criterios mas relevantes y las alternativas posibles
denominadas A, B, C y D como se muestra en la siguiente figura:

Eleccién de la Mejor
Localizacién de la

Nivel 1: Propésito del problema decisional. Cerveceria.
)
N' | 2 C t H Aspectos Insumos Accesosyvias l\cﬂzi‘(:;:z:)adael
Ivel 2. Lriterios. Ambientales de Transporte
Consumo
Nivel 3: Alternativas posibles. A B c D

Grafico 41 Diagrama de Jerarquias
Fuente: Elaboracion propia

La alternativa A corresponde a la ubicacién de la planta cervecera en la ciudad de Pellegrini, la
alternativa B corresponde a la ubicacion de la cerveceria en la ciudad de Trenque Lauquen, la
alternativa C corresponde a la localizacién en la ciudad de 30 de Agosto y la alternativa D en la ciudad
de Pehuajo.

Segunda Etapa: Valorizacion.

En la segunda etapa se incorporan las preferencias de los actores mediante los juicios incluidos en
las denominadas matrices de comparacion por pares. El método AHP utiliza una estrategia de
asignacion indirecta por la que el decisor sélo tiene que realizar una valoracion sobre la importancia
del criterio verbalizada en términos cualitativos y después acudir a la escala fundamental de Saaty
para obtener los valores numéricos que se corresponden con su valoracion. Los niumeros de la escala
representan la proporciéon en la que uno de los elementos que se consideran en la comparacion
pareada domina al otro respecto a un criterio que tienen en comun.

Es asi como se elabor6 una tabla de valores subjetivos en la que queda reflejada la matriz 4x4 de
preferencias sobre los criterios definidos anteriormente:

Tabla 35 Matriz de Comparaciones pareadas

A. Ambientales  Insumos Vias Transporte M. de Consumo
A. Ambientales 1 1/5 1/3 1/5
Insumos 5 1 1/2 1/2
Vias Transporte 3 2 1 1/2
M. de Consumo 5 2 2 1

Fuente: Elaboracion propia.
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Posteriormente, se procedid a la resolucion de la matriz 4x4 dando como resultado el vector de
prioridades que representa la importancia relativa de los criterios:

Tabla 36 Matriz de Comparaciones pareadas con los pesos de cada criterio

A. Insumos Vias M. de Pesos
Ambientale Transporte  Consumo
)
A. 1 0,2 0,33 0,2 1,73 0,068
Ambientale
s
Insumos 5 1 0,5 0,5 7 0,27
Vias 3 2 1 0,5 6,5 0,25
Transporte
M. de 5 2 2 1 10 0,39
Consumo
14 52 3,83 2,2 25,23
Fuente: Elaboracion Propia.
A.Ambientales 0,068
. _ Insumos 0,27
Vector de prioridades = Vias de Transporte =3 0.25
M.de Consumo 0,39

Tercera Etapa: Comprobacién de la Consistencia Logica.
El AHP mide la inconsistencia global de los juicios mediante la Proporcion de Consistencia:
Proporcion de Consistencia = indice de Consistencia/indice Aleatorio
Proporcion de Consistencia < 10%

El valor de esta proporcidn de consistencia no debe superar el 10%, para que sea evidencia de un
juicio informado. Si ocurriera el caso de que la proporcién de consistencia es mayor a 10%, entonces
hay que volver a revisar los juicios ingresados en la matriz de comparaciones a pares y solucionar la
inconsistencia.

El indice de Consistencia mide la consistencia de la matriz de comparaciones, mediante la siguiente
formula:

Ecuacién 12 indice de Consistencia
IC =(AMax —n)/(n—1)
Donde:

A: es el méximo valor propio de la matriz de comparaciones a pares.
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n: es el numero de criterios.

Para el caso de estudio, el valor de A es:

Ecuacion 13 A: Maximo Valor Propio De La Matriz De Comparaciones a Pares

0,068
0,27
0,25
0,39

Améx = (14 5,2 3,83 2,2)

Amax = 4,16
Por lo tanto, el indice de consistencia es:

Ecuacion 14 indice de consistencia

Ic = 416 — 4
4-1
IC = 0,053

El indice Aleatorio es el indice de consistencia de una matriz reciproca aleatoria, con reciprocos

forzados, del mismo rango de escala de 1 hasta 9. Saaty ya defini6 esta matriz la que sirve para hacer
los calculos de la proporcion de consistencia:

Tabla 37 indice de consistencia aleatorio en funcién de la dimensiéon de la matriz.

Tamafio 2 3 4 5 6 7 8 9 10
de la

Matriz

indice 0 0,58 0,9 1,12 1,24 1,32 1,41 1,45 1,49
Aleatorio

Fuente: “Relative Measurement and Its Generalization in Decision Making Why Pairwise Comparisons are Central in
Mathematics for the Measurement of Intangible Factors. The Analytic Hierarchy/Network Process”. Autor: Thomas L. Saaty.
Link: http://www.rac.es/ficheros/doc/00576.PDF

En nuestro caso, el indice aleatorio es de 0,9.

Luego, se calculd proporcién de consistencia:

Proporcion de Consistencia = indice de Consistencia/indice Aleatorio

Ecuacion 15 Proporcién de consistencia

pc =223 pc =0,058
0,9

e SjPC =0, la matriz es consistente.

e Si PC < 0,10 la matriz tiene una inconsistencia admisible, lo que significa que se la considera
consistente y el vector de pesos obtenidos se admite como valido.
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o En caso de que RC > 0,10 la inconsistencia es inadmisible y se aconseja revisar los juicios.

Por ende, como PC=0,058 que es < 0,10, podemos concluir que la matriz es consistente y no es
preciso reevaluar los juicios expresados en la matriz.

Cuarta Etapa: Establecimiento de las prioridades locales entre las alternativas.

Una vez obtenida la ponderacién de los criterios, se procede a la valoracion de las alternativas para
asi poder calcular las prioridades locales correspondientes. Para ello, con cada criterio de la jerarquia
se plantea una nueva matriz de juicios por comparacion pareada entre alternativas. El procedimiento a
seguir es el mismo explicado en la segunda etapa, pero esta vez se establece el nivel de prioridad de
una alternativa sobre otra tomando como base de comparacion el grado de cumplimiento o
satisfaccion de cada criterio. La escala a utilizar es la misma.

Finalmente, se calcula el vector de prioridades o pesos y la proporcién de consistencia, como se
procedi6 en la tercera etapa para comprobar la aceptabilidad de los juicios.

Tabla 38 Importancia de las alternativas con relacion a los aspectos ambientales

A B C D Pesos
A 1 0,33 0,5 0,5 2,33 0,108
B 3 1 3 3 10 0,465
C 2 0,33 1 2 5,33 0,248
D 2 0,33 0,5 1 3,83 0,178
8 1,99 5 6,5 21,49

La PC = 0,07, es menor al 10% por lo tanto hay consistencia entre los juicios.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 39 Importancia de las alternativas con relacion a los insumos

La PC = 0,061, es menor al 10% por lo tanto hay consistencia entre los juicios.

Fuente: Elaboracion propia.

A B C D Pesos
A 1 0,2 0,33 0,5 2,03 0,078
B 5 1 3 5 14 0,537
C 3 0,33 1 2 6,33 0,243
D 2 0,2 0,5 1 3,7 0,142
11 1,73 4,83 8,5 26,06
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Tabla 40 Importancia de las alternativas con relacion alas vias de transporte

A B C D Pesos
A 1 0,33 3 2 6,33 0,243
B 3 1 5 5 14 0,537
C 0,33 0,2 1 0,5 2,03 0,078
D 0,5 0,2 2 1 3,7 0,142
4,83 1,73 11 8,5 26,06
La PC = 0,061, es menor al 10% por lo tanto hay consistencia entre los juicios.
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 41 Importancia de las alternativas con relacion a la cercania a los mercados de consumo
A B C D Pesos
A 1 3 5 5 14 0,521
B 0,33 1 3 3 7,33 0,273
C 0,2 0,33 1 0,5 2,03 0,075
D 0,2 0,33 2 1 3,53 0,131
1,73 4,66 11 9,5 26,89

La PC = 0,092, es menor al 10% por lo tanto hay consistencia entre los juicios.
Fuente: elaboracion propia.

Una vez establecidas las prioridades entre las alternativas y obtenidos los respectivos vectores, se
organizé la informacion en una matriz y se calcul6 el producto que corresponde a la multiplicacion de
los pesos o vectores de cada criterio por los pesos de cada alternativa respecto al logro de ese criterio.
La ponderacion final de cada alternativa es la suma de sus productos.

Tabla 42 Resumen final de la informacién obtenida

Criterio Alternativa Producto

| A B C D A B C D
Asp. 0,068 0,108 0,465 0,248 0,278 0,007 0,032 0,017 0,012
Ambientales
Insumos 0,270 0,078 0,537 0,243 0,142 0,021 0,145 0,066 0,038
Vias de | 0,250 0,243 0,537 0,078 0,142 0,061 0,134 0,020 0,036
Transporte
M. Consumo 0,390 0,521 0,273 0,0/5 0,231 0,203 0,106 0,029 0,051
Total 0,292 0,417 0,131 0,137

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla anterior, se observa que la alternativa B obtiene el nivel més alto de preferencia con el
41,7% del total, por lo que podemos concluir que la mejor ubicacion de la cerveceria elegida bajo este
método es la ciudad de Trenque Lauquen.
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Aplicacion del Método del Centro de Gravedad para la Localizacién de la Cerveceria (Macro
localizacion).

El método del centro de gravedad es una técnica que permite encontrar la mejor localizacion de
instalaciones minimizando los costos de distribucion. Para ello, dicho método tiene en cuenta las
distancias entre las posibles ubicaciones o mercados y los volimenes de productos o materiales
trasladados.

La primera etapa de este método consiste en disponer en un sistema de coordenadas los diferentes
mercados, teniendo en cuenta que, tanto eleccion de la ubicacién del origen de coordenadas como la
escala del sistema, son arbitrarios.

Para el proyecto en estudio, primero se analizé la distribucién del circuito que abarca las ciudades de
Santa Rosa, Catrilo, Pellegrini y Trenque Lauquen, preseleccionado anteriormente mediante un
algoritmo heuristico . A continuacion, se ilustra a escala en un sistema de coordenadas la ubicacién de
las diferentes ciudades del circuito, siendo Trenque Lauquen la coordenada (0;0) del sistema.
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Grafico 42 Ubicacion de las ciudades del recorrido elegido en el sistema de coordenadas.
Fuente: elaboracion propia

Luego, se calcula el centro de gravedad de la distribucion empleando las siguientes ecuaciones:

Ecuacion 16 Coordenada x del centro de gravedad

i Q;
Cx= 2 Q;
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Ecuacion 17 Coordenada y del centro de gravedad
Cy = 2idiy Q;
2iQ:

Donde:
dix = coordenada x de la localizacion i
di, = coordenada y de la localizacion i
Q;= cantidad de bienes transportados desde o hacia la localizacién i

El célculo de las cantidades transportadas se obtuvo a partir del analisis de la demanda y con esa
informacion se confecciond la siguiente tabla donde los datos de las coordenadas en x y en y se
extrajo del Grafico 42:

Tabla 43 Coordenadas y voliumenes transportados hacia los mercados de consumo seleccionados.

Santa Rosa -140 -74 2560
Pellegrini -39 -32 105
Catrilo -63 -49 82
Trenque 0 0 690
Lauquen

Fuente: Elaboracion propia.

Mediante la aplicacion de las ecuaciones antes descriptas, se determiné las coordenadas del centro
de gravedad de la distribucion estudiada, como se muestra a continuacion:

Cx = —107

Cy = -57
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Para realizar un andlisis mas completo aplicando el mismo método, se evaluaron los posibles
mercados de consumo de cerveza artesanal, seleccionando todas las ciudades de la region en un

radio de aproximadamente 200km, como se ilustra en la siguiente figura:
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Grafico 43 Ubicacidon del centro de gravedad de la distribucion.
Fuente: Elaboracion propia.
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Grafico 44 Ubicacidn en un sistema de coordenadas de los posibles mercados de consumo en un radio

de 200km.
Fuente: Elaboracion propia

Posteriormente, se procedié a calcular las coordenadas y los volumenes de dichas ciudades, para
obtener asi las coordenadas del centro de gravedad de la nueva distribucion.

Tabla 44 Coordenadas y voliumenes transportados hacia los mercados de consumo elegidos

30 de Agosto 17 -32 99
9 de Julio 168 59 753
Carlos Casares 126 39 325
Carlos Tejedor 29 66 107
Casbas 21 -89 92
Catrillo -63 -49 82
Daireaux 89 -70 250
General Pico -93 37 1.189
Guamini 30 -118 59
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Henderson 94 -36 178
Pehuajo 77 19 650
Pellegrini -39 -32 105
Quemu Quemu -75 -7 77
Rivadavia -22 56 241
Saliquello -21 -87 157
Santa Rosa -140 -74 2.560
Tres Lomas -11 -55 166
Trenque Lauquen 0 690
Tres Algarrobos -4 88 66
Villegas -26 106 451

Fuente: Elaboracion Propia.

Las coordenadas del centro de gravedad de la anterior distribucion son:
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Grafico 45 Ubicacién del centro de gravedad de la distribucion.
Fuente: Elaboracion propia

Pagina 135 de 210



Cerveceria Artesanal

Proyecto Final - Ingenieria Industrial
Aplicacién del Método de Factores Ponderados (Micro localizacion).

Este método consiste en ponderar los factores mas importantes que influyen en la localizacion de la
planta, de manera que la sumatoria de todos los factores ponderados sume 100. Luego se le asigna
una puntuacién a cada una de las zonas de acuerdo a una escala determinada.

1. Desarrollar una lista de factores relevantes (los factores ya descriptos).

2. Asignar un peso a cada factor para indicar su importancia relativa (los pesos deben sumar 1.00), y
el peso asignado dependera exclusivamente del criterio del investigador.

3. Asignar una escala comun a cada factor (por ejemplo, de 0 a 10) y elegir cualquier minimo.

4. Calificar a cada sitio potencial de acuerdo con la escala designada y multiplicar la calificacion por el
peso.

5. Sumar la puntuacion de cada sitio y elegir el de maxima puntuacion.

Las zonas estaran definidas dentro de la ciudad de Trenque Lauquen como se muestra a continuacion
ver Anexo VII Planilla resumen de zonificacién y normas especificas de:

e Zona 1: Residencial Mixta (RM. Suroeste)
e Zona 2: Residencial Mixta (RM. Noreste)

e Zona 3: Zona Industrial Mixta
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Grafico 46 Plano de zonificacion de la ciudad de Trenque Lauquen.
Fuente: Elaboracion propia.
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Luego, se ponderaron los factores considerados como relevantes, se confeccioné la siguiente tabla
con las puntuaciones de cada una de las tres zonas definidas anteriormente.

Tabla 45 Ponderacion de los factores incidentes considerando cada zona seleccionada

3 7

38 44 44

Fuente: Elaboracion propia.

De esta forma, se obtiene la clasificacion global de cada alternativa realizando la sumatoria de cada
zona por la ponderacion de cada factor.

En este caso, la Zona 2 que corresponde al sector RM Noreste, es la alternativa de mayor puntuacion
(6,35) y por ende, la mas recomendada.
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Aplicacién del Método de Brown y Gibson (Micro localizacién).

El método de Brown y Gibson es una variacion del método de factores ponderados que tiene como
objetivo evaluar diferentes alternativas de localizacién de plantas industriales combinando factores
criticos, cuantificables u objetivos y factores subjetivos.

Este método consta de las siguientes etapas'’:
1. Asignar un valor relativo a cada Factor Objetivo FOi para cada localizacion optativa viable.

Normalmente los factores objetivos son posibles de cuantificar en términos de costo, lo que permite
calcular el costo total anual de cada localizacion C;. Luego, el Fo; se determina al multiplicar C; por
la suma de los reciprocos de los costos de cada lugar (1/C;) y tomar el reciproco de su resultado:

Ecuacion 18 Calculo Del Factor Objetivo

Ct;
n 1
=1 Ct;

F0i=

Célculo del valor relativo de los FO; para el caso en estudio:

Tabla 46 Célculo de los factores objetivos de cada alternativa de localizacion a partir de los costos anuales

A (ZIM) 250.000 1050.000 3.770 1.303.770 0,000001  0,3533
B (RM Noreste) 300.000 1050.000 3.250 1.353.250 0,000001  0,3403
C (RM Suroeste) 450.000 1050.000 3.250 1.503.250 0,000001  0,3064
TOTALES 0,000002 1,0000

Fuente: Elaboracion propia.

1. Estimar un valor relativo de cada Factor Subjetivo FSi para cada localizacién optativa
viable.

El caracter subjetivo de los factores de orden cualitativo hace necesario asignar una medida de
comparacion de los distintos factores en orden relativo, mediante tres subetapas:

a) Determinar una calificacion Wj para cada factor subjetivo (j = 1,2,...,n ) mediante
comparacion pareada de dos factores. Segun esto, se escoge un factor sobre otro, o
bien ambos reciben igual calificacion.

b) Dar a cada Localizacién una ordenacioén jerarquica en funciéon de cada factor subjetivo
Rij.

" Fuente: “Administracién de las Operaciones” Autor: Roberto Carro Paz y Daniel Gonzalez Gémez. Universidad Nacional de
Mar Del Plata. Extraido: http://nulan.mdp.edu.ar/1619/1/14_localizacion_instalaciones.pdf.
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c) Para cada Localizacion, combinar la calificacion del factor Wj, con su ordenacion
jerarquica, Rij para determinar el factor subjetivo FSi, de la siguiente forma:

Ecuacion 19 Calculo Del Factor Subjetivo

n
=1

Célculo del valor relativo de los FS; para el caso en estudio:

Ponderacion de los factores subjetivos: Disponibilidad de Servicios>Impacto socio
Ambiental=Facilidad de acceso y transporte.

Calificaciones de los FS en relacion a las alternativas de localizacién:
o Disponibilidad de Servicios = A>B=C
o Impacto Socio ambiental = A<B=C

o Facilidad de acceso y transporte = A>C>B

Tabla 47 Matriz de comparaciones pareadas para el calculo de los factores subjetivos.

Disponibilidad Servicios 0,50
Impacto Socioambiental 0 1 0,25
Facilidad de acceso y O 0,25
transporte

TOTALES 4 1,00

Fuente: Elaboracion propia.

Una vez determinada la ponderacion de los factores subjetivos, se llevdo a cabo la ordenacién
jerérquica de cada factor de acuerdo a las alternativas de localizacion planteadas al comienzo del
estudio.

Tabla 48 Ordenacién jerarquica del FS “Disponibilidad de Servicios” en las localizaciones alternativas.

Comparac. pareadas Suma
Localizacion B C Prefer. Rj1

A
A (ZIM) - 1 1 2 0,25
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B(RMNoreste) 1 | 1 1 0,50
C (RM Suroeste) 0 1—- 1 0,25
TOTALES 4 1,00

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 49 Ordenacion jerarquica del FS “Impacto Socio ambiental” en las localizaciones alternativas

Comparac. Pareadas Suma

Localizacion

A Prefer. Rj2

A (ZIM)

B (RM Noreste)

0 0,00
1 2 0,50

C (RM Suroeste)

B C
0 0
1

1 1—- 0,50

TOTALES

2
4 1,00

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 50 Ordenacion jerarquica del FS “Facilidad de Acceso y Transporte” en las localizaciones alternativas.

Comparac. Pareadas Suma

Localizacion A B C Prefer. Rj3

A (ZIM) 1 1 2 0,67

B (RM Noreste) 0 0 0 0,00

C (RM Suroeste) 0 1 1 0,33

TOTALES 3 1,00

Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 51 Determinacion de los Factores Subjetivos.

A 0,25 0,50 0,00 0,25 0,67 0,25 0,2917
B 0,50 0,50 0,50 0,25 0,00 0,25 0,3750
C 0,25 0,50 0,50 0,25 0,33 0,25 0,3333
TOTALES 1,0000

Fuente: Elaboracion propia.

2. Combinar los Factores Objetivos y Subjetivos, asignandoles una ponderacién relativa, para
obtener una medida de preferencia de localizacion (MPL).

Una vez valorados en términos relativos los valores Objetivos y Subjetivos de localizacion, se
procede a calcular la medida de preferencia de localizacion mediante la aplicacion de la siguiente

formula;
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Ecuacién 20 Medida De Preferencia de Localizacion

MPL; = K « FO; + (1 — K) * FS;

La Importancia relativa diferente que existe, a su vez, entre los Factores Obijetivos y Subjetivos de
localizacién hace necesario asignarle una ponderacion K a uno de los Factores y (1 - K) al otro, de tal
manera que se exprese también entre ellos la importancia relativa. Si se considera que los Factores
Objetivos son tres veces mas importantes que los Subjetivos, se tiene que K = 3 (1 - K). O sea, K =
0.75.

Obtencion de la MPL para el caso analizado:

Tabla 52 Obtencién de la Medida de Preferencia de Localizacién

A 0,75 0,3533 0,25 0,2917 0,3379
B 0,75 0,3403 0,25 0,3750 0,3490
C 0,75 0,3064 0,25 0,3333 0,3131

1,0000

Fuente: Elaboracion propia.
3. Seleccionar la ubicacion que tenga la maxima medida de preferencia de localizacion.

La alternativa de localizacién elegida serd la de mayor valor de medida de preferencia. Cabe
mencionar que un cambio en la ponderacion entre factores objetivos y subjetivos podria llevar a un
cambio en la decision final.*®

La seleccién de la mejor localizacion de la Cerveceria artesanal bajo este método es la alternativa B,
gue corresponde a la Zona Residencial Mixta Noreste (R.M Noreste).

18 http://davinci.ing.unlp.edu.ar/produccion/catingp/Capitulo%208%20LOCALIZACI%D3N.pdf
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15.2 Localizacién Final de la Cerveceria Artesanal.

A partir de la aplicacién y el analisis de diferentes métodos de localizacidon de plantas industriales, se
determind la ubicacion final de la cerveceria, como se observa a continuacion:

FLANO D= ZONIFICATION DE TRENCUE LAUCUEN - ANEXD | - “\.‘A

Pedta s e S s e s Sl LS L S p Sl d LSS ah Sa =

ZOMNA RESIDENCIAL
% MIXTANORESTE

Grafico 47 Ubicacion de la cerveceria
Fuente: Elaboracion propia
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16 Analisis técnico
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El andlisis consistira en la comparacién entre la produccion de cerveza carbonatada lista para envasar
y comercializar, y la cerveza denominada “verde”, que requiere de una segunda fermentacién en
botella durante dos semanas para generar el dioxido de carbono y el alcohol final.

Para esto, se tendrd en cuenta costos de los equipos e insumos necesarios para cada método de
produccién, y los tiempos que requieren cada uno.

16.1 Carbonatacién natural

Este es el método mas comun y difundido entre los cerveceros artesanales. Consiste en realizar una
segunda fermentacion en botella de alrededor de 2 semanas en un lugar aclimatado, para que la
cerveza alcance la gasificacion deseada.

La principal desventaja de este proceso es el tiempo que se requiere para lograr la carbonatacién
natural. Por otro lado es factible que las botellas evolucionen de manera distinta y por consiguiente se
tengan diferencias en una misma partida. Otro inconveniente que presenta este proceso, es que
precipitaran dentro de la botella las levaduras encargadas de la fermentacion, no obstante las misma
no presentan ningun tipo de riesgo para la salud y son totalmente comestibles, es comudn en este tipo
de cervezas, basta con servir la bebida cuidando de que el sedimento quede en la botella.

Una alternativa para solucionar algunos de los problemas planteados, es realizar la segunda
fermentacion en el mismo fermentador, esto supone como ventaja que la partida sera mas pareja y los
sedimentos podran filtrarse. Como contrapartida, esto significa mantener los fermentadores ocupados
durante tres semanas en lugar de solo una, de tal manera que se reduce drasticamente la capacidad
de produccion, o bien se debera tener el doble de fermentadores.

Por otro lado, el hecho de que fermente dentro de la botella, garantiza que se consumira el oxigeno, lo
cual es de vital importancia, ya que de lo contrario, la bebida comienza a oxidarse originando sabores
y aromas desagradables.

Las principales ventajas de este método es que permite elaborar con equipos mas basicos y
econdémicos, y con menos insumos, como se describe a continuacion.

Para la etapa de fermentacion alcanza con tener fermentadores plasticos, los cuales deberan estar en
una habitacion aclimatada a la temperatura de fermentacion. Ademas, depende de la levadura que se
utilice, en el caso de las levaduras de alta fermentacion o tipo Ale, éstas trabajan en un rango
aproximado de entre 15°Cy 24 °C.

Luego, en la etapa de envasado, esta cerveza “verde” puede ser envasada mediante embotelladoras
por gravedad para liquidos sin carbonatar, las cuales resultan mas econémicas. Excepto en el caso
gue se haya optado por realizar la segunda fermentacion dentro del mismo fermentador, en tal caso la
bebida ya esta gasificada y por lo tanto se debera envasar mediante una llenadora falso isobarico.
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16.2 Carbonatacion Artificial

Este método consiste en inyectar por medio de garrafas el CO, al tanque fermentador o a los barriles
durante 2 o 3 dias, hasta que el gas se diluya en el liquido, en lugar de esperar a que se genere de
manera natural.

La desventaja es que se necesitan equipos MAS CcOStosOs e insumos extras. Si se tienen
fermentadores de plastico, éstos no soportan la presién que genera el gas carbdnico al momento de
inyectarse. Por tal motivo se debera trabajar directamente con fermentadores de acero inoxidable.

Luego, se tendra un costo adicional en equipamiento como los tanques de gas carbonico, y accesorios
tales como acoples y reguladores, ademas del costo del gas que pasara a ser una materia prima.

Durante el envasado, los liquidos carbonatados no pueden ser envasados con cualquier maquina, sino
gue son maquinas especificas para tal fin, y son mas costosas que las primeras. Ademas, se debe
tener especial cuidado de no dejar oxigeno dentro de la botella, “barriendo” con CO, el aire, para evitar
gue la bebida pueda llegar a oxidarse.

La ventaja de este método es que permite lograr una produccién mas pareja en una misma partida, lo
gue constituye una mayor calidad del producto final.

En cuanto a los tiempos de produccién, con este método se mantendran los fermentadores ocupados
durante al menos 10 dias, en tanto con la carbonatacion natural los mismos estaran en uso durante 7
dias si se realiza la segunda fermentacion en botella, o si se continda con la segunda fermentacién en
el mismo fermentador, permaneceran inutilizados durante 21 dias.

Ahora se procede a analizar el equipamiento necesario para cada caso, asi como el tiempo de
produccién y los costos asociados, a fin de evaluar ambos métodos y seleccionar el mas conveniente.

En los graficos que se muestran a continuacién, se observan los diagramas de Gantt para la
elaboracion de cerveza con carbonatacién natural y artificial, en los mismos estan resaltados para
ambos métodos, los momentos en que finalizan las partidas y estan listas para su comercializacion.

En este caso se compararon la carbonatacién natural con segunda fermentacién en botella y la
carbonatacion artificial con inyecciéon de CO, en el mismo fermentador.
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Tabla 53 Diagrama de Gantt de las operaciones para carbonacion natural

Tiempo (Dias)

Coccion

11 12 13

14 15 16 17

18 19 20 21

22

23 24 25 26 27 28

29 30

Primera fermentacion

Envasado

Partida lista para
comercializar

Segunda Fermentacion

[e———

Coccién

Primera fermentacion

Envasado

Segunda Fermentacion

Coccién

Primera fermentacion

Envasado

Segunda Fermentacion

Coccién

Primera fermentacion

Envasado

Segunda Fermentacion

Coccién

Primera fermentacion

Envasado

Segunda Fermentacion
Operacion

Coccién

31

32

33 34 35

36 37

38 39 40 41 42 43

Tiempo (Dias)
4 45 46 47

48 49 50 51

52

53 54 55 56 57 58

59 60

Primera fermentacion

Envasado

Segunda Fermentacion

Coccién

Partida lista para
comercializar

Primera fermentacion

Envasado

Segunda Fermentacion

Coccion

Primera fermentacion

Envasado

Segunda Fermentacion

Coccién

Primera fermentacion

Envasado

Segunda Fermentacion

Coccion

Primera fermentacion

Envasado

Segunda Fermentacion

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 54 Diagrama de Gantt de las operaciones para carbonacion artificial

A2 Tiempo (Dias)
Operacion
1 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

Coccion

Primera fermentacion Partida lista para
Inyeccion CO2 | comercializar

& J
Envasado I‘
Coccion

Primera fermentacion
Inyeccion CO2
Envasado |<_
Coccion

Primera fermentacion
Inyeccion CO2
Envasado

Coccion

Primera fermentacion
Inyeccién CO2
Envasado

Coccion

Primera fermentacion
Inyeccién CO2
Envasado

Operacion ienpoi(Dlas)
31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60
Coccién

Primera fermentacion
Inyeccién CO2 Partida lista para

Envasado comercializar

Coccién

Primera fermentacion
Inyeccién CO2
Envasado

Coccién

Primera fermentacién
Inyeccién CO2
Envasado | €
Coccién

Primera fermentacién
Inyeccién CO2
Envasado |
Coccién

Primera fermentacion
Inyeccién CO2
Envasado

Fuente: Elaboracion propia

Se observa en los gréficos que el ciclo con carbonatacion natural es mas corto, que gasificando
artificialmente. En el primer caso, se tiene una partida de produccion cada 9 dias, mientras que en el
segundo caso se obtienen cada 12 dias.

Surge del analisis que la carbonatacion natural es la alternativa mas recomendable, porque no solo
permite obtener partidas de produccibn en menos tiempo, sino que también requiere menos
equipamiento, y éstos ademas son mas econdmicos. Conjuntamente, se necesitan menos materias
primas ya que no se precisa incorporar el CO,, y de este modo se requiere menos mano de obra, dado
gue la segunda fermentacion en botella no demanda ninguna operacion, mientras que la inyeccion de
CO, debe ser realizada por un operario, y ademas, como todo elemento sometido a presion, esto
constituye un riesgo tanto a las personas como a los equipos e instalaciones.
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Como se explicé antes, con el método seleccionado uno de los inconvenientes es la sedimentacion en
la botella, no obstante dentro del &mbito esto es considerado como sefial de pureza, y le confiere un
plus como producto artesanal. Claro que una persona que no esté debidamente informada podria
pensar que se trata de algun tipo de defecto, o de un producto en mal estado, por este motivo es
imperioso realizar una buena campafa publicitaria e informativa.

Por otro lado, estas levaduras remanentes que quedan en la botella, hacen que la cerveza siga
evolucionando con el tiempo, en un proceso similar al afiejamiento de los vinos, acentuando su
caracter y logrando flavores Unicos. Esto siempre y cuando se almacene correctamente, en lugares
frescos y resguardados de la luz solar.

16.3 Descripcion de las operaciones

A continuacion se procedera a detallar las operaciones para el proceso productivo de la cerveza
artesanal, teniendo en cuenta los equipos y procesos que se han seleccionado.

Para esto se describiran los pasos para la elaboracién de una partida o Bach de 230 litros de cerveza
estilo Pale Ale.

Molido de la malta

La mezcla de maltas a utilizar para la elaboracion de la receta se introduce en la tolva del molino a
rodillo, cuya capacidad es de 25 kilogramos, el cual quiebra el grano a razén de 800 kg/hora con un
motor de 1,5 HP.

Para el caso de la Pale Ale, se debera moler un total de 53,7 kilos de malta, de los cuales 49,44 kilos
corresponde a la malta base, en este caso malta Pilsen, y 4,26 kilos de malta Caramelo 60.

Maceracion

En la olla de licor se agrega aproximadamente 250 litros de agua proveniente del equipo de osmosis
inversa, y se calienta hasta los 68 °C. Luego se trasvasa alrededor de 50 litros a la olla de macerado,
la cual se pondrd a calentar también para mantener la temperatura constante en 68 °C.
Posteriormente, comienza a introducirse en la olla de macerado las maltas molidas, provenientes del
paso anterior, gradualmente en forma de lluvia mientras se revuelve con una pala para evitar la
formacion de grumos. A medida que el empaste se vaya poniendo “pesado”, se va agregando mas
agua desde la olla de licor, hasta incorporar la totalidad de los granos, y se continua agregando agua
hasta aproximadamente 160 - 165litros.

Este empaste se deja macerar durante 40 minutos a temperatura constante. Pasado este tiempo, se
debe comenzar con el Sparging o recirculado, esto se realiza por medio de una bomba, la cual toma el
mosto desde la salida ubicada en la parte inferior de la olla, y lo reintroduce a la misma por la parte
superior a través de un conducto con orificios, de manera que ingresa en forma de lluvia, esto es para
evitar formar surcos en la cama de granos que se han asentado en el doble fondo de la olla. Este
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proceso se realiza durante 20 minutos y tiene como objetivo clarificar el mosto, ya que la cama de
granos actia como filtro reteniendo particulas. Antes de comenzar la etapa siguiente, es
recomendable realizar la prueba de lodo, que consiste en tomar una muestra del mosto en una
capsula de Petri o similar, y afiadirle unas gotitas de lodo, si este se torna azulado, significa que hay
presencia de almidon, por lo tanto se debe continuar macerando, si mantiene su color rojizo es porque
todo el almidén se a disgregado en azucares simples, y por lo tanto se estd en condiciones de
comenzar el lavado. Mientras tanto se aumenta la temperatura de la olla de licor hasta los 75 °C.

Mashing (lavado de granos)

Una vez finalizada la etapa de Sparging, el mosto de la olla de macerado se trasvasa a la olla de
hervido, al mismo tiempo y con el mismo caudal, se va incorporando a la olla de macerado por el
conducto Sparging, el agua a 75 °C de la olla de licor para realizar el Mashing o lavado de granos.
Esta etapa tiene como objetivo extraer los Ultimos azucares que quedan en el empaste. El hecho de
mantener el caudal de entrada y salida iguales, es para asegurar una capa de liquido, que sera de
alrededor de 3 centimetros, sobre la cama de granos, a los efectos de protegerlos del aire y asi evitar
su oxidacion.

El mosto que sale inicialmente de la olla de macerado, es decir, los 160 litros originales, sale con una
densidad aproximada de 1080, en la medida que se va lavando, el mosto va disminuyendo
progresivamente su densidad. En esta instancia existen dos factores importantes a controlar, no es
recomendable lavar a una densidad inferior de 1010, por lo que se debera ir tomando muestras del
flujo que entra a la olla de hervido para asegurarse que no baje de ese valor. Esto es debido a que se
corre el riesgo de empezar a extraer taninos y otras sustancias astringentes del grano que no son
deseables. Por otro lado, cada receta tiene unos parametros de densidad inicial y final determinados,
es decir, la densidad al finalizar la etapa de hervido, y la densidad al finalizar la fermentacion
respectivamente. En este caso, para elaborar Pale Ale, la densidad inicial es de 1053, por lo tanto se
debera tomar muestras hasta que la densidad de la mezcla en la olla de hervido alcance el valor
deseado, en ese momento termina la etapa del Mashing, que para ese entonces, se habran
incorporado alrededor de unos 108 litros, dependiendo de la calidad del grano, la calidad de la
molienda, las temperaturas del proceso, etc.

Hervido

Finalizada la etapa anterior, se tendra en la olla de hervido aproximadamente 270 litros de mosto con
una densidad de 1045, ya que se debe tener en cuenta que durante la etapa de hervido, se va a
evaporar una cantidad de agua que es constante y depende de cada equipo, en general estos
evaporan a razon de un 10% del volumen por hora. Para esta receta se hervird durante 90 minutos,
por lo tanto, se asume que se evaporara un 15% del volumen, lo que equivale a alrededor de 40 litros.
Por lo tanto si se desea una densidad inicial de 1053 (densidad al finalizar el hervido), se debera
comenzar con una densidad menor, de tal manera que al evaporarse parte del agua se consiga la

densidad buscada, esta densidad se calcula como sigue.
Ecuacion 21 Densidad (1)

(1) Vi*Pp =V, %P,
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Donde:
V1. Volumen de mosto antes de hervir
V,: Volumen de mosto luego de hervir
P1: Grados Plato antes de hervir (densidad)
P,: Grados Plato luego de hervir (densidad)

La escala Plato es una escala derivada de la escala Balling y es de uso habitual en cerveceria. Para
convertirlos a valores de densidad se aplica la formula;

Ecuacion 22 Densidad (2)

(2) D =P *4+1.000
Donde:
D: Densidad
P: Grados Plato
Asi, para el caso de la Pale Ale, si se desea obtener una partida de 230 litros, suponiendo una
evaporacion del 15% para los 90 minutos, se debera comenzar el hervido con 270 litros
aproximadamente.
Luego, para conocer en qué momento finalizar el Mashing o lavado, aplicamos la formula antes
descripta. Si se desea una densidad inicial de 1053, esto es, de la formula (2);

D —1.000
D =Px4+1.000> P=—"p—
1053 — 1.000
Py = ——————=1325

Ahora se aplica la férmula (1):

Vl*P1=V2*P2
270 P; =230% 13,25 - P; = 11,29

Ahora, de la férmula (2) obtenemos la densidad;

D =P=x4+1.000
D =11,29% 4+ 1.000 = 1.045

Para la medicion se utiliza un sacarimetro o un refractdmetro, también es frecuente tomar muestras en
una probeta y medir directamente su densidad con un densimetro, aunque este Ultimo tiene la
desventaja que se necesitan muestras mas grandes, para poder hundir el instrumento en el liquido,
mientras que en los otros solo se utilizan unas pocos gotas, y ademas los densimetros estan
calibrados para medir la muestra a una determinada temperatura, generalmente 15 °C, en caso de que
la muestra no esté a la temperatura de calibracion, se debe aplicar un factor de correccion, el cual
introduce un error que aumenta cuanto mayor sea la correccion a realizar. O bien, se debe enfriar la

Pagina 151 de 210



Cerveceria Artesanal

Proyecto Final - Ingenieria Industrial
muestra hasta una temperatura igual o cercana a la del instrumento para evitar el error. Esto no ocurre
con el sacarimetro o el refractometro ya que la medicion es independiente de la temperatura.

Hechos los célculos y una vez obtenidos la cantidad y densidad deseadas para el mosto, este se deja
hervir durante 90 minutos. A los 30 minutos de hervor, se realiza la primera adiciéon de lapulo, que para
este caso sera de 475 gramos de la variedad Cascade. A los 45 minutos se realiza la segunda adicion
de 255 gramos de lipulo Casacade. 10 minutos antes de la finalizacion del hervor, se agregan 20
gramos de lIrishMoss, un clarificante que permite condensar proteinas y otras impurezas que
precipitarédn por diferencia de densidad. Por dltimo, la tercera adicion de 145 gramos de lUupulo Kent
Golding o Casacade 2 minutos antes de que finalice el hervor. El tipo de ldpulo y la cantidad a utilizar
asi como el momento en que se agregan dependen de la receta que se vaya a elaborar y de las
preferencias del maestro cervecero. No obstante, esto tiene que ver con el grado de amargor y aroma
gue se desee introducir en la cerveza, a mayor tiempo de hervido el lUpulo libera mas alfa acidos
confiriéndole amargor, y al mismo tiempo disminuye el aroma, por este motivo en general se agregan
en etapas para que el producto final tenga todos los atributos organolépticos, en las proporciones que
dependen del estilo y de las particularidades de quien elabora.

Finalizado el tiempo de hervor, se debe realiza el Whirpool, operacion que consiste en provocar un
“torbellino” en el liquido, en sentido horario, de manera vigorosa, y se deja reposar el liquido durante
15 minutos. Esto tiene como finalidad que las particulas sélidas e impurezas precipiten y condensen
en el fondo y al centro de la olla, formando lo que se conoce en la jerga como “turbio caliente”. En la
practica esto se realiza revolviendo a mano con una pala, o por medio de un recirculado del mosto que
reingresa a la olla de manera tangencial como es el caso del equipo bajo estudio, o a través de un
agitador.

1° Fermentacioén

Finalizada la etapa anterior, luego que decantaran las impurezas, el mosto aun caliente se trasvasa al
fermentador, pasando por un intercambiador de calor contracorriente, que reduce la temperatura del
liquido a la temperatura de fermentacion, en este caso 20 °C. Una vez trasvasado todo el mosto al
fermentador, éste se debe oxigenar para lograr una 6ptima reproduccién de las levaduras, sobre todo
en las primeras 24 horas. Para esto se utiliza un aireador con filtro de aire sanitario de 0,22 micrones,
0 a través de un tubo de oxigeno medicinal, en ambos casos se introduce una manguera al tanque con
una piedra difusora en el extremo. Esto se realiza por espacio de un par de minutos, hasta que se
observe una capa de espuma de varios centimetros de altura.

Otra opcion para la oxigenacién del mosto, consiste en airear el flujo del mosto a la salida del
contracorriente por medio de un acople tipo “T”, de manera que ingrese al tanque ya oxigenado.
Mientras tanto, se debe activar la levadura, para esto en vierten en este caso 75 gramos de levadura
Windsor o Nothingham en 2 litros de agua estéril a 30 °© C. Para esterilizar el agua simplemente se la
hierve y se deja enfriar tapada, para evitar contaminacién, hasta la temperatura deseada. Una vez
espolvoreada la levadura en el recipiente, se deja reposar sin agitar durante 15 minutos para que se
hidrate. Pasado ese tiempo, se vierte una muestra de mosto, alrededor de medio litro, en el recipiente
con las levaduras y se agita suavemente. Pasado un par de minutos, si se observa formacion de
espuma, es indicativo de que las levaduras estan en buenas condiciones y se puede incorporar la
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mezcla al tanque, de esta manera se evita contaminar todo el tanque en caso de que las levaduras,
por mala conservacion u otras causas, no estuviesen en condiciones.
A partir de la inoculacion con las levaduras, el tanque fermentador se cierra, y deberd permanecer
durante 7 dias en una habitacion aclimatada a 20 °C, para el caso de estas levaduras en particular.

Etiquetado

Antes de envasar, se deben etiquetar los envases, para esto de toma una caja con botellas de la
medida a utilizar, se la coloca en la mesa al lado de la maquina etiquetadora y se procede a
etiquetarlas, ubicando los envases de a uno en la maquina, la cual realiza el etiguetado en forma
automatica, y luego se la va depositando al otro lado de la maquina cerca de la maquina llenadora.

Envasado

Trascurridos los 7 dias, se esta en condiciones de envasar lo que se denomina “cerveza verde”. Lo
primero es purgar el tanque de las levaduras muertas o inactivas, y cualquier otra particula o coagulo
gue se halla formado. Para esto, los tanques fermentadores tienen forma de cilindro conicos, con una
pendiente de 60° que permite que el sedimento que haya precipitado se acumule en el fondo, el cual
serd purgado por medio de una valvula ubicada en el fondo del tanque, hasta que comience a salir
cerveza limpia, en ese punto se cierra la valvula, y se conecta entonces a la maquina llenadora para
comenzar a embotellar. Para esto se toman los envases ya etiquetados vy, se les aflade 2 gramos de
azucar de maiz a cada envase de 330 ml, y 4 gramos a los de 660 ml. Esto se realiza para que las
levaduras remanentes fermenten el azlcar y con ello se consiga la carbonatacién y el alcohol
deseados. Luego se los coloca de a uno en la maquina llenadora, se acciona esta con la medida a
llenar, y al terminar se retira la botella llena, se le coloca una tapa corona por encima, se la ubica en la
tapadora de pie, y se acciona esta manualmente por medio de una palanca para cerrar la corona.
Estos pasos se repiten tantas veces como botellas se deban llenar, dependiendo del tamafio de las
mismas. En el caso de llenar igual cantidad de botellas de 330 y 660 ml., se deberan llenar 462
botellas para los 230 litros de cerveza.

2% Fermentacion

Una vez llenas las botellas, se las coloca en cajones plasticos de 40,5 x 30 x 30 cm (largo, ancho,
alto). En el caso de las botellas de 330 ml, estas tienen un didmetro de 6,16 cm, con lo cual se pueden
ubicar hasta 32 botellas, en el caso de los envases de 660 ml, su diametro es de 7,53 cm, por lo que
se pueden colocar hasta 21 botellas por cajén. Luego, los cajones con las botellas llenas se trasladan
a la camara frigorifica donde permaneceran durante 14 dias a 16 °C. La carbonataciébn generada
durante esta etapa, le dard al producto final una espuma abundante y duradera, esta a su vez
depende de la cantidad de azlUcar que se agregue a las botellas, lo cual depende del estilo y las
preferencias de quien elabora, no obstante no se recomienda utilizar mas de 8 gramos por litro ya que
podria generar un efecto “volcan” al destaparlas, o incluso podrian llegar a explotar durante la guarda.
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16.4 Hojas de proceso

A continuacién se muestran las hojas de procesos, las cuales son la guia del operario para la
fabricacion del producto.

Fabricacion de cerveza artesanal

Fase N2 1: Molido de la malta |Operario: 1

|Lugar: Sala de coccion

Sub- op. Descripcion MateriaI./ Materia | Canti- Maqui_na/ Tien.1po Temp. Distancia| Observaciones
fase prima dad Herramienta (Min) | (2C)
1 1.1 Pesar malta base Malta Pilsen 49,44 kg. Balanza 5
1.2 Pesar malta especial Malta Caramelo 60 | 4,26 kg. Balanza 3
2 |21 Moler maltas Mezcla de maltas | 53,7 kg. | Molino a rodillos 6

Fuente: Elaboracion propia
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Fabricacion de cerveza artesanal

Fase N2 2: Maceracion

|Operario: 1

|Lugar: Sala de coccién

Sub- L, Material / Materia | Canti- Maquina / Tiempo| Temp. | . ) )
Op Descripcion i R . Distancia [ Observaciones
fase prima dad Herramienta (Min) | (2C)
1.1 Incorporar agua en olla de licor desde Osmosis inversa (A) 50
1 osmosis inversa Agua 250 Its. Olla de Licor (B)
1.2 Calentar agua en olla de licor Mechero industrial 68
2.1| Trasvasar agua desde ollade licoraollade Olla de macerado (C)
2 macerado Agua 501ts |Bomba de trasvase (E) 68
2.2 Mantener temperatura Mechero industrial
3.1| Incorporar maltas molidas en olla de Mash Maltas molidas |53,7 kg.| Olla de macerado (C) Revolver a medida
3 | 3.2 Incorporar agua en olla de macerado desde Agua 160 Its. Olla de Licor (B) 68 que se agregala
ollade licor Bomba de trasvase (E) malta para evitar
4 4.1| Macerar empaste a temperatura consante 160 Its. Olla de macerado (C) 40 68
4.2 Comenzar recirculado o Sparging Mosto Bomba recirculado (F)| 20

Fuente: Elaboracion propia
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Fabricacion de cerveza artesanal
|Operario: 1

Fase N2 3: Mashing

|Lugar: Sala de coccién

Sub- op. Descripcion Material./ Materia | Canti- Maqui.na / Tien.npo Temp. Distancia Observaciones
fase prima dad Herramienta (Min) | (2C)
1 ]11 Elevar temperatura de olla de licor Agua 1201ts.| Ollade licor (B) 75
2.1 Trasvasar mosto a olla de hervido Mosto Bomba recirculado (F) Ambos caudales
2 |22 Incorporar agua a la olla de macerado Agua Bomba de trasvase (E) 75

deberan seriguales
desde olla de licor a travez del Sparging

Fuente: Elaboracion propia
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Fabricacion de cerveza artesanal
Fase N2 4: Hervido |Operario: 1

|Lugar: Sala de coccion

] o
-
Fa
vl anl i 71 | wnll
> - - - -
) s ¥ -l i
Sub- Op. Descripcion Mat?"al,/ Canti- Maqw.na / T|erf1po Temp Distancia [Observaciones
fase Materia prima | dad Herramienta | (Min) |.(2C)
1.1 Hervir el mosto Mosto 270 Its. 90
1.2 Afadir el Lupulo 30' despues de Lupulo Cascade | 475gr.
comenzado el hervido
1.3 Afadir el Lupulo 45' despues de Lupulo Cascade | 255 gr.
1 comenzado el hervido Ila de hervido (D 100
1.4| Afadir clarificante 80' despues de Irish Moss 20gr.
comenzado el hervido
1.5 Afadir el Lupulo 88' despues de Lupulo Cascade | 145gr. Puede sustituirse
comenzado el hervido por Kent Golding
2 |21 Whirpool Mosto Bomba recirculado 15

Fuente: Elaboracion propia
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Fabricacion de cerveza artesanal
Fase N2 5: 12 Fermentacién |Operario: 1 |Lugar: Sala de coccién
=
H H Ay
- - il — H
D. — ~— H__ ﬂf =
— ¥ IR —_—
— 3
& ;: R e m Lo
W) G f \ | - -
F=_¢ ! | i - | |
Sub- op. Descripcion Material./ Materia | Canti- Maqui.na/ Tien.npo Temp. Distancia|Observaciones
fase prima dad Herramienta (Min) | (2C)
1.1| Trasvasar mosto al fermentador Mosto 230 Its. |Bomba recirculado (F)
1 Intercambiador de 20
calor (G)
2 |21 Oxigenar mosto Mosto 230 Its. Oxigenador 3 20
3 31 Activar levaduras Agua esteril 2lts. 15 30
Levaduras Windsor| 75gr. Puede ser Nothingham
4 4.1| Incorporar levaduras hidratadas en Mosto Fermentador (H) 20
el fermentador Levaduras
5 [5.1 pjar fermentar en habitacién aclimata Mosto 230 Its. Fermentador (H) 7 dias 20

Fuente: Elaboracion propia
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Fase N2 6: Etiquetado

Fabricacion de cerveza artesanal

|Operario: 1

|Lugar: Sala de envasado

Sub- op. Descripcion MateriaI./ Materia | Canti- Maqui.na / Tien-mpo Temp. Distancia|Observaciones
fase prima dad Herramienta (Min) | (2C)
1 (11 Ubicar los envaces cerca de la maquina Envases
) 2.1 Colocar envases en la maquina para Envases Etiquetadora
etiquetar
3 3.1| Depositar envases etiquetados al otro lado Envases

de la maquina

Fuente: Elaboracion propia

Pagina 159 de 210



Cerveceria Artesanal
Proyecto Final - Ingenieria Industrial

Fabricacion de cerveza artesanal

Fase N2 7: Envasado

|Operario: 1 |Lugar: Sala de envasado

Sub- op. Descripcion Material./ Materia | Canti- Maqui.na / Tierf!po Temp. Distancia|Observaciones
fase prima dad Herramienta (Min) | (2C)

1 11 Purgar tanque fermentador Cervezaverde Fermentador

1.2 | Conectar fermentador con embotelladora Bomba

2 |21 Incorporar azucar de maiz a envases Azucar de maiz | 6gr/It

3 |31 Llenar envases a la medida Cerveza verde Embotelladora

4 4.1 Colocar tapa corona Envases Tapadora de pie

Tapas corona

Fuente: Elaboracion propia

Fase N2 8: 22 Fermentacion

|Operario: 1 Lugar: Sala de envasado

Sub- s Material / Materia | Canti- Maquina Tiempo| Temp. | . . .
Op. Descripcion ,/ q R / 'p P Distancias |Observaciones
fase prima dad Herramienta (Min) | (2C)
11 Colocar botellas Ilenas en cajones Botellas
1 |[1.2] Llevarlos cajonesacamara o habitacién Cajones 14 dias 16

aclimatada
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Fuente: Elaboracion propia

17 Disefio y distribucion en planta
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17.1 Alternativas y seleccion de Lay Out en funcion de factores y objetivos

En este punto se desarrollaran alternativas de Lay-Out, en funcion de los equipos, materias primas y
de los procesos involucrados. Se tendra en cuenta ademas, la posibilidad de ampliacién de las
instalaciones en un futuro.

Los mismos seran realizados sobre un terreno de 15 metros de frente por 25 de fondo,
correspondiente a la zona RM (Residencial Mixto) de la ciudad de Trengque Lauquen.

Los terrenos de la zona RM elegida, poseen una superficie de 375 m?, con los siguientes factores de
utilizacién: F.O.T = 1,8; F.0.S = 0,6; C.A.S = 0,2. Lo que significa que puede construirse hasta 225 m?
cubiertos en planta baja, y de los 150 m? restantes 75 debera ser destinados a terreno natural, libre de
toda edificacion, forestado y parquizado. Ademas, podran construirse hasta 2 niveles sobre la planta
baja.

A continuacién se presenta el Lay-Out elegido de las diferentes alternativas disefiadas con la mejor
distribucion en planta. La alternativa 1 seleccionada cumple con el objetivo de evitar:

En el &rea de recepcién y despacho de Materia Prima:
e Congestion de materiales
o Demoras de los vehiculos proveedores
e Excesivos movimientos manuales o remanipulacion
o Demoras en los despachos
e Roturas o pérdidas de materiales

En area de Almacenes
e Demoras en los despachos
+ Dafios a materiales almacenados
o Pérdidas de materiales
e Elevada cantidad de material
o Espacio insuficiente para almacenar

En el area de produccion
o Disposicion inadecuada del centro de trabajo

Ambiente
e Condiciones inadecuadas de iluminacién, ventilacion, ruido, limpieza

El 4rea total edificada sera de 62 m? el cual abarca:
e Area de produccion
e Area de fraccionamiento y etiquetado
e Area de almacenamiento de materia prima
e Area de almacenamiento de productos terminados
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Grafico 48 Plano Edilicio de Alternativa 1
Fuente: Elaboracion propia
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Grafico 49 Plano Edilicio de Alternativa 2
Fuente: Elaboracion propia
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17.2 Planteo sistematico de la distribucion

Diagrama De Recorrido

A partir de la alternativa elegida se realizo el andlisis del recorrido, como se muestra en la
siguiente imagen, donde se destaca el sentido del flujo del proceso que se considera mas

conveniente para este estudio.
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Grafico 50 Diagrama de recorrido
Fuente: Elaboracion propia
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Lay- Out con posibilidad de ampliacion:
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Grafico 51 Plano de Futura ampliacion
Fuente: Elaboracion propia
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17.2.1 Diagrama de flujo del proceso

De forma sintetizada queda reflejado en el diagrama de flujo el orden que debe seguir cada
etapa del proceso teniendo en cuenta las entidades externas que pueden influir en el mismo,
tales como los proveedores y clientes, entre los mas importantes.
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Grafico 52 Diagrama de Flujo del Proceso
Fuente: Elaboracion propia
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17.2.2 Diagrama de precedencia

Se ha considerado esta herramienta ya que se adecuaba mejor al proyecto de estudio porque permite
visualizar facilmente aquellas tareas que deben necesariamente efectuarse antes que otras, como por
ejemplo, antes de colocar las tapas a las botellas se debe si o si realizar el llenado de las mismas.

A continuacion se detalla cada una de las actividades del proceso y sus precedentes:

Tabla 55 Tabla de precedencia

ACTIVIDAD | DESCRIPCION PRECEDENCIA
A Recepcion de materia prima -

B Pesaje de materia prima A

C Incorporar agua en olla de licor desde osmosis inversa B

D Trasvasar agua desde olla de licor a olla de macerado C

E Macerar D

F Incorporar maltas molidas en olla de Mash E

G Incorporar agua en olla de macerado desde olla de licor F

H Comenzar recirculado o Sparging G

| Control de ph y Densidad G

J Trasvasar mosto a olla de hervido H-1
K Incorporar agua a la olla de macerado desde olla de licor a través del Sparging J

L Afadir el Lupulo después de comenzado el hervido J

M Whirpool K-L
N Trasvasar mosto al fermentador M

N Oxigenar mosto N

O Incorporar levaduras hidratadas en el fermentador N

P Dejar fermentar en habitacion aclimatada N-O
Q Medir PH P

R Etiguetado U

S Envasado Q-W
T Colocar tapa corona S

U Pasteurizar T

\Y Almacenamiento de Productos terminados R
W Limpieza de Botellas P

A partir de la tabla anterior se confecciono el diagrama de precedencia pertinente:

Fuente: Elaboracion propia

Grafico 53 Diagrama de precedencia
Fuente: Elaboracion propia
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18 Analisis de Impacto Ambiental
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Actualmente, existen disposiciones, tanto locales como nacionales, que afectan el proyecto en estudio,
siendo necesario identificarlas y evaluar su influencia en el desarrollo de la actividad.

A nivel nacional, el Codigo Alimentario Argentino, da los lineamientos que deben cumplir las
personas, fisicas o juridicas, y establecimientos que elaboren alimentos para garantizar la inocuidad
de los mismos, protegiendo la salud de la poblacién. Dicho cédigo, establece una serie de normativas
sobre los productos de cerveceria descriptas en el capitulo XIll de Bebidas Fermentadas, articulos
1081, 1082 y 1083. Este apartado dispone los requerimientos a seguir al elaborar los diferentes tipos
de cervezas, determina las caracteristicas de los aditivos, define también las practicas permitidas y las
prohibidas, los contaminantes, las condiciones de higiene, envasado, etc.®

A nivel local, el Cédigo de Zonificacion de la Ciudad de Trenque Lauquen, Ordenanza N° 3465/10,
determina los lineamientos generales de desarrollo de la cuidad de Trenque Lauquen, configurando la
pieza legal necesaria para la puesta en marcha de los objetivos referidos a zonificacion, uso,
ocupaciéon y subdivisiébn del suelo, densidad poblacional, morfologia edilicia e infraestructura de
servicios.?

Este cddigo clasifica a las industrias por el grado de molestia, insalubridad o peligrosidad en:
a) Industrias inocuas: Categoria 1.
b) Industrias incomodas: Categoria 2.
¢) Industrias peligrosas: Categoria 3.

A partir de esta clasificacion y considerando el tipo de actividad desarrollada, la cerveceria
corresponde a la categoria 2, que define como industrias incbmodas a “aquellas que sin llegar a
configurar peligro o dafio para la higiene, la salubridad o la seguridad, no contravenir disposiciones
vigentes sobre aguas residuales, por su volumen, funcionamiento y proceso de elaboracién o
almacenaje, producen inconvenientes originados por ruidos, vibraciones, proyecciones al exterior
(olores, humos, liquidos, gases, polvos), asi como al transito y al estacionamiento y a cualquier otro
servicio publico”,

Ademas, el Cbdigo de Zonificacion decreta que, “foda actividad industrial existente o a instalarse,
deberda solicitar Categorizacion y Certificado de Aptitud Ambiental si correspondiere, de acuerdo a lo
establecido en la Ley N° 11.459/93 y el Decreto Reglamentario N° 1.741/96”. Véase ANEXO VI
“Certificado Urbanistico” y ANEXO IX “Nota de Categorizacion”. A continuacion, se presenta el
formulario base para la categorizacion:

19 E| cédigo Alimentario Argentino (Capitulo XIII, articulo 1080. Res. Conjunta N° 63/02 y N° 345/02)
20C(’)digo de Zonificacién de la Ciudad de Trenque Lauquen, Ordenanza N° 3465/10
http://www.capbad?7.com.ar/_recursos/users/public/presentacion-tl_r1668.pdf
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FORMULARIO BASE PARA LA CATEGORIZACION (segtn Ley 11.459).*

Nombre:

CUIT:

Direccion:

Tel/Fax:

Localidad:

Partido:

Cod. Postal:

Gerente o Jefe de Planta:

Responsable de la Firma:

RUBRO
General:

Especifico:

Cerveceria Artesanal

Proyecto Final - Ingenieria Industrial

Industrias de Bebidas

Elaboracién de cerveza, bebidas malteadas y de malta.

SUPERFICIE DEL ESTABLECIMIENTO (en m?)

Sup. Total Predio: 375 m’ iﬂ&;ﬁﬁl 153 m*
AREAS

Administracion: 12,9 m?

Produccion: 92,25 m*

Depodsito: 34,8 m?

Servicios Auxiliares: 13 m?

ZONIFICACION

Residencial Residencial S| Industrial
Exclusiva: Mixta: Mixta:

21Ley 11459 Radicacion Industrial: http://www.gob.gba.gov.ar/legislacion/legislacion/I-11459.html
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Industrial Rural: Parque
Exclusiva: ’ Industrial:
Potencia Instalada (HP): 7HP  1KW= 1,341HP

CERTIFICADOS

Radicacion: Zonificacion | Nro: 1 Afo: 2015
Funcionamiento: Nro: Afo:
Subsistencia: Nro: Afo:
Aptitud Amb.: Nro: Afo:

DATOS DE PERSONAL

Personal Total (incluye 2
operarios, administrativos,
jerarquicos):

Administrativos

Masculinos: Femeninos:
Operarios
Masculinos: 2 Femeninos:

Operarios por Turnos

Marfiana
Masculinos: Femeninos:
Tarde
Masculinos: Femeninos:
Noche
Masculinos: Femeninos:

INFRAESTRUCTURA DE SERVICIOS
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Red de Agua:
Cloaca:

MATERIAS PRIMAS
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Sl

Sl

Gas Natural:

Electricidad:

NO

SI

Nombre Quimico

Nombre Comercial

Cantidad Mensual

Tn, m® o unidades

Hordeum Vulgare

Cebada Malteada o

(cebada) Malta 430 Kilogramos
H,O (Monoxido de .
Dihidrogeno) Agua 3.000 Litros
Humulus Lupulus Lupulo 3,5 Kilogramos
Saccharomyces .

\ Levadura 0,3 Kilogramos
Cerevisae

PRODUCTOS OBTENIDOS

Nombre

Cantidad Mensual

Tn, m® o unidades

Cerveza

1.800

Litros

PROCESOS INDUSTRIALES

Principales Procesos
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Molienda de la malta

Maceracion

Filtrado y lavado de granos

Hervido

Fermentacién y maduracion

Embazado

RIESGO AMBIENTAL
Ruido Norma IRAM 4062

Nivel Maximo dBA: 7-8 dBA

Equipos Generadores:

Transito cotidiano de carga y descarga de insumos y productos

Vibraciones

Equipos Generadores

No hay equipos generadores de vibraciones en la empresa.

Carga Térmica

Equipos Generadores

Ambiente climatizado, mediante refrigeracion artificial.

Quemadores: 72.000 kcal
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Aparatos a Presién

Equipos Cantidad

Ninguno al inicio de la actividad Ninguno
Mecanico: si

¢ Existen gases, vapores o Sl X NO

material particulado (PM10)?

Durante el proceso se genera material particulado en baja concentracion, y en forma bianual

se medira el mismo a los cuatro vientos, determinando el origen de las particulas

En caso afirmativo especificar cuales:

Vapores durante el proceso de coccion : Vapor de agua
En caso negativo justificar ¢ por qué?

Ninguno

Si posee otros riesgos especifique cuales:

RESIDUOS

Solidos ley pcial 11.459 y ley nac. 25.675.

Composicién Cantidad

Disposicion

Dénde

Cémo
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Basura en general durante el envasado y .
o L Variable Terceros Otros
mantenimiento (Papel, carton, vidrio, etc.)
Propia,
ara
V(Iaonta a Se agrupan
Bolsas de polipropileno sanas 350 cada 50
terceros o
bolsas.
uso
propio.
Depdsito
Bolsas de polipropileno rotas e impresas Propia, | de residuos
(Nacion: residuos peligrosos 24.051, y Pcia: 50 retiro por | especiales,
residuos especiales ley 11.720). o Granel: empresa | Yy unavez
ley pcial de acopios 12.605. habilitada. | al afo se
retiran.
Papel de etiquetas rotas y con desperfectos, ~
p, q y P 12 kg/afo.
carton con tinta.
Film plastico y otros tipos de bolsas. 50 kg/aiio
Tambor de
I ~ Basurero | 200 Its de
Vidrios rotos 20 kg/afo. " .
Municipal | capacidad,
retornables.
Residuos de mantenimiento (envases de
pinturas, combustibles, aerosoles,
detergentes, etc).
Residuos informéaticos y de oficina
(cartuchos, toner, papel impreso, elementos
en desuso, etc).
Residuos similares a los domiciliarios Basurero
(orgénicos). municipal.
Referencias:
DONDE: 1.Propio 2.C.EAAMS.E 3.Terceros 4.Desconocido
COMO:  A.Incineracién  B. Rellenos C. Otros

En caso de ser Otros especifique cudles:
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Se pondra a disposicion del sistema de recoleccién municipal para posterior proceso de
reciclado (PROLIM).

Disposicion
Composicién Cantidad
Donde Cdémo

Residuos organicos (Bagazo, Variable Terceros Otros
levaduras, fangos)

Piletas de

decantacion

y filtracion

ley 5.965
Referencias:
DONDE: 1.Propio 2.C.E.AM.S.E 3.Terceros 4.Desconocido
COMO: A. Incineracion  B. Rellenos C. Land-Farming D. Quimicos E. Otros
En caso de ser Otros especificar cuéles:
Como materia prima de otras industrias.
Caracteristicas: Parametros y Valores
Caudal (m®h): pH: 7

<200 mg <700 mg
DBO DQO Temperatura | 20 °c
0/l Q 04/l peratu

Solidos Solidos
Sedimentables Minimos Sedimentables Minimos
(2min): (2hs):
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¢, Posee metales
pesados?

SI

En caso afirmativo especifique cuales:

Otros:

¢ Posee
tratamiento?

Sl

En caso afirmativo especifique cual:

NO

NO

Lugar de vuelco: Cloacas (FILTRACION, PILETAS DE DECANTACION y PRECIPITACION,
RECICLADO DEL LIQUIDO, reutilizacion: para riego, lavado, tanques de agua).

Autorizacion O.S.B.A: NO

Nro.: Afo:

GASEOSOS

Equipo Caudal (m®h) Tratamiento N° Disp. Fecha
No recibe

Olla abierta Minimo tratamiento el No No

vapor de agua
por serinocuo

Referencias Tratamiento:

1. Filtro manga 2. Cicl6n

3. Torre Lavadora

4. Filtro electrostatico

5. Camara
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de Sedimentacién 6. Torre rellena 7. Otros x

En caso de ser Otros especifique cudles:

Los efluentes gaseosos generados en el proceso son exclusivamente vapores de agua,
siendo los mismos inocuos para la salud humana, y al condensarse generan un volumen
despreciable en el ambiente.

Otra ley relevante en el estudio de impacto ambiental es la Ley Provincial 11.720, sobre Generacion,
Manipulacion, Almacenamiento, Transporte, Tratamiento y Disposicion Final de Residuos Especiales.
Tiene por objeto disminuir la cantidad de residuos especiales generados, minimizar los riesgos
potenciales en el tratamiento, transporte y disposicion de éstos, promoviendo la adecuada utilizacion
de las tecnologias desde el punto de vista ambiental.?

También la Ley 11.723 tiene por objeto la proteccién, conservacion, mejoramiento y restauracion de
los recursos naturales y del ambiente en general.”®

22 Ley provincial 11.720 http://www.opds.gba.gov.ar/index.php/leyes/ver/63
2 Ley Ley Integral del Medio Ambiente y los Recursos Naturales.
http://www.opds.gba.gov.ar/index.php/leyes/ver/64
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19 Estudio Legal y Organizaciéon
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19.1 Seleccidén de una estructura legal

La empresa se constituye bajo la forma de Sociedad de Responsabilidad Limitada (S.R.L), y por ende
gueda sujeta a las disposiciones de la Ley 19.550 de Sociedades Comerciales Argentinas.

Este tipo de sociedad se caracteriza principalmente por dividir el capital que aportan los socios en
cuotas de igual valor, el nimero de los mismos no exceder los cincuenta, los aportes en dinero deben
ser un veinticinco por ciento como minimo y los aportes en especies deben incluirse totalmente y su
valor sera justificado de acuerdo al articulo 51. %*

19.2 Enunciacion de las ordenanzas, reglamentos y leyes que afecten la realizacién
del proyecto.

El proyecto en estudio esta sujeto a diversos controles de indole legislativo que regulan al producto
desde su fabricaciébn hasta su insercién en el mercado. A continuacién, se cita el marco legal
pertinente:

e Ley Nacional 24.674 de Impuestos Internos. Define el valor de las tasas de los impuestos
internos para diferentes actividades dentro del territorio nacional.

e Ley Provincial 13.656 de Promocion Industrial. Tiene como finalidad promover el desarrollo
industrial de la provincia de Buenos Aires, estimular la formacién de sistemas productivos
regionales, ayudar a la preservacion del medio ambiente y mejorar la productividad industrial,
entre otras.”

e Ley Provincial 11.459 de Radicacion Industrial.
e Codigo de Zonificacion de la Ciudad de Trenque Lauquen, Ordenanza N° 3465/10.

e Ley Provincial 11.720 Generacién, Manipulacién, Almacenamiento, Transporte, Tratamiento y
Disposicion Final de Residuos Especiales.

e Resolucion N° 336/2003 Autoridad del Agua. Establece las condiciones para el vertido de
efluentes liquidos?’.

e Ley 5.965 de Proteccion a las Fuentes de Provision y a los Cursos y Cuerpos Receptores de
Aguay a la Atmdsfera. Regula el envio de efluentes residuales solidos, liquidos o gaseosos, a

2 Ley 19.550 de Sociedades Comerciales Argentinas: http://www.infoleg.gob.ar/infoleglinternet/anexos/25000-
29999/25553/texact.htm

2 Ley Nacional 24.674 de Impuestos Internos: infoleg.mecon.gov.ar/infoleginternet/anexos/35000-
39999/38621/texact.htm.

2 Ley Provincial 13.656 de Promocion Industrial: http://www.gob.gba.gov.ar/legislacion/legislacion/l-13656.html
" Resolucion N° 336/2003 Autoridad del Agua
http://www.ada.gba.gov.ar/normativa/RESOLUCIONES/RESOL336-2003.pdf
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la atmésfera o cualquier cuerpo receptor de agua, superficial o subterrdneo, sin previo
tratamiento de depuracién o neutralizacion que los convierta en inocuos para la salud de la

poblacién?.

19.3 Enunciacion de los Costos y procedimientos iniciales

Tabla 56 Costos de gastos administrativos Y Comunicaciones®
Costos de gastos administrativos MENSUAL USS

Aranceles de inscripcién

Teléfono

Internet

Registro de marca

Seguros

Equipos informaticos

COSTO ADMINISTRATIVO S

Fuente: Elaboracion Propia

ANUAL USS
106,25

225,00

300,00

62,50

813,75

681,69

S 2.189,19

19.4 Requerimientos legales de radicacion, exenciones o autorizaciones

La empresa estara inscripta ante la Administracion Federal de Ingresos Publicos (AFIP)* para ello

debera presentar:
- La Solicitud de CUIT

- Estado de Solicitud - Presentacién de Documentacion

- Obtencion del Numero de CUIT (en caso de no tenerlo junto al formulario 460/F)

8 Ley 5.965 de Proteccion a las Fuentes de Provision y a los Cursos y Cuerpos Receptores de Agua y a la

Atmasfera: http://www.opds.gba.gov.ar/index.php/leyes/ver/227

* Precios obtenidos de los servicios brindados por la Cooperativa de Electricidad de Trenque Lauquen

actualizados al 01/2016.

% AFIP: http://www.afip.gob.ar/genericos/guiaDeTramites/consulta_show.aspx?id=809
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19.5 Seleccion de una estructura Organizativa
La empresa se constituye como se indica en el siguiente organigrama:

=
£ F

m

roducto

[P
|

nimie
equipos

ol de Cal

Esta estructura permite una comunicacion directa entre las diferentes areas, lo que implica que cada
uno de los miembros de la empresa estara al tanto lo que ocurre entre los otros departamentos.

Gerente General: Esta encabezado por el duefio quién se encargara de llevar a cabo la gestién de
la organizacion, tanto financiera, presupuestaria y de planificacion.

Asesor: La empresa necesita de un ente externo, en este caso, un asesor contable y un asesor legal.

Area de Produccién: En primera instancia se requiere de dos operarios; uno de ellos estara a cargo
de la elaboracion y control de la produccion, y el segundo del fraccionamiento del producto; ambos
cumpliendo con las normas de calidad requeridas.

En caso de un incremento en la demanda, se necesitara personal adicional para cumplir y poder
compensar con las tareas productivas.

Area de ventas y Comercializacion: Este departamento esta dirigido por el gerente y se
encargara de recibir y enviar los pedidos respectivos.

Area de Distribucion: Operario encargado de la distribucién local y regional del producto.
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19.6 Anélisis de obligaciones legales y laborales

e Contrato de trabajo Ley N°20744*". Es la norma legal que regula las relaciones laborales de los
trabajadores que se encuentran bajo relacion de dependencia, excluyendo a los empleados de
la Administracion Publica (nacional, provincial o municipal), salvo, que por un acto expreso de
voluntad, se los incluya en la ley o en las Convenciones Colectivas de Trabajo.

e Ley de empleo N°24013. Ambito de aplicacion, objetivos y competencias. Regularizaciéon del
empleo no registrado. Promocién y defensa del empleo. Proteccion de los trabajadores
desempleados. Servicios de formacion, de empleo y de estadisticas. Consejo Nacional del
Empleo, la Productividad y el Salario Minimo, Vital y Mdvil. Salario minimo, vital y movil.
Financiamiento. Organismo de Contralor. Prestacion Transitoria por Desempleo. Indemnizacién
por despido injustificado. Disposiciones Transitorias.*

o Ley de riesgo de trabajo N°24557.0Objetivos y ambito de aplicacion. Prevencion de los riesgos
del trabajo. Contingencias y situaciones cubiertas. Prestaciones dinerarias y en especie.
Determinacién y revision de las incapacidades. Régimen financiero. Gestién de las
prestaciones. Derechos, deberes y prohibiciones. Fondos de Garantia y de Reserva. Entes de
Regulacion y Supervision. Responsabilidad Civil del Empleador. Organo Tripartito de
Participacion. Normas Generales y Complementarias. Disposiciones Finales®

8 http://infoleg.mecon.gov.ar/infoleginternet/anexos/25000-29999/25552/norma.htm

%2 http://infoleg.mecon.gov.ar/infoleginternet/anexos/0-4999/412/texact.htm
% http://infoleg.mecon.gov.ar/infoleginternet/anexos/25000-29999/2797 1/texact.htm
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20 Planificacion de la puesta en marcha del proyecto
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20.1 Determinacion técnica de tareas y duracion

Se realiz6 un analisis utilizando la técnica del diagrama de Gantt enumerando cada una de las tareas
y sus respectivos tiempos de realizacion de puesta en marcha del proyecto.

o Nombre de tarea Duracidn Comienzo Fin Predecesoras
1 |Ed CONSTITUCION DE LA SOCIEDAD 1sem lun 02/0516 vie 06/05/16
2 | COMPRA DEL TERRENO 2 sem. lun 0B/0516 vie 20/05M6| 1
3 |Ed OBTENCION DE PERMISOS 2 sem. lun 02/0516 vie 130516
4 CONTRUCCION E INSTALACION DE LA PLANTA 36 sem. lun 230516 vie 270117 | 2
5 |Ed COMPRA DE EQUIPOS 2 sem. lun 020117 vie 130117
6 INSTALACION DE EQUIPOS 2 sem. lun 18/0117 vie 27T 5
T |E COMPRA DEL VEHICULO 1sem lun 2000217 vie 240217
8 INICIO DE LAS ACTWIDADES PROPIAS DEL EMPRENDIMIENTC 1 dia lun 30/0117 lun 300117 6

Diagrama de Gantt
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A su vez se fueron determinando las tareas precedentes que sirven posteriormente para la confeccion
de la técnica PERT como se muestra a continuacion:

Tabla 57 Actividades y tiempos

ACTIVIDAD DESCRIPCION ACTIVIDAD TIEMPO TIEMPO TIEMPO TIEMPO
PRECEDENTE  OPTIMISTA MAS PESIMISTA ESTIMADO
(a) PROBABLE (b)
DIAS (m)
A CONSTITUCION DE LA - 3 7 10 6,8
SOCIEDAD
B COMPRA DEL TERRENO A 3 14 20 13,2
C OBTENCION DE PERMISOS - 5 14 20 13,5
D CONTRUCCION DE LA B-C 180 252 365 258,8
PLANTA
E COMPRA DE EQUIPOS D 7 14 21 14,0
F INSTALACION DE EQUIPOS E 7 14 21 14,0
G COMPRA DEL VEHICULO D 3 7 20 8,5
H FINALIZACION Y PUESTA EN F 0,5 1 5 1,6

MARCHA DEL PROYECTO
TOTAL 208,5 323 482 330,4

Tiempo estimado Te: tiempo empleado en la confeccion del grafico PERT
Fuente: Elaboracion Propia

a+4m+ b
¢ 6

Donde:
a: Tiempo Optimista
b: Tiempo Pesimista

m: Tiempo Mas Probable

Con esta herramienta se determind aquellas tareas criticas que no pueden sufrir demoras, ya que de
lo contrario retrasaria la finalizacion de proyecto de obra para la puesta en marcha de la planta.

En el siguiente diagrama se marca en rojo el camino critico y los tiempos de las actividades antes
mencionadas.
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6,8 5 F=14 6
292,8 29,8 306,81 306,8
B=13,2
E=14 H=1,6
4 7
D=258,8 G=8,5
2 2788 2788 3084, 3084

Grafico 54 Determinacion del camino critico -PERT
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21 Analisis de Costo e Inversiones
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Habiendo analizado los capitulos anteriores se proseguira al estudio econémico. Luego, se llevaran a

cabo los siguientes andlisis:

(1) Punto de equilibrio

(2) Estado de resultados proyectados

Costo Variable Unitario

Tabla 58 Costo Variable Unitario

BOTELLAS 1 LITRO

TAPAS

ETIQUETAS

EQUIPAMIENTOS
MATERIAS PRIMAS

INSUMOS

TOTAL COSTO VARIABLE UNITARIO (USS)

Fuente: Elaboracion Propia

Nota: Los datos empleados para la confeccién de la tabla N°58 véase en:
-Catalogo adjunto en Anexo V “Catalogo de equipos y materiales empleados en la produccién de cerveza artesanal”
-Capitulo 14-4 Cotizaciones de equipos, materiales y materias primas

Costos Equipos

Tabla 59 Costo Total de Equipos

Equipos completos para elaboracion Precio D6lar (USS)
EQUIPO B C/FERMENTADORES EXTRAS 3600 LTS 807,66
TAPADORA DE PIE - 6 MANDRILES 86,75
LLENADORA B08 3.343,00
ENJUAGADORARI 2 691,00
ETIQUETADORA MANUAL 1.008,00
OSMOSIS INVERSA 1.931,00
PASTEURIZADOR 2.513,00
EQUIPOS COMPLEMENTARIOS 1.136,00
SUB TOTAL 11.516,41
SALA DE FERMENTACION FRUSSO 543,13
CAMARA P/MEDIA T2 2,5X1,5X2,1 2.225,00
SUB TOTAL 2.768,13
COSTO TOTAL DE EQUIPOS 14.284,53

Fuente: Elaboracion Propia

0,63
0,01
0,01
0,07
0,85
0,90
2,46

Costo de equipos

prorrateado x It (USS)

0,03
0,01
0,74
0,07
0,04
0,03
0,01
0,005
0,93
0,12
0,08
0,20
1,12
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Nota: Los datos empleados para la confeccion de la tabla N°59 fueron obtenidos de los catalogos adjuntos en Anexo V.

Costo Vehiculo

Tabla 60 Costo Vehiculo

DATOS
VEHICULO KANGOO
PRECIO DEL VEHICULO (USS) 15625,00

Fuente: Elaboracion Propia NOTA Concesionaria RENAULT Sucursal Trenque Lauquen

Tabla 61 Mantenimiento del Vehiculo

MANTENIMIENTO  ANUAL (USS)

SEGURO 62,5
VTV 18,75
MANTENIMIENTO 156,25
PATENTE 250
TOTAL 487,50

Fuente: Elaboracion Propia

Nota: informacién obtenida Concesionaria Renault y Taller Mecénico El Ruso

Costo de Distribucion y Comercializacion

Tabla 62 Costo de distribucion y comercializacion

Datos

Vehiculo Kangoo
Consumo gas oil (litros/ km) 0,07
Distancia total del recorrido 4 (Km) 334,00
Consumo por viaje (litros) 23,38
Valor de litro Pesos YPF 2017 17,46
Costo por viaje pesos 408,21
Costo (U$S) por viaje $ 25,51

Fuente: Elaboracion Propia

Nota: informacién obtenida ficha técnica Renault Kangoo y cotizacién de combustible YPF

Si inicialmente se realiza un viaje por semana se obtiene un total de 48 viajes al afio, sabiendo que el

costo por viaje es de U$S 25,51, entonces el costo anual es de U$S 1224,64
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Tabla 63 Costo de recorrido por viajes

CANTIDAD DE COSTO POR
VIAJES RECORRIDOS EN
DOLAR (USS)
25,51
51,03
76,54
102,05
127,57

Fuente: Elaboracion Propia
Nota: La cantidad de viajes corresponde al recorrido elegido (Recorrido 4) véase tabla 61

g A~ wN PR

Comercializacion y Marketing:

Con relacion a la implementacion de estrategias de marketing y promocién para captar nuevos
clientes, se llevara a cabo la utilizacion de redes sociales como Facebook, Instagram y paginas web
entre otros, cuyo costo no impactara de manera significativa en el costo directo del producto.

Costo Edilicio

DATOS

Tamafio de terreno 15x 25 m?2
Terreno cubierto 62 m?2
Valor del m2 (UOCRA 2017) 875 Uss/m2
Amortizacion 50 afos

Tabla 64 Costo edilicio

COSTO EDILICIO DOLAR (USs)
COSTO EDIFICADO 54.250
VALOR DE TERRENO 18.750
TOTAL 73.000

Fuente: Elaboracion Propia
Nota: Los datos empleados para la confeccion de la tabla N°58 véase en:
-Capitulo 14-5 Cotizaciones de obra fisica.
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Tabla 65 Cuadro de Amortizaciones tangibles

VALORINICIAL  VIDAUTIL AMORTIZACION POR

Intangibles Aranceles De Inscripcidn,
Registro De Marca, Gastos
De Puesta En Marcha

honorarios de pre

factibilidad (5%)Capacitacion
De Personal, Gastos De

Organizacion

Administrativos

(USS) (Afios) ANO USS
54250 50 1085
14284,53 10 1428,45
15625 5 3125
TOTAL 5638,45
6724 5 1345
TOTAL 1345

Fuente: Elaboracion propia
Nota: véase tabla 64, tabla 59, tabla 60

Tabla 66 Cuadro Administrativos

COSTOS ADMINISTRATIVOS ANUAL USS
TELEFONO 225
INTERNET 300
SEGUROS 813,75
COSTOS OPERATIVOS (HIGIENE Y SEGURIDAD EN LA PLANTA) 375
COSTO ADMINISTRATIVO 1713,75

Nota: Los datos empleados para la confeccion de la tabla N°66 véase en Capitulo 14-6, Tabla 56 Costos de gastos

Costo de energia eléctrica

Fuente: Elaboracion Propia

administrativos Y Comunicaciones

Tabla 67 Consumo Mensual De Energia

Equipos Consumo En Horas En Consumo
Hs (Kw) Funcionamiento Kwh

Magquina llenadora 150 B/h 1 2.3 2.3

Maquina tapadora 400 B/h 0,5 0,87 0,435

Enjuagadora 2 2 4

Compresor 2,235 kw 2,235 3 6,705

Aire acondicionado Samsung 0,35 16 5,6
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3000 FRIGORIAS

OSMOSIS INVERSA 300 litros 0,373 1 0,373
por hora

LUz 300
Total Consumo Por Mes (8hs 319

de trabajo)
Fuente: Elaboracion Propia. Datos obtenidos de especificaciones técnicas Capitulo 14

Sabiendo que el precio del kwh de la empresa prestadora de energia eléctrica (La Cooperativa

Eléctrica Trenque Lauquen) es de $1,086, el precio total por mes es de $331,74 equivale a U$S 20,73

Tabla 68 Costo de electricidad

ELECTRICIDAD 1,0386 MENSUAL ANUAL USS
$*KWH uss

TOTAL CONSUMO DE

PROCESO POR 1 BACH $ 2073 $248,81

Fuente: Elaboracion Propia, Datos Obtenidos de La Cooperativa Eléctrica Trenque Lauquen

Costo de Mano de Obra
Tabla 69 costo de Mano de Obra

COSTOS MANO DE OBRA

CATEGORIAS MENSUAL (USS) ANUAL (USS)
OPERARIO CALIFICADO: EMPLEADO DE S 653,64 S 8.497,32
PRODUCCION 8 HS

OPERARIO GENERAL: EMPLEADO EXTRA, S 521,52 S 6.779,76
AYUDANTE 8 HS

ADMINISTRATIVO: CATEGORIA S 523,60 S 6.806,79
MENSUALIZADO

CHOFER Y CHOFER REPARTIDOR S 573,46 S 7.454,94
COSTO TOTAL DE MANO DE OBRA $1.618,58 $21.041,49

Nota: Los datos empleados para la confeccion de la tabla N°69 véase ANEXO VI: Costos de mano de obra; Escala salarial

“Sindicato de Trabajadores de Industrias de la Alimentacién”
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Costo Fijo Anual

Tabla 70 Costo Fijo Anual

COSTO FIJOS ANUAL

AMORTIZACION DE EQUIPOS (10 ANOS)
AMORTIZACION DE EDIFICIO (50 ANOS)
AMORTIZACION DE VEHICULO (5 ANOS)
MANTENIMIENTO DE VEHICULO
MANO DE OBRA

DISTRIBUCION Y LOGISTICA

COSTOS DE ADMINISTRACION Y OPERATIVOS SEG E

HIGIENE
COSTO DE SERVICIO ELECTRICO

COSTOS FlIOS
Fuente: Elaboracion Propia

IMPORTE ANUAL

v umv nnmnn n n

W

$

(USS)
1.428,45

1.085,00
3.125,00
252,60
21.041,49
1.224,64
1.713,75

248,81
30.119,75

Nota: Vease Amortizaciones Tabla 65, Mantenimiento Tabla 61, Mano de Obra Tabla 69, Distribucion y Logistica Tabla 62,
Costos Administrativos Tabla 66, Costo de servicio eléctrico Tabla 68

Tabla 71 Costo Anual y Unitario

Costo total anual y unitario (USS)

COSTOS CANTIDAD( COSTOS UNITARIOS

UNIDAD/  (USS)
ANO)

COSTOS VARIABLES DE PRODUCCION

COSTOS FIJOS ADM Y DE OPERACION

COSTOS FIJOS DE MANO DE OBRA 900

COSTO DE SERVICIO ELECTRICO

COSTO DE LOGISTICA Y DISTRIBUCION

TOTAL
Fuente: Elaboracion Propia
CF
Qe = 5——
Pv — Cvu
Donde

CF es el costo de estructura anual.
Pv es el precio de venta del purificador

2,46
0,20
0,03
0,03
0,10
2,82

COSTOS TOTAL ANUAL
(USS)

2.215,67
1.224,64
21.041,49
248,81
1.224,64
25.955,26
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Cvu es el costo unitario variable

Tabla 72 Datos. Punto de Equilibrio

Datos para Punto de Equilibrio

COSTO UNITARIO TOTAL (USS) 2,82
MARGEN DE VENTA 30%
PRECIO DE VENTA (U$S) 3,67
COSTO ANUAL FIJO (USS) 23.739,59
COSTO VARIABLE UNITARIO (USS) 2,46
Pv - Cvu (USS) 1,21
PUNTO DE EQUILIBRIO ( UNIDADES) 19662

Fuente: Elaboracion Propia véase Tablas anteriores
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Tabla 73 Punto de equilibrio

Unidades Vendidas 0 900 2352 4416 7188 10728 15132 20496 26916 34512 43404 53724
Ingreso Por Ventas 0,00 3.300,64 8.625,67 16.195,13  26.361,10  39.343,61  55.494,74  75.166,55 98.711,10  126.568,49  159.178,80  197.026,1
Costos Variables 0,00 2.215,67 5.790,29 10.87156  17.69583  26.410,80  37.252,82 5045823  66.263,35  84.963,62  106.854,45  132.260,8
Costos Fijos 0,36 23.739,59 2373959  23.739,59 23.73959  23.739,59  23.739,59  23.739,59  23.739,59  23.739,59 2373959  23.739,59
Costos Totales 0,36 25.955,26 29052988  34.611,15 4143542 50.150,39  60.992,41  74.197,81  90.002,94  108.70320  130.594,04  156.000,4
Beneficio -0,36 -22654,62 -20904,21  -18416,01  -15074,32  -10806,78  -5497,67 968,73 8708,16 17865,29 28584,76 4102572

Fuente: Elaboracion Propia véase Tablas anteriores

1.200,00

1.000,00

800,00 Qe:1
e Ngreso por ventas

600,00 7z .
/// = c0ostos variables
400,00 / costos fijos
costos totales

/ = Beneficio

200,00 -

(200,00) S

(400,00)

Grafico 55 Diagrama de Punto de Equilibrio
Fuente: Elaboracion Propia

A partir de la cantidad de unidades (litros) a comercializar (Qe) se permite obtener un beneficio econémico para el proyecto.
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22 Anélisis Econdmico - Financiero
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Inversion Inicial

Con la informacion recabada del andlisis de los costos del capitulo 20, se confecciona la siguiente
tabla en la cual se visualiza el total de la inversion requerida para inicial el proyecto:

Tabla 74 Inversién Inicial

INVERSION INICIAL PRECIO (USS)

COSTO EQUIPOS (uSs) 11.516,41
COSTO VEHICULO (uSs) 15.625,00
MANTENIMIENTO (uSs) 487,50
COSTO EDILICIO (uSs) 73.000,00
SERVICIOS(uSs) 248,81
COSTO FIJO TANGIBLE(uSs) 100877,72
COSTO ADMINISTRATIVO (uSs) 1.784,62
MATERIA PRIMA(uSs) 2214,00
MANO DE OBRA(uSs) 21041,49
IMPREVISTOS 5 % (total de la inv fija) 5.043,89
INTANGIBLE(uSs) 30.084,00
INVERSION TOTAL 130.961,71

Fuente: Elaboracion propia Vease Célculos en Capitulo 21

Inversidn en capital de trabajo

Los recursos que se han considerado para la operacién normal del proyecto segun la capacidad y el
tamafio durante un ciclo productivo, permitiran adquirir las materias primas e insumos, cubrir los
costos de operacion y distribucion de mercaderia hasta finalizar con el cobro de las ventas efectuadas.
Este lapso de tiempo sera de 45 dias, ya que se requerira de 1 dia para la compra de insumos, 7 dias
hasta la recepcién de materias primas, 21 dias para llevar a cabo el proceso productivo de la cerveza
y 16 dias para la distribucién y cobro por las ventas realizadas.

Valor de desecho o Valor residual

Se calcul6 a través del método econdmico, que surge de la diferencia entre los beneficios y los costos
de venta, dividido la tasa de retorno del ultimo periodo, tomando la tasa interés del préstamo otorgado
en el proyecto.
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Flujo de caja del proyecto.

Tabla 75 Flujo de caja del Proyecto

FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO
Concepto 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Unidades vendidas 900 2.352 4.416 7.188 10.728 15.132 20.496 26.916 34.512 43404
Ventas ingreso 3297 8616 16178 26333 39301 55435 75086 98605 126432 159007
Costo de venta -2536 -6628 -12444 -20256 -30232 -42642 -57758 -75850 -97255 -122313
impuesto IIBB -165 -431 -809 -1317 -1965 -2772 -3754 -4930 -6322 -7950
Resultado Operativo 596 1558 2924 4760 7104 10021 13573 17825 22855 28744
Costos Administrativos y 179 467 876 -1426 2128 -3001 4065 5339 6845 8609
Operativos
Costos de Comercializacion

o -92 -240 -451 -734 -1095 -1544 -2092 -2747 -3522 -4430
y Distribucion
Amortizaciones tangibles -5638 -5638 -5638 -5638 -5638 -5638 -5638 -5638 -5638 -5638
Amortizaciones intangibles -1345 -1345 -1345 -1345 -1345
Prevision por crédito -165 -431 -809 -1317 -1965 2772 -3754 -4930 -6322 -7950
incobrables
Utlidad antes de 5478 5218 -4849 -4354 3722 -2035 -1977 830 527 2116
Impuesto a las Ganancias
Impuesto a las ganancias -1917 -1826 -1697 -1524 -1303 -1027 -692 -290 185 741
Utilidad Neta Final -7395 -7045 -6547 -5878 -5024 -3962 -2668 -1120 712 2857
Amortizaciones tangibles 5638 5638 5638 5638 5638 2513 2513 2513 2513 2513
Amortizaciones intangibles 1345 1345 1345 1345 1345
Prevision por crédito 165 474 979 1752 2877 4464 6651 9608 13551 18747
incobrables
Inversion inicial -130961
Inversion de capital de 313
trabajo (45 dias desfase)
Valor residual 282261
FLUJO DE CAJA -131274 -1592 -932 70 1513 3491 3015 6496 11001 16776 306378
Valor actual por periodo -131274 -$1.178,9 -$511,5 $28,6 $455,4 $778,6 $498,1 $794,9 $997,2 $1.126,4 $15.237,7
Valor actual acumulado -131274 -$132.453 | -$132.964 | -$132.936 | -$132.480 | -$131.702 | -$131.203 | -$130.409 | -$129.411 -$ 128.285 -$113.047
Tasade corte 35%
TIR 10%
VAN -113.047
Periodo de recupero

Extraido: Preparacién y evaluacién de proyectos. Nassir Sapag Chain, Reinaldo Sapag Chain
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Préstamo e Impuestos:

Il BB 5,00%

Inflacion 30,00%
Impuesto a las ganancias 35%
Prevision incobrables 5%

Interés 13,00% hasta 3 afios

Préstamo $43.974 80%
Notas:

e Se proyecta un incremento anual de ventas segun el andlisis de demanda.
e La alicuota del impuesto de ingresos brutos (IIBB), es del 5 % sobre las ventas.
e Elimpuesto a las Ganancias Netas 35 %.

Los costos variables (Administrativos y de Comercializacion) se estiman proporcionales al incremento
de las ventas.

Tabla 76 Préstamo

Monto $ 43.974 80% de inversion inicial
Tasay Plazo 13,00% hasta 3 afio
Periodo Deuda Inicial Capital Interés Cuota
0 $43.974

1 $8.795 $5.717 $14.512
2 $8.795 $5.717 $14.512
3 $8.795 $5.717 $14.512

$ 26.385 | $17.150 | $43.535
Extraido: Banco Pcia Buenos Aires

El préstamo que mas se adecua corresponde a FONDEAR (Inversion Y Adquisicién De Bienes De
Capital). Préstamos con tasa bonificada. La empresa debe estar registrada como PyME en la Afip, y
pertenecer a uno de los sectores: industria, comercio, construccion, servicios, mineria, agropecuario. **

PAGO DEL CREDITO $8.795 $8.795 $8.795
INTERESES $5.717 $5.717 $5.717

% https://www.produccion.gob.ar/tramites/fondear-inversion-y-adquisicion-de-bienes-de-capital-64301
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Tabla 77 Flujo de Caja del Inversionista

FLUJO DE CAJA DEL INVERSIONISTA
Concepto 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Unidades vendidas 900 2352 4416 7188 10728 15132 20496 26916 34512 43404
Ventas ingreso 3297 8616 16178 26333 39301 55435 75086 98605 126432 159007
Costo de venta -2536 -6628 -12444 -20256 -30232 -42642 -57758 -75850 -97255 -122313
Impuesto IIBB -165 -431 -809 -1317 -1965 -2772 -3754 -4930 -6322 -7950
Resultado Operativo 596 1558 2924 4760 7104 10021 13573 17825 22855 28744
Costos Administrativos y -179 -467 -876 -1426 -2128 -3001 -4065 -5339 -6845 -8609
Operativos
Costos de Comercializacion

o -92 -240 -451 -734 -1095 -1544 -2092 -2747 -3522 -4430
y Distribucion
Amortizaciones Tangibles -5638 -5638 -5638 -5638 -5638 -5638 -5638 -5638 -5638 -5638
Amortizaciones Intangibles -1345 -1345 -1345 -1345 -1345
Prevision por crédito -165 -431 -809 -1317 -1965 -2772 -3754 -4930 -6322 -7950
incobrables
Intereses -5717 -5717 -5717 0 0 0 0 0 0 0
vtiidadantes de 11194 | -10035 -10566 -4354 -3722 -2035 -1977 -830 527 2116
Impuesto a las Ganancias
Impuesto a las ganancias -3918 -3827 -3698 -1524 -1303 -1027 -692 -290 185 741
Utilidad Neta Final -7276 -7108 -6868 -2830 -2419 -1908 -1285 -539 343 1375
Amortizaciones Tangibles 5638 5638 5638 5638 5638 2513 2513 2513 2513 2513
Amortizaciones Intangibles 1345 1345 1345 1345 1345
Prevision por crédito 165 474 979 1752 2877 4464 6651 9608 13551 18747
incobrables
Inversion inicial -130961
Préstamo 43974
Inversion de capital de -313
trabajo (45 dias de desfase)
Valor residual 282261
Pafgo del capital del 5717 5717 5717
préestamo
FLUJO DE CAJA -87299 -7190 -6712 -5967 4561 6096 5070 7880 11582 16407 304897
Valor actual por periodo -87299 -5326 -3683 -2425 1373 1360 837 964 1050 1102 15164
Valor actual acumulado -87299 -92625 -96308 -98733 -97360 -96001 -95163 -94199 -93149 -92048 -76884
Tasade corte 35%
TIR 9,7%
VAN -76884
Periodo de recupero
TIR -$130.961 -$ 7.190 -$6.712 -$5.967 $4.561 $6.096 $5.070 $ 7.880 $11.582 $16.407 $ 304.897

I'::f:'on FF1 FF2 FF3 FF4 FF5 FF6 FF7 FF8 FF9 FF10

Extraido: Preparacion y evaluacion de proyectos. Nassir Sapag Chain, Reinaldo Sapag Chain
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23 Conclusiones

Del analisis de estudio de mercado podemos concluir que, bajo las condiciones planteadas, el
horizonte de estudio de 10 afios, la cuota de mercado establecida, el recorrido elegido, el monto de la
inversion inicial requerida, los precios de venta y margenes fijados y la produccién prevista, el proyecto
no es rentable. Esto significa que durante el periodo de estudio proyectado, no se recupera la
inversion.

La informaciéon surge de los flujos de fondos del proyecto y del inversionista que se plantearon
anteriormente y donde se observa, que los valores de la TIR como en el VAN no conducen a un
proyecto aceptable bajo las condiciones particulares de este estudio.

A pesar de estos resultados podemos hacer algunas recomendaciones para mejorar la situaciéon
proyectada, tales como:

e Tomar una cuota de mercado mayor acaparando otros potenciales consumidores.
e Optar por otros medios de venta del producto, como por ejemplo, los barriles
e Aplicar diferentes técnicas de marketing para mejorar la difusién del producto.

e Reducir la inversion requerida alquilando inicialmente el establecimiento donde se realizara la
produccion.

e Comenzar con un solo operario y a medida que se incremente la produccién contratar mas
personal.
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