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1. INTRODUCCIÓN

1.1 Objetivo

El objetivo de este proyecto es analizar la factibilidad Técnico-económica de

instalar una planta productora de Cerveza Artesanal en la Ciudad de Villa

Constitución, sur de la provincia de Santa Fe, y la comercialización del sub
producto obtenido del proceso.

1.2 Motivos para la realización del Proyecto

La producción y el consumo de cerveza artesanal en Argentina es un fenómeno

que creció a la sombra de la década de los '90 y del fin de la convertibilidad. El fin

del 1 a 1 expulsó a las marcas importadas del bolsillo de [os consumidores,

estimulando la producción local A raíz de esto en los últimos años observamos un

fuerte crecimiento en ia Industria Cervecera Artesanal. Igualmente son escasas las

. personas dedicadas a esta actividad, Jo cual genera una gran demanda
insatisfecha.

Otros de los motivos por los cuales nos llevó a seguir adelante con el estudio es

que existe una gran demanda por parte de los argentinos a tomar algo distinto de

lo habitual. Este fenómeno dio un nuevo hábito· el consumo de la cerveza

artesanal. Producto que hoy en día está en pleno creCimiento y desarrollo, aunque

lento, por motivo de su escasa difusión y falta de capacitación

Las ventajas de elaborar este producto son.

• Alta disponibilídad y calidad de materia prima,

o Alta calidad del producto,

• Desarrollo en la diferenciación de productos y presentaciones;

• Producto exótico;

• Evolución de la demanda.
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