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RESUMEN

El trabajo por realizar comprende el estudio de factibilidad del proyecto de
elaboracioén artesanal de cerveza en el departamento San Martin de la provincia
de San Juan mediante el uso de energias renovables. Se trata de uno de los
mercados de mayor auge a nivel nacional y mundial que podria mejorar la
economia interna y propiciar la produccion de la materia prima utilizada para la

fabricacion de dicho producto. Ademas, mediante la utilizacion de energias



renovables se apunta a generar el menor impacto negativo posible y una

reduccion significativa en los costos de energia.

Como objetivo general se plantea analizar la factibilidad técnica, financiera,
politico-legal, econdmica, ambiental y de mercado de la elaboracién de cerveza
artesanal en la provincia de San Juan. Para ello se analizara el mercado, los
aspectos legales, el proceso de elaboracién y los costos de materias primas y
gastos. Desde el punto de vista metodoldgico, el trabajo tendra un disefio
descriptivo y apunta al analisis de documentos, informes e investigaciones
ademas de la realizacion de encuestas y entrevistas dirigidas a los potenciales

consumidores, especialistas y autoridades de la provincia de San Juan.

Palabras clave: elaboracion artesanal de cerveza, provincia de San Juan,

energias renovables.



INTRODUCCION

El presente trabajo final consiste en constatar la Factibilidad de un Proyecto de
Elaboracion de Cerveza Artesanal en la provincia de San Juan mediante el uso

de energias renovables.

El propdsito de este es contribuir al conocimiento del uso de maquinarias o
herramientas que utilizan energias renovables para disminuir el impacto
ambiental y generar ahorro energético. Por otra parte, revisar el interés
socioeconomico y cultural por el tipo de industria y la capacidad de elaboracion

local.
Este proyecto se organiza de la siguiente manera:

La primera parte corresponde a los aspectos histéricos, contextuales,
conceptuales y metodoldgicos del trabajo. El Capitulo 1 presenta la justificacion
de la investigacion, los objetivos, el desarrollo del marco tedrico y aspectos

metodoldgicos.

La segunda parte comprende el Analisis, esta organizada en funcion de los

objetivos planteados.

El Capitulo Il analiza en primer lugar area de instalacion, se describen los tipos
societarios existentes para llevar a cabo la actividad y sus caracteristicas, el

analisis de la matriz foda y del mercado potencial.

El Capitulo Il determina los costos de la puesta en marcha, analizando la
rentabilidad del proyecto por medio de los indicadores financieros

correspondientes.

Finalmente, todo lo anterior nos brindara un enfoque tedrico y practico para
determinar la viabilidad técnica, econdémica y financiara de la puesta en marcha
de una fabrica de cerveza artesanal con energias renovables en la Provincia de

San Juan.



Primera parte: Aspectos teéricos y metodolégicos

En esta parte de la investigacion describiremos los analizar factibilidad técnica,
financiera, politico-legal, econédmica, ambiental y de mercado de la elaboracion
de cerveza artesanal en la provincia de San Juan. Primeramente describimos los
aspectos que fundamentan nuestro estudio, posteriormente detallamos los

objetivos de investigacion.

En el apartado siguiente nos detenemos en los principales conceptos que

permitiran responde nuestros objetivos de investigacion.

CAPITULO I. Aspectos descriptivos

1. Justificacién
El mercado cervecero es, dentro del contexto de la produccién de bebidas
alcohdlicas, uno de los mercados mas industrializados y de mayor auge a nivel
nacional y mundial. Diferentes paises se han aprovechado de este hecho para
mejorar su economia interna y propiciar la produccion de los recursos y

materiales utilizados para la fabricacion de este tipo de producto.

Desde el punto de vista regional, es menester analizar la factibilidad del
desarrollo de nuevas industrias en la provincia de San Juan con el objeto de
impulsar la economia de la regién. Hay que destacar que, desde el punto de vista
competitivo, la elaboracion de cerveza artesanal no posee grandes barreras de
entrada y las materias primas para su desarrollo se encuentran disponibles en el
pais. Por otro lado, se vislumbra que la provincia de San Juan es un mercado en
desarrollo que debe ser impulsado. En el consumo de cerveza, colabora en la
region las altas temperaturas y el clima seco que promueve un mayor consumo
de liquidos en la poblacién. Ademas, sera interesante la introduccion de una
empresa cuya intencion es generar el menor impacto posible en el ambiente
mediante la utilizacion de energias renovables, lo cual no sélo contribuye al
cuidado del medioambiente sino también a una reduccién de los costos de

energia generados por el proyecto.
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Se cree que se debe realizar, como primera medida de introduccion en el
mercado, un cambio de habito de la poblaciéon para inclinar a mayores franjas

etarias al consumo de cerveza artesanal.
2. Objetivos

Objetivo general
Analizar la factibilidad técnica, financiera, politico-legal, econdmica, ambiental y

de mercado de la elaboraciéon de cerveza artesanal en la provincia de San Juan.

Objetivos especificos
Analizar las condiciones politicas y legales para la implementacion de una

empresa elaboradora de cerveza artesanal.
Analizar las caracteristicas del mercado local cervecero.

Identificar los recursos, las materias primas y la tecnologia necesaria para la

elaboracion de cerveza artesanal.
Evaluar financieramente el proyecto de elaboracion de cerveza artesanal.

Analizar la factibilidad del uso de energias renovables en la elaboracion de la

cerveza artesanal.

3. Marco teérico
La cerveza es una de las bebidas alcohodlicas mas consumidas en todo el mundo,
se caracteriza por tener un sabor amargo y un color que varia segun el tipo que
se trate, el resultado de tal producto se debe a la fermentacion del agua haciendo
uso de diversos materiales, como la levadura y almidén, que como resultado final
le dan ese toque espumoso y de gran sabor. Con base en ello, la cerveza ha
sido uno de los productos mas consumidos (aparte de los alimentos) por
diferentes poblaciones a nivel mundial, lo que incurre en la deduccidon de que
esta es una de las principales razones por las que la produccion en este rubro

es bastante recurrente en los diferentes paises y localidades.

En razoén de ello, numerosas empresas han destinado la produccion de cerveza
como un negocio lucrativo donde se han llegado a desarrollar marcas cuyos

sabores son bastante peculiares y especificos. “Dichas caracteristicas dependen
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de los métodos de produccién y tecnologias utilizados por cada marca para dar

origen a este rubro de forma masiva.” (Fominaya, 2015, p. 54)

A este respecto, se puede determinar entonces que el incremento del consumo
de cerveza viene demarcandose en la historia desde hace aproximadamente 20
anos, tomando lugar entre diferentes bebidas alcohdlicas que solian ser de
preferencia entre los consumidores. “Este incremento del consumo a nivel
nacional e internacional ha traido consigo un aumento importante de la calidad
de los productos cerveceros, que permite denotar entonces una competitividad
relevante entre la calidad propia de la cerveza y la calidad de otras bebidas
alcohdlicas consideradas como exquisitas o de mayor estatus.” (Fominaya,
2015, p. 55).

Es importante aunar a lo descrito, que debido a los bajos costos de produccién
de la cerveza, “es posible crear productos de calidad sin necesidad de inferir en
altos costos de venta, lo que representa igualmente una gran competitividad en
lo respectivo al consumo de otras bebidas alcohdlicas de calidad pero que suelen
ser costosas, pues desde una perspectiva comparativa, por un menor precio de
venta es posible adquirir igualmente un producto de gran calidad.” (Fominaya,
2015, p. 56).

3.1 Caracteristicas y generalidades de la industria cervecera y su mercado

3.1.1 Historia de la cerveza

La cerveza es un liquido de malta dulce o fermentada saborizada con lupulo,
fabricada de forma natural. Sus principales ingredientes son cebada, lupulo,
levadura y agua, y el agua con que se la prepara debe ser pura, estéril y potable.
Contiene también cebada, que debe ser germinada, secada y tostada, el lupulo,
que le da aroma amargo, y la levadura, que permite su fermentaciéon. Acompana
muy bien las comidas por su sabor amargo y contenido carbonico, y tiene
ademas propiedades medicinales: es antioxidante y protege las células de su

degradacion.

Su origen de la cerveza data de 4 mil a.C, en la zona de la Mesopotamia del
Oriente Medio, hace mas de siete mil anos. La evidencia mas antigua es una

tablilla en la que se observan varias personas tomando cerveza de un mismo

12



recipiente. Los Babilonios heredaron de ellos las tareas del cultivo de la tierra 'y
la elaboracién de cerveza en una tabla de arcilla, la cual explica su férmula de

elaboracion.

Figura 1: Origen de la cerveza, cultura babilénica y egipcia

Fuente: Historia de las civilizaciones

Su descubrimiento fue accidental: se mezclé agua con cereales y sucedio el
milagro. Como resultado los sumerios humedecian el pan con agua y la levadura
fermentaba la mezcla que la convertia en bebida alcohdlica. Se producia un ritual
en el que la gente se unia. La historia de la cerveza es también la de la
agricultura: los asentamientos se forjaban alrededor de los cultivos. Lo relevante

es que era un alimento ya que tenia una fuente de azucar dificil de conseguir.

Figura 2: Origen de la cerveza, los sumerios
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Fuente: Historia de las civilizaciones

En Egipto la denominaron “zythum” y era esencial en la dieta cotidiana. Mientras
que el vino era para las clases altas, la cerveza era para el pueblo. En época de
los faraones, sus fabricas producian hasta 4 millones de litros por afio, tanto, que
los graneros estaban practicamente destinados a la cebada para su elaboracion
y la utilizaban como moneda de cambio. Los egipcios fueron los primeros en

mercantilizar la cerveza.

Como buenos comerciantes, dado que el precio este cereal era elevado,
utilizaban una variedad del trigo: la espelta. Ademas, descubrieron la malta, le

agregaron azafran, miel, jengibre y comino para darle sabor y color.

Figura 3: Origen de la cerveza, los egipcios
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Fuente: Historia de las civilizaciones

Los griegos heredaron las técnicas de fabricacion de cerveza de los
elaboradores de Egipto, y a su vez traspasaron este conocimiento a los romanos,

que la llamaron "cerevisia", en honor de la diosa Ceres de la agricultura.

La cerveza de cebada proviene de Europa, trasladandose desde Armenia,
Georgia y el sur de Rusia hasta Bohemia, Alemania, Bélgica y las Islas
Britanicas, donde se convertiria en aquella cerveza que conocemos en la

actualidad.

Pero la auténtica época dorada de la cerveza comienza a finales del siglo XVIII,
con la incorporacion de la maquina de vapor a la industria cervecera y el
descubrimiento de la nueva formula de produccion en frio, y culmina en el ultimo
tercio del siglo XIX, con los hallazgos de Pasteur relativos al proceso de
fermentacidon. Se basa en someter a la bebida a altas temperaturas durante un
periodo de tiempo determinado, matando asi bacterias y levaduras no deseadas,

y también deteniendo el proceso de fermentacion.

En el Norte de Europa se consumia como pan liquido por los azucares y
nutrientes. Era elaborada por mujeres en pequeias cantidades porque no se
podia conservar. En los monasterios la produccion a gran escala fue en el Siglo

X. Los monjes, vinculados a la agricultura, perfeccionaron sus recetas con los
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escritos de los egipcios, estudiando el proceso y mejorandolo. Empezaron a usar

el lupulo, marcando el fin de cervezas turbias y dulces.

El famoso Oktoberfest de Munich se remonta a 1810, en el casamiento del
Principe Ludwig con la Princesa Teresa. Munich significa “el lugar del monje”.
Accidentalmente crearon otro tipo de cerveza llamada Lager, la mas popular en
todo el mundo, mediante su almacenamiento en cuevas de hielo que cred otro

tipo de levadura (Secretaria de cultura de la Nacién, 2019).

Figura 4: Origen de la cerveza, Oktoberfest
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Oktoherfest

Fuente: Historia de las civilizaciones, Pinterest.

3.1.2 El mercado argentino de bebidas

En lo que respecta a la Argentina, el consumo de bebidas alcohdlicas encontraba
popularidad en el vino. Sin embargo, con la inclusién al mercado de la cerveza,
los indices estadisticos demostraron que en la actualidad este producto sustituyé
a la bebida mencionada, por lo que ahora la cerveza lidera la venta en el mercado

de bebidas alcohdlicas.

A lo largo de 55 afios, el consumo de vino ha venido disminuyendo
paulatinamente afio a afo. En contraposicion el consumo de cerveza en el pais
tiene una tendencia hacia el alta, aunque es muy inferior al consumo de

gaseosas. “Ademas, de acuerdo con el consumo anual, Argentina es uno de los
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paises con menor consumo en Latinoamérica. Los lideres en el consumo en la

region pertenecen a México y Brasil” (Paraje y Pincheira, 2019, p. 42).

El consumo de gaseosas se encuentra muy por encima de las otras dos bebidas,
llegando al ano 2017 con un consumo anual de 36.519 millones de hectolitros,
lo cual significé una leve disminucion. Muy por debajo, pero con una tendencia
de consumo en aumento, la cerveza cerr6 el aino 2017 con un consumo anual de
20.857 millones de hectolitros, casi 16.000 millones de hectolitros menos que las
gaseosas.

Por ultimo, el vino posee un consumo en disminucién y cierra con menos 8.905
millones de hectolitros anuales, casi cuatro veces menos que el consumo anual
de gaseosas (Diaz, 2015).

En el ano 2017, los argentinos consumieron un promedio de 42 litros anuales per

capita. En comparacion al afio 2016 el consumo aumentoé un litro.

Segun la Camara de cerveceros la industria tiene inversiones
comprometidas de mas de 1.800 millones de délares para el 2020. El pais
produce un total de 20 millones de hectolitros, casi el 99% es para
consumo interno y en el afo 2018 su consumo se encontraba estabilizado

en 45 litros per capita anuales (Moren y Sosa, 2019, p. 17).

El afio 2018 fue un afo sin crecimiento y en el afio 2019 se produjo una
disminucién en el consumo. Por lo tanto, desde la camara cervecera se pretendia
quebrar la estacionalidad de la demanda e incentivar nuevos habitos de consumo
en envases mas chicos asociados a la comida diaria (Davila, 2019, p. 1).

Otro criterio a tener en cuenta es el consumo de cerveza dentro del pais, que
como parte de la demanda puede elevar el precio de la misma. Como es sabido,
la industria cervecera comenz6 a tornarse relevante, cuando diferentes
empresas decidieron elaborar cerveza artesanal, la cual, junto con la cerveza
industrial, comenzd a dominar el mercado.

De esta manera, fue sustituido el vino (el cual era una de las bebidas
mayormente consumidas) por la cerveza, esto se debe a que los ciudadanos
argentinos, prefieren comprar una cerveza de buena calidad y de produccion

artesanal, que un vino que les resulte mucho mas costoso. “Por lo tanto, asi
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como las grandes industrias cervezas, la bebida alcohdlica se posiciona como
una de las mas vendidas en el mercado debido a la accesibilidad del producto
para el consumidor” (Mundo Cerveza, 2017, p. 1).

En definitiva, podria decirse que la comercializacidon de la cerveza depende de
un mercado que por muchos afios ha sido consecuente. En primer lugar, la
produccion de cerveza ha sido parte de grandes estrategias innovadoras, lo que

genero gran dominio en el mercado para esta bebida alcohdlica.

Aunado a ello, se le debe agregar el nivel de demanda que la misma ha
tenido durante los ultimos afios y la popularidad que ha desarrollado, con
la cual puede calificarse como la bebida alcohdlica lider del mercado tanto

nacional como mundial (Fominaya, 2015, p. 60).

3.1.3 Perspectiva internacional del mercado cervecero

Desde una perspectiva internacional, se ha considerado que la cerveza ha
alcanzado su punto de madurez, pues se trata de un producto que a pesar de
haber presentado un aumento exponencial de sus ventas en los ultimos afos, el
mismo se ha estancado en su proceso de insercion del mercado, ya que “se ha
apreciado que el consumo per capita se mantiene relativamente estable en la
mayoria de los paises mencionados, siendo de este caso la excepcion, algunos
paises de Sudamérica” (Bracco, 2013, p. 23).

El estancamiento citado es un factor que impacta de manera notable los
volumenes de produccion propios de cada pais, causando que desde una
perspectiva macro la variacion de este ambito sea nula o presente una oscilacion

relativa minima.

A partir de este hecho surgié entonces la fragmentacion de mercado que se
aprecia en la actualidad, donde las diferentes compariias y entes productivos
nacionales e internacionales han tenido que incluir nuevos productos derivados
de la cerveza (cerveza sin alcohol, light, clasica, saborizadas, artesanales, entre

otros) para levantarse como posibles competidores en este sector.
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Igualmente, estas nuevas adaptaciones del producto que cada compafiia toma
para su produccion responden de manera enfatica a los nuevos requerimientos

que los consumidores presentan con el tiempo.

Desde la profundizacién de la globalizacién, los mercados cerveceros se han
visto amenazados por una competencia feroz, donde la formacién de grandes
grupos cerveceros que incluian nuevas fusiones y adquisiciones en sus
productos determinaba el posible fin de las empresas cerveceras tradicionales
que no comprendian en su mercado las innovaciones comerciales. De esta
manera, debido a esta gran expansion de los gigantes del sector, las cervecerias
pequefias de caracter regional se han visto progresivamente en la necesidad de
adquirir nueva maquinaria y productos para desenvolverse de manera

competitiva en este amplio mercado.

A pesar de lo descrito, las ventas y el consumo de cerveza en casi todos los
paises del mundo han sobrepasado por mucho el consumo de otras bebidas

alcohdlicas.

3.1.4 La cerveza artesanal
La cerveza artesanal consiste en la bebida fermentada de un cereal, elaborada
en pequefas cantidades, asegurando un producto de mayor calidad y frescura 'y

realizando la mayor parte del proceso de elaboracién de forma manual.

Las diferencias entre la cerveza artesanal y la cerveza industrial dan cuenta de
una mayor dedicacion y calidad de las cervezas artesanales. A la cerveza
industrial, se le adicionan otros cereales, poco lupulo y su fermentacién es mas
rigida. El filtrado es quimico y se le afiade gas carbdnico y aditivos quimicos.

Ademas, durante la pasteurizacion se produce una pérdida de propiedades.

En cambio, en el proceso de la cerveza artesanal se utilizan materias primas de
primera calidad. Posee un filtrado natural y una fermentacion mas lenta. No se
agregan aditivos quimicos y el gas es generado naturalmente. Como resultado
se obtiene un producto con propiedades organolépticas cuidadas y con amplia

variedad.

Las materias primas utilizadas para la realizacion de la cerveza artesanal son: el

agua, la cebada, el trigo, lupulo y levadura. El agua es el componente mayoritario
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y la composicion de la misma en cuanto al contenido de sales, tendra gran
influencia en la calidad y el estilo de la cerveza. El agua utilizada debe ser:
microbiolégicamente pura; transparente e incolora; libre de iones de metales
pesados; sin sabor y sin olor y con apropiada acidez y alcalinidad, con un pH
neutro de 7 o un poco menor. (Ferreyra, 2014).

La malta es el ingrediente basico que proporciona carbohidratos y azucares
necesarios para la fermentacién. Ademas, el tipo de malta contribuye a la
existencia de diferentes colores y sabores en la cerveza terminada. Por su parte,
el lupus es una planta que pertenece a la familia de las Cannabinaceas y es una
planta dioica de flores femeninas sin fecundar. A la cerveza, el lupulo le otorga
el sabor amargo y su aroma; ademas, contribuye a la formacion y el

mantenimiento de la espuma y posee propiedades antisépticas y antioxidantes.

Por dltimo, la levadura es un microorganismo unicelular del género
Saccharomyces. Es la encargada de dirigir los azucares extraidos en alcohol y
CO2.

El proceso de elaboracion se divide en las siguientes etapas: malteado;
molienda; macerado; cocido, enfriado; fermentacion; envasado o embotellado;

segunda fermentacion.

La etapa de malteado, a su vez, tiene diferentes pasos: limpieza del grano;
remojado (2 dias con un 45% de humedad); Germinado ( a 15°C, sintesis de
enzimas); secado y tostado (4% de humedad; inactividad enzimas, estilo sabor

color y olor y conservacion); desgerminado (Ferreyra, 2014).

Luego se procede a la molienda de la malta la cual es parecida al café. No debe
molerse el grano como harina, simplemente debe romperse, la idea es que la
cascara sirva como filtrante. La etapa de macerado tiene como objetivo convertir
el almidén que contienen los granos en azucares fermentables. Se macera entre
60 a 90 minutos y se debe remover la mezcla cada 10 minutos. La temperatura
no debe ser inferior a 62°C y tampoco debe superar los 74°C. a temperaturas
inferiores las enzimas que consumen el almidéon son menos activas y a

temperaturas elevadas se mueren (Ferreyra, 2014)
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Durante la coccién se obtienen los componentes de amargor y aroma del lupulo.
Se coagulan y precipitan proteinas innecesarias y se destruyen encimas y evitan
que sigan digiriendo. Ademas, se esteriliza el mosto y se eliminan las sustancias

volatiles indeseables.

Para dar amargor se incorpora el lupulo. La cantidad la determina el tipo de
cerveza a realizar. Se suele anadir entre 15 a 20 minutos antes de finalizar el

hervido para dar sabor.

Sigue la etapa de enfriado en la cual se puede utilizar diferentes métodos:
enfriado con serpentin; método a la australiana y refrigeracion por contacto. En
la etapa de fermentacion se anade la levadura por encima del mosto la cual dura
entre cuatro y 15 dias. Como ultimo paso estan la etapa de embotellado y la
segunda fermentacién. Con antelacion al embotellado, se debe realizar el
priming que consiste en dar alimento a la levadura. Una vez hecho el

embotellado, la maduracion durara un mes aproximadamente (Ferreyra, 2014).

Hughes (2016) identifica tres métodos de elaboracién de cerveza artesanal: por
medio de la utilizacién de un kit; utilizando extracto de malta o por medio de la
técnica de elaboracién todo grano. Por medio de la utilizacidn de un kit es la
manera mas sencilla para hacer cerveza. Se utiliza el mosto previamente
preparado y la duracién de produccion es de 30 minutos. Como ventaja se puede
destacar la rapidez en la produccion. No se requieren conocimientos previos ni
equipos basicos. Como desventaja se destaca la poca posibilidad de

personalizar las recetas, ademas, el kit sirve para pequefnas producciones.

La técnica en la cual se utiliza extracto de malta se inicia con el uso de extracto
de malta par luego producir el mosto. Es un método mas complejo que el anterior
y requiere un mayor tiempo de produccion. Se pueden producir una mayor
variedad de cerveza y estilo teniendo en cuenta la disponibilidad de extractos de
malta y permite la combinacion con otros cereales especiales para dar aroma.
Como desventaja, se puede mencionar el alto costo de los extractos y el mayor
tiempo de produccién y la mayor cantidad de insumos requeridos (Hughes,
2016).
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Por ultimo, la técnica de elaboracion todo grano, es el método utilizado en las
cervecerias profesionales. Para su produccion requiere la realizacién de cuatro
etapas: maceracion, lavado, coccién y enfriamiento. La técnica se basa en la
utilizacién de 100% de cereal que puede ser malta, cebada o trigo, dependiendo
del tipo y estilo de cerveza que se quiera elaborar. Como ventaja se puede
destacar que no presenta limites en los estilos posibles de producir. Los
ingredientes son mas econémicos y se puede tener el control total sobre cada
ingrediente lo cual genera cervezas de mayor calidad. Como desventaja se
puede destacar la duracion de la produccion mas prolongada, el requerimiento

de mayores equipos y mayor conocimiento y experiencia (Hughes, 2016).

3.1.4.1 El mercado de la cerveza artesanal

En este caso, es necesario realizar un estudio de tipo comparativo entre la
cerveza industrial y la cerveza artesanal debido a dos cuestiones fundamentales:
la primera de las cuestiones refiere a que el consumidor de cervezas Premium
industriales es parte importante del segmento de consumidores que elige la
cerveza artesanal y la segunda cuestion refiere a que las cervecerias industriales
para contrarrestar el auge de las cervezas artesanales en Argentina
desarrollaron nuevos productos que se asemejan a las cervezas artesanales

como la cerveza Patagonia de cerveceria Quilmes (Borgna, 2019).

En el rubro de la cerveza industrial, lidera el mercado la empresa multinacional
AB Inbev con un market share del 85% e incluye marcas como Quilmes, Brahma,
Iguana, Andes, Norte, Patagonia, Stella Artois y Corona. Todas estas marcas
apuntan a segmentos de mercado diferentes. La siguiente empresa mas
importante es Compafnia Cervecerias Unidas (CCU) con marcas propias como
Schneider, Budweiser, Imperial, Salta, Santa Fe, Cérdoba, Bieckert, Palermo,
Heineken, Guinness, Otro Mundo, Kunstmann. Y, por ultimo, completa el

mercado, SABMiller con la marca Isenbeck (Borgna, 2019).

Estas tres empresas son las que manejan casi la totalidad del mercado
argentino, dejando un porcentaje muy pequefio a las cervezas artesanales.
Inclusive el nicho de las cervezas artesanales también fue invadido por marcas
de empresas multinacionales como Patagonia, Otro Mundo de la Compafia

Cerveceria Unidas y Kunstman (de origen chileno).
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De acuerdo con Borgna (2019), la produccion de cerveza artesanal representa
un total del 1,8% de la produccién total de cerveza (25 millones de litros). La
ciudad que encabeza la lista es Mar del Plata (la ciudad pionera en la produccion
de este tipo de cervezas) con 600.000 litros anuales. Actualmente, existen
alrededor de 530 productores de cerveza artesanal. Ello confirmaria la expansién

que este fendmeno cervecero ha alcanzado en los ultimos anos.

A continuacién, se enumeran las principales cervecerias tipo artesanal son:
Cerveceria Antares ( Mar del Plata); Cerveceria La Paloma ( Mar del Plata);
Cerveceria Cheverry ( Mar del Plata); Cerveceria Kraken (Caseros, Buenos
Aires); Cerveceria Pefidn del Aguila (Malaguefio, Cérdoba); Cerveceria Viejo
Munich (Villa General Belgrano, Cérdoba); Cerveceria Barba Roja ( Cérdoba);
Cerveceria Berlina ( Colonia Suiza, Rio Negro); Cerveceria El Bolsén (El Bolson);
Cerveceria Blest (San Carlos de Bariloche); Cerveceria Baldus (provincia de
Buenos Aires); Cerveceria Ancestral ( San Juan); Cerveceria Donata ( San
Juan); Cerveceria Grosa (Mendoza); Cerveceria La Loggia (Provincia de Buenos

Aires); Cerveceria Neffer (Provincia de Buenos Aires).

Con respecto a la demanda, se estima que en Argentina el consumo de cerveza
anual es de 41 litros por persona al afo y se ubica en el puesto 72. El ranking es
encabezado por la Republica Checa con un consumo de 147 litros per capita al
ano, le sigue en segundo lugar Alemania y en tercer lugar Austria. La totalidad
de Latinoamérica se ubica en el puesto 49 con un consumo de 57 litros per

capita.

Desde el afio 1997, el consumo per capita de cerveza ha ido creciendo. Logro
un pico en los afios 2011 y 2012 con 45 litros per capita y luego se observo una
baja de 41 litros per capita en el afio 2016.

Esta evolucion confirma la tendencia creciente en los ultimos afios en el consumo
de cerveza ya que se evidencia un incremento del consumo de cervezas
Premium y de segmento medio en detrimento de las cervezas industriales de
bajo precio. Ello indica que el consumidor valora ciertos aspectos al momento de

la compra por sobre el precio.
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De acuerdo con una investigacion realizada a 1000 personas y publicada por la
Camara de la Industria Cervecera Argentina en el afio 2016, los consumidores
de cervezas se caracterizan por evidenciar los siguientes comportamientos: el
consumidor argentino prefiere la cerveza rubio por sobre el resto ( 7 de cada 10
cervezas que consume un argentino, son rubias); el 59% de los argentinos
consumen cerveza durante el verano; el 34% consume todo el afio entre 2 y 4
veces por semana; mas del 90% de los argentinos consume cerveza
acompanado; el 86% de los encuestados consume cerveza durante los fines de
semana y mas del 60% interpreta a la cerveza como una bebida para compartir

con amigos.

Con respecto a los factores que se tienen en consideracion al momento de elegir
una cerveza: el 83% de los consumidores considera que la sensacion de
refrescar es uno de los principales factores; otro de los factores es la espuma
(en el 80% de los encuestados) la cual se entiende que permite conservar la
frescura por mas tiempo y que otorga al producto una sensaciéon de cremosidad
agradable al paladar. El ultimo factor es el sabor (en el 60% de los encuestados)
considerado la razon principal por la cual se elige un tipo de cerveza y que
depende de la combinacion y la calidad de los ingredientes que componen la

cerveza.

3.1.4.2 Comportamiento del consumidor de cerveza artesanal

Existen dos tipos fundamentales de consumidores de cerveza artesanal: el grupo
de degustadores que sélo toman cerveza con el fin de beberla en cualquier tipo
de contexto y el grupo de degustadores experimentados que elaboran sus
cervezas artesanales para su consumo y comercializacion (Rshaid, 2018).

De acuerdo con el estudio realizado por Rshaid (2018), los consumidores de
cerveza artesanal poseen escasos conocimientos al respecto. Relacionan este
tipo de cerveza como un producto opuesto al industrial. La seleccion del tipo se
realiza teniendo en cuenta el color y no el sabor o la tipologia de cerveza, ello
confirma el escaso conocimiento que el consumidor posee sobre el tema. Las
cervezas se suelen degustar con papas fritas, rabas y quesos. Lo primero que

llega a la mesa en las cervecerias son las cervezas las cuales las personas
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intercambian para que todos los de la mesa puedan degustar las distintas

cervezas y muchos fotografian el vaso para subir la imagen a las redes sociales.

Los consumidores de cerveza artesanal, generalmente, no son expertos
degustadores, prueban nuevas cervezas con el objeto de compartir, intercambiar
ideas y pensamientos. Luego, con la comida en la mesa, los consumidores
proceden a sacarse fotos grupales que suben a las redes junto con la cerveza y
la comida. En conclusién, se puede observar que el consumo de cerveza
artesanal tiene como motivacion principal el compartir un momento con amigos
(Rshaid, 2018).

Este mercado es el que se pretende entender con la mayor especificacion
posible para asi poder ofrecerle el servicio y producto que mejor satisfaga su
demanda.

Analizar las preferencias y habitos de los consumidores son factores
determinantes para definir la estrategia comercial. Observar al consumidor,

también implica, tener incidencia directa en los ingresos y egresos del proyecto.

3.1.4.3 Aspectos Legales y Reglamentarios del mercado cervecero

artesanal en Argentina

El Codigo Alimentario Argentino, en el articulo 1082 bis regul6 en el afio 2017,
los parametros de la cerveza artesanal y la defini6 como una cerveza que no
utiliza en su produccion aditivos alimentarios. Se encuentra Unicamente
adicionada con ingredientes naturales y se elabora con un procedimiento manual
0 semiautomatico.

Los productos identificados en el Codigo Alimentario Argentino requieren de la
obtencion de dos registros para su comercializacion: el Registro Nacional de
Establecimiento (RNE) y el Registro Nacional de Productos Alimenticios (RNPA).
Se trata de dos registros que deben realizarse ante la Administracion Nacional
de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT).

Con respecto al registro de marca, el registro se encuentra regulado por la ley n°
22.382 del 26 de diciembre de 1980. De acuerdo al procedimiento a seguir, en

principio, se debe seleccionar un nombre para luego verificar la existencia de
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algun antecedente que impida su registro. Si no existe otro producto con el
mismo nombre registrado, se procede a su inscripcion. En cuanto a las cervezas,
el nomenclador marcario protege los siguientes tipos: cerveza, porter, rubias, de
malta, clara de cerveza, sin alcohol, mosto, ales, jengibre, tipo lager, de trigo,
enriquecidas con minerales, cocteles a base de cerveza, con sabor a café,
extractos de lupulos, mezclas.

En Argentina, existen diferentes formas de diferenciacion de los productos: el
sello de Produccion Organica; el sello Alimentos Argentinos; el sello de
Indicacion Geografica y Denominacion de Origen.

El sello Marca Nacional registrada se solicita ante la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia y Pesca (SAGyP) y ante el Instituto Nacional de la Propiedad
Industrial (I.N.P.l.). Dicho sello facilita la identificacion de los alimentos
argentinos y sus atributos. Se establece asi una imagen nacional que facilita el
posicionamiento de los productos en el mercado internacional y facilita la
colocacion y comercializacién de los productos con sello. El sello puede ser
solicitada por toda persona fisica o juridica que sea productor o empresa
productora y/o elaboradora de alimentos en el territorio argentino. El producto
debe cumplir con las Buenas Practicas Agricolas (BPA), de Manufactura (BPM)
y el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) segun
corresponda.

La Produccion Organica, Ecolégica o Bioldgica se encuentra regulada en la ley
25.127 del ano 1999. Comprende una estrategia de diferenciacion y agregado
de valor ya que este sistema productivo y su mercado nacional y mundial
representan una oportunidad de importancia dadas las 6ptimas condiciones
agroecoldgicas, variedad de climas y fertilidad natural de sus suelos.

La produccién organica tiene como objetivo obtener alimentos que se diferencian
de los convencionales por medio de su produccién y elaboracion. Se protege el
medio ambiente por medio del uso de procedimientos y tecnologias no
contaminantes, la optimizacién del uso de la energia y los recursos naturales y
prescindiendo de la aplicacion de productos de sintesis quimica como
fertilizantes, plaguicidas, saborizantes, conservantes y colorantes artificiales y

sin utilizar organismos genéticamente modificados.
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El logotipo “Organico Argentina” fue creado por medio de la resolucion n°
1291/2012. Dicho logo es el que identifica los productos organicos producidos
en el territorio nacional y se le otorga aquellos productores que cumplan con lo
establecido por la ley 25.127. Y, el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASA) es el organismo que se desempefia como autoridad
de aplicacion y fiscalizacién del cumplimiento de los requisitos necesarios para

obtener este sello.

El sello de Indicacién Geografica y Denominacién de Origen son aquellos
productos que se asocian a un lugar de origen especifico en el cual adquirieron
reputacion como resultado de la interaccion entre la cultura local y el ambiente
de la zona de produccion. Este sello identifica un producto como originario, del
territorio de un pais, o de una region o localidad de ese territorio. La calidad y
caracteristicas del producto deben ser atribuibles a su origen geografico. Dicho
sello se encuentra regulado por la ley n® 25.966.

Por ultimo, estan los sellos de diferenciacién de calidad asociada con el medio
ambiente y la salud. Este tipo de sellos surgen debido a la creciente
preocupacion por el medio ambiente y el cuidado de la salud. Esta preocupacién
favoreci6 el desarrollo de sistemas productivos que permiten una diferenciacion
vinculada al producto e imagen relacionada con el medio ambiente. Con respecto
al cuidado de la salud, en la actualidad, los consumidores poseen un mayor
acceso a la informacion lo cual genera un conocimiento con respecto a los
efectos del consumo de diferentes tipos de alimentos. En respuesta a esta
situacion se han desarrollado diversas estrategias de diferenciacién basadas en
la comunicacion de componentes nutricionalmente valorados y presenten en
cantidades relevantes en algunos grupos de alimentos. También se hace
hincapié en la concentracion de varios componentes que se adicionan al

producto para mejorar su contribucion a una dieta saludable (Winkelman, 2018).

Es menester determinar el tipo de sociedad comercial que se seleccionara para
constituir la empresa. De acuerdo con la modificacion del Codigo Civil y
Comercial de la Nacidn, se puede constituir una sociedad comercial de una sola
persona. La norma que regula la constitucion de las sociedades comerciales es

la ley n° 19.550. Para la constitucién de una sociedad comercial se debe registrar
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en el registro publico y seleccionar entre los tipos de sociedades reguladas que
son: sociedades por acciones; de responsabilidad limitada, sociedades por
acciones simplificadas, sociedades colectivas, sociedad en comandita simple,
sociedad de capital e industria, sociedad andonima con participacion Estatal
Mayoritaria y sociedad en comandita por acciones. Existen requisitos de
constitucién generales y luego requisitos particulares de acuerdo con el tipo de

sociedad seleccionada, los esenciales que podemos encontrar son:

e Determinacion de la Razén Social,

e Del domicilio legal,

e Del capital social que se suscribe e integra
e Del objeto social,

e Del cierre del ejercicio comercial,

e De los socios, accionistas, integrantes y de las autoridades,

A los fines de poder obtener el numero de CUIT, una vez que la sociedad
comercial esta constituida, se debe inscribir en AFIP. Luego hay que dar de alta
las actividades e impuestos correspondientes. Posteriormente se inscribira en la
Direccion General de Rentas de San Juan. También sera necesario obtener el
numero de inscripcion de la Subsecretaria de trabajo de San Juan, donde se

rubricaran las planillas de asistencia de los empleados.

Con respecto a la habilitacion, se debe tener en cuenta que los requisitos y el
tipo de tramite a realiza dependera del municipio en el cual se emplazara la
empresa, en nuestro caso se hara en San Martin y se detallan las habilitaciones
correspondientes:

Habilitacion municipal en San Martin:

La empresa se habilitara como una fabrica con local comercial. Los requisitos
exigidos por la Municipalidad de San Martin y que se deben presentar en Av.
Sarmiento y Godoy Cruz, Villa San Martin, San Juan, para que la misma se

concrete son los siguientes:
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e Fotocopia del contrato social/ Fotocopia DNI del titular.

e Nomenclatura catastral (boleta de rentas 0 municipal).

e Fotocopia del contrato de alquiler o escritura.

e Libre deuda de inmueble y comercio.

e Constancia de inscripcion en AFIP.

e Constancia de inscripcion en DGR.

e Copia de boleta de luz.

o Certificado de factibilidad de uso de suelo, licencia de uso y final de
obra emitido por la DPDU.

e Sistema contra incendios emitido por bomberos

e Certificado eléctrico municipal.

Habilitacion de Bomberos.

Otro de los requisitos primordiales para llevar a cabo la habilitacion de la fabrica
es la obtencion del el Certificado de Proteccion contra incendios emanado del
Departamento Bomberos a cargo de la Policia de San Juan. Este certificado es
un documento escrito que se otorga cuando efectuada la inspeccién
correspondiente, se aprueba el Sistema de Seguridad y Proteccion contra
Incendios, respaldado segun las exigencias técnicas establecidas en la Ley
Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo N° 19587 y su Decreto

Reglamentario 351/79.

El tramite para obtener el certificado de servicio de proteccidon contra incendios

es el siguiente:

1- Nota dirigida al Sr Jefe del Departamento Bomberos de la provincia rubricada
por el responsable de la actividad declarada y por el profesional habilitado,

actuante en el proyecto presentado.

2- CUIL o CUIT del responsable de la actividad declarada y del profesional
habilitado.

3- Declaracion jurada del profesional habilitado constituyendo domicilio legal.
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4- Dos juegos de planos conforme a obra actualizado al destino del inmueble a
certificar (copias) de planta, fachada y cortes, con balance de superficie e
intervenido por la D:P:D:U:, en los mismos se debera demarcar el Servicio de
Proteccion contra Incendios declarado, conforme a las exigencias técnicas
establecidas en la Ley Nacional de Seguridad e higiene en el trabajo N° 19587 y
su decreto reglamentario 351/79, para referencia del servicio, se debera cumplir
con la simbologia de Norma IRAM 4555. Deberan presentarse en formato papel
y en soporte magnético escaneado rubricado por un ingeniero y/o arquitecto,
como asi también licenciado o ingeniero cuya especialidad sea el ejercicio de la

higiene y seguridad en el trabajo.

5- Certificado de factibilidad de uso de suelo y certificado de habitabilidad del
local de acuerdo al destino, otorgados por la Direccién de Planeamiento y

Desarrollo Urbano de la Provincia (D.P.D.U.)
6- En caso de que el local se encuentre arrendado adjuntar contrato de locacién.

7- Certificado de aprobacién del sistema eléctrico otorgado por el Municipio

Jurisdiccional.

8- Para los locales que cuenten con suministros de gas domiciliario, debera

acreditar certificado de las instalaciones por parte de ECO GAS.

9- Se confeccionara una memoria descriptiva firmad por el responsable de la
actividad declarada y por el profesional habilitado; la que debera cumplir lo
estipulado en el Cap. 18| y en el Anexo XII, del decreto reglamentario 351/79, en
la que se indicara (debera presentarse en formato papel y en soporte magnético
escaneado rubricado por un ingeniero y/o arquitecto, como asi también
licenciado o ingeniero cuya especialidad sea el ejercicio de la higiene y seguridad

en el trabajo):
a- Caracteristicas de los materiales de construccién del inmueble.
b- Rubro o actividad que se desarrolla en el inmueble.

c- Modo de almacenamiento y/o estacionamiento, cantidad.
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d- Factor ocupacion de acuerdo con el destino del local (medios de evacuacion

y unidades de ancho de salidas)
e- Carga de fuego: (resistencia al fuego y potencial extintor)

f- Mencionar el servicio de proteccion contra incendios, instalado en el local
(cantidad de extintores, tipo, capacidad, red de hidratantes, alarmas, sprinklers,

etc.)
g- El servicio instalado debera cumplir con la Norma IRAM 10005, 2° parte.

10- La documentacion debera ser presentada formalmente en original y en
carpeta tapa dura tamano oficio, por un profesional matriculado, habilitado y con
las incumbencias necesarias; a saber: ingeniero o arquitecto, como asi también
técnico, licenciado o ingeniero cuya especialidad sea el ejercicio de la higiene y

seguridad en el trabajo.

Al momento de la renovacion, en caso de no haber existido modificaciones

(titularidad, estructurales, constructivas, etc.) debera presentar:

- Solicitud de renovacion de protecciéon contra incendios
- Declaracién jurada de renovacion

- Adjuntando, ademas: certificado de factibilidad de uso de suelo y certificado de

habilitacion del local de acuerdo con el destino, otorgados por

la Direccion de Planeamiento y Desarrollo urbano de la Provincia y certificado de

aprobacion del sistema eléctrico otorgado por el Municipio Jurisdiccional

Habilitacion de Salud Publica.

En salud publica hay 3 tipos de inscripciones y/o habilitaciones:

A- RPE (Registro Provincial de Establecimiento) se presenta documentacion

fisica.

B- RNE (Registro Nacional de Establecimiento) se presenta documentacion
digital en Sifega.
C- RNPA (Registro Nacional de Producto Alimenticio) se presenta

documentacion digital en Sifega.
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A- Inscripcion de Establecimiento Provincial. (R.P.E.)

Solicitar y Completar formularios en Division Alimento.
Adjuntar Copia de Certificados Médicos del Titular y Empleados.

1. Curso de Manipulacion de Alimentos del Titular y Empleados.

Planos de establecimiento aprobados.

Declaracion jurada del titular del local sobre el destino que tienen los
liquidos residuales.

Presentar nota designando al director técnico, adjuntar copia de titulo y
matricula.

Implementaciéon de BPM (Buenas Practicas de Manufactura): diagrama
de flujo, manual de BOM, manual de POES, ultimas 2 visitas/control de
plagas, layout.

Contrato de alquiler, escritura o contrato de locaciéon inmueble.

Solicitar Boleta de Deposito en Division Alimentos del Ministerio de Salud
Publica.

B- Inscripcion de Establecimiento REGISTRO NACIONAL. (R.N.E.)

Presentar nota de alta de empresa.

Solicitar Boleta de Deposito en Division Alimentos del Ministerio de Salud
Publica.

Declaracion Jurada del Titular del local, sobre el destino que tienen los
liquidos residuales.

Adjuntar certificado provincial de establecimiento RPE.

Copia de inscripcion de AFIP.

Presentar la documentacion por Mesa de Entradas de Salud Publica.

C- Inscripcion de Producto Registro Nacional. (R.N.P.A.)
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- Solicitar y completar formularios en Division Alimento. (para cargar en
SIFEGA)

- Analisis para la inscripcion de producto (fisico, quimico, molecular y
nutricional) expedido por Instituto De Investigaciones Tecnoldgicas (ex
cavic).

- Presentar nota designando director técnico y adjuntar copia titulo y
matricula.

- Monografia de elaboracién detallando pasos seguidos para la obtencidn
del producto. (firmado por DT)

- Ensayo para establecer la estabilidad del producto.

- Proyecto de Rotulo por triplicado.

- Adjuntar copia de certificados de Inscripcién Provincial de Establecimiento
actualizada.

- Adjuntar copia de certificados de Inscripcion Nacional de Establecimiento
(R.N.E.)

- Solicitar Boleta de Deposito en Division Alimentos del Ministerio de Salud
Publica.

- Copia Certificado de aptitud de componente y envases.

- Presentar la documentacion por Mesa de Entradas de Salud Publica

3.1.4.4 Asequibilidad de la cerveza artesanal

A lo largo de los diferentes puntos a desarrollar, se ha podido verificar la
tendencia de crecimiento en el consumo de cerveza que experimenta el pais
desde hace mas de una década. Por otro lado, en pocos afos, la produccion y
consumo de cervezas artesanales marcé un crecimiento sostenido, inclusive se
han constituido regiones especificas que se reconocen por la alta calidad de la

cerveza producida.

En conclusién, se puede verificar que la produccién de cerveza artesanal se
encuentra en clara expansion, en conjunto con un interés mayor de parte de los
consumidores de probar cervezas de mayor calidad que los productos

industriales.
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3.2. La factibilidad de un proyecto de inversiéon

Un proyecto de inversidn es un instrumento de decision que implica la realizacién
de un conjunto de actividades tendientes a demostrar si la idea a emprender es
rentable y si puede ser implementada. Entonces, la preparacion de un proyecto
de inversion reduciria la incertidumbre inicial y genera informacion para la toma

de decisiones.

Con el objeto de tomar una correcta decision se debe contar con informacién que
arrojan los indicadores financieros para compararlos con las expectativas acerca
del proyecto. “La propuesta del proyecto surge para dar respuesta a un problema
o aprovechar una oportunidad de negocio que se presenta. Esta oportunidad
debe evaluarse en términos de conveniencia ya que apunta a resolver una

necesidad humana de manera eficiente, rentable y segura.” (Urbina, 2010, p 3).

Todo proyecto de inversién tiene como objetivo aprovechar los recursos
disponibles para mejorar las condiciones de vida de la sociedad y acrecentar y

aumentar la rentabilidad de un negocio.

De acuerdo con Pimentel (2008), los proyectos de inversion pueden clasificarse
de acuerdo a la actividad y de acuerdo a la modalidad de ejecucién. Entonces,
segun la actividad los proyectos pueden ser: proyectos agropecuarios; proyectos
industriales y proyectos de servicios. Y de acuerdo a su modalidad los proyectos
pueden ser: proyectos de instalacion, proyectos de ampliacion y proyectos de
traslado.

Un estudio de viabilidad debe simular al maximo lo que sucederia si el proyecto
llegara a implementarse, principalmente la viabilidad financiera es por la que se
muestra mayor interés, sin embargo, segun Sapag Chain & Sapag Chain (2008)
existen 6 factores que influyen en el éxito de un proyecto, los cuales se

mencionan a continuacion:

1. Estudio de la viabilidad comercial, para identificar las necesidades
insatisfechas del mercado o la posibilidad de mejorar algun bien o servicio,
asi como estimar el potencial de ventas.
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2. Estudio de la viabilidad técnica, a través del cual se estiman los costos y
recursos necesarios para operar, asi como las inversiones necesarias.

3. Estudio de la viabilidad legal, es decir, conocer los factores legales y
reglamentarios que puedan impactar al proyecto.

4. Estudio de la viabilidad de gestién, es decir, como se van a hacer las
cosas. De manera que se definan las pautas para la administracién de
recursos, tanto de los recursos humanos como los materiales.

5. Estudio de la viabilidad financiera, es la base monetaria del proyecto. Para
determinar la rentabilidad, se evalua al proyecto, asi como los
antecedentes.

6. Estudio del impacto ambiental, el cual ademas de contribuir a la calidad
de vida, es de importancia para prevenir costos asociados a dafnos
causados por el proyecto.

El analisis de la viabilidad de un proyecto de inversién debe tener en cuenta las
caracteristicas del mercado al cual apunta el producto o servicio, los habitos de
consumo, el tamafio del mercado, su crecimiento y la estrategia a seguir para
captarlo. En el estudio técnico se evalua el monto de inversion, los costos e
ingresos que seran utilizados para elaborar el flujo de fondos y tener una idea
preliminar de si es aceptable o no la rentabilidad en relacion con el esfuerzo que

debe realizarse.

Para Urbina (2010), “el estudio técnico evalua la localizacion éptima del proyecto;
el tamafno optimo del proyecto; la disponibilidad y el costo de los suministros e
insumos, la identificacién y descripcion del proceso y la organizacion humana y
juridica requerida para la correcta operacion del proyecto. Por su parte, en el

estudio econdmico se evaluan los costos y las cargas tributarias.” (p. 7-8)

Mientras que en el estudio legal se analiza el cuerpo normativo que regula la
accion del proyecto. Se trata de identificar la existencia de algun impedimento
legal para la realizacion del proyecto y de determinar los pasos que deben
seguirse para empezar con el mismo. Por ultimo, “la evaluacién econdémica
financiera apunta a demostrar la existencia de recursos suficientes para llevar a
cabo el proyecto y se debe demostrar que el capital invertido sera menor al
rendimiento que se obtendra.” (Urbina, 2010, p.9)
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3.3 Energias renovables

Se definen como energias renovables a todas aquellas que se obtienen de
fuentes naturales que producen energia de manera inagotable e indefinida.
También, dentro de la misma categoria se incluyen a aquellas energias que se
obtienen a partir de fuentes que se regeneran con el tiempo de manera natural

como la masa forestal.

El principal beneficio tras la eliminacion del uso de combustibles fésiles, es la
disminucién de la contaminacién del aire y la emisiéon de gases, causantes de
efecto invernadero, evitando al afio mas de 25.000 kg de emisiones de CO2, lo
cual supone un impacto medio-ambiental favorable para el entorno (Cuidemos el
planeta, 2018).

En este caso particular, el estudio analizara la conveniencia de utilizar energias
renovables en la elaboracion de cerveza artesanal en el marco de un

compromiso en el cuidado del medio ambiente de parte de la empresa.

3.3.1 Uso de energias renovables en la cerveceria artesanal

Entonces, las energias renovables son definidas como todas las que se
producen de manera constante y continua, es decir, no son agotables a escala
humana. Sus producciones generan las llamadas diferencias de presion en la
atmdésfera, asi, los vientos como parte de ellas generan la energia edlica. Por su
parte, el sol provoca la evaporaciéon de las aguas, los que retorna a la tierra y
forma las fuentes acuiferas, lo que genera la energia hidraulica. Por ultimo, el sol

se aprovecha directamente como energia solar, tanto térmica como fotovoltaica.
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Figura 5: Paneles solares en techo de fabrica
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Fuente: Micetgroup

Huerga y Venturelli (s.f.), describen a las energias renovables como aquellas
cuyo centro es la generacion espontanea a partir de los diferentes elementos de
la naturaleza. Estas pueden ser sometidas a procesos de almacenaje y control,
respetando su ciclo vital, de manera que deben ser utilizadas de manera
consciente sin alterar sus estados naturales y procesos ciclicos de cada una.
Aqui se esta haciendo referencia a la utilizacién sustentable de este importante
tipo de energia. Para estos autores, la energia en si misma, junto a la materia,
son los factores fundamentales para el desarrollo de la humanidad. En este
sentido, las energias utilizadas por la humanidad presentaban un proceso de
agotamiento, es decir, los recursos que generan estas han experimentado un
uso desproporcionado a su nivel y rapidez de reproduccion, en este caso se hace

referencia a las energias no renovables.

Lo anterior hace referencia directamente al costo medioambiental, el cual esta
definido como los efectos que causa sobre el medio ambiente la produccion de
las energias de origen fésil. Para Cubillos y Estonssoro (2011), el principal efecto
y costo que tiene este tipo de energia es el llamado calentamiento global, que
ocurre en los actuales momentos. Este se encuentra definido como la emision
de gases cuyo cumulo en la atmdsfera permite que la misma se sobrecaliente,

causando el llamado efecto invernadero. El principal gas que se emite y acumula
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es el didxido de carbono o CO2. A partir de aqui se puede determinar, segun
estos autores, los diversos costos sociales que genera la produccién de este tipo
de energia. Lowy (2017), adiciona que, de manera sistematica, mediante la
utilizacién de las fuentes energéticas, especificamente las no renovables, se
ocultan una serie de costos ambientales que repercuten en la vida social, tal es

el caso de los accidentes, atentados y desmantelamiento de las instalaciones.

La energia y el uso de esta, se reconoce que contribuye a la vida y mejoramiento
de la calidad de vida de la humanidad. Entre esto se destaca la produccion y
coccion de los alimentos. Asi, de acuerdo a Domingo, Hurtado, Garcia y Sanchez
(2013), casi todas las actividades humanas emiten gases con efecto
invernadero, dependiendo esto del tipo de actividad, por lo que pueden liberarse
CO2, N20O y CH4. Es asi como el sector productivo alimenticio en particular
produce este tipo de gases por dos motivos principalmente. El primero referido
a que adicional a liberar poco CO2, tiene la particularidad de emitir “...N20 [éxido
nitroso] y CH4 [metano], gases ligados especialmente a los suelos agricolas y a

la ganaderia...” (p. 8).

En este sentido, el uso energético para la produccion de alimentos es
fundamental. Inclusive, al hacer referencia a métodos a pequefa escala como la
agricultura familiar en la misma también se utiliza la energia, esta es definida por
Huerga y Venturelli (s/f) como la llevada a cabo por pequefios productores “...al
sector agricola en el cual la unidad doméstica y la unidad productiva estan
fisicamente integradas, y la produccién es utilizada para autoconsumo o para
venta en el mercado...” (p. 1). Es decir, en este tipo de agricultura la integracion
de ambas unidades permite hacer uso, por lo general, de fuentes de energia
renovables. Esta participacién integrada permite que los diversos miembros de
un grupo familiar y local puedan realizarla y autosostenerse, sin requerir visitar
los centros urbanos. De acuerdo con Huerga y Venturelli (s/f), los diferentes tipos
de energias se han venido utilizando para la produccion alimentaria desde
tiempos ancestrales. En este sentido, estos autores se centran en aquellas
fuentes consideradas como renovables, asi la energia solar, la energia edlica, la
energia de biomasa o de cultivos energeéticos, el uso de la lefia y de los residuos
como energia para la produccién de alimentos, la degradacion anaerobica; y, por

ultimo, la energia hidraulica.
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Con respecto al uso de las energias renovables en la produccién de cerveza
artesanal, existen varios estudios que apuntan a optimizar el uso de la energia
en la produccién de pequefas cantidades de cerveza como es el caso de la
produccion de cerveza artesanal. De acuerdo al estudio realizado por Becerra
Pérez (2019), la produccion de cerveza demanda gran cantidad de energia
debido al uso de una gran cantidad de equipos eléctricos en su proceso: aire
acondicionado, ventiladores de extraccion, electrobombas para movimiento de
agua y producciéon, quemadores de gas empleados para el proceso de limpieza
de equipos y para mantener constante la temperatura durante el proceso de la

cerveza.

Por lo tanto, si se requiere reemplazar la energia requerida por energia solar,
seria necesario incorporar aproximadamente 80 paneles solares. Otra
alternativa, es utilizar el grano humedo utilizado en la produccién como fuente de
combustible para las calderas de vapor. De esta manera, se puede reducir el
consumo de combustible en las operaciones de coccién entre un 60 a 70%. Ello
implicaria un ahorro de la mitad de la energia utilizada en la produccién de la
cerveza artesanal. También, se puede instalar una pieza de ahorro de energia
como es el llamado filtro de mosto prensa el cual reduce la humedad del grabo
y proporciona un menor esfuerzo de secado, tal como incorpor6 la empresa

Alaskan Brewing en el afio 2008, en Estados Unidos (Mundo Ecolégico, 2013).

No sélo puede optimizarse el uso de la energia con reemplazo de la energia
tradicional por energias renovables, sino también, es posible cambiar los

procesos de produccidn para minimizar el gasto de energia.
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4. Metodologia
El enfoque del estudio es mixto de disefo descriptivo. Como instrumentos de
recoleccion de datos se utilizaran documentos, investigaciones, estadisticas e
informes referidos a cuestiones legales para la implementacion de industrias en
la provincia de San Juan; caracteristicas del mercado de la cerveza artesanal;
cuestiones tecnolégicas para la elaboracién de cerveza artesanal; costos de
produccion y costos de materias primas; utilizacion de energias renovables para

la elaboracidn de cerveza artesanal.

Como técnica se utilizara la observacion indirecta, la encuesta y entrevista
dirigida a potenciales clientes, empresarios del ramo y autoridades de la

provincia de San Juan.
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Tabla 1. Operacionalizacion de variables

Objetivo Objetivos Especificos Variables Dimensione | Indicadores Técnica Instrumento(s)
General s
Analizar las condiciones | 1.1. Requisito | Condiciones Leyes Entrevista Guion de
politicas y legales para la s politicas y | Reglamentos semi- entrevista
implementaciéon de una politicos legales Resoluciones estructurad
empresa elaboradora de | 1.2. Requisito Anteproyecto a a
cerveza artesanal. s legales s de ley y | autoridade
ordenanzas s
2. Analizar las | 2.1. Consum Consumo Frecuencias Encuesta a | Cuestionario
caracteristicas del olocalde | local de consumo clientes dirigido a clientes
mercado local cervecero. cerveza Preferencias potenciales | potenciales
artesanal de consumo
Proyecciones
) de consumo
Analizar la i
en hectolitros
factibilidad — -
L Consumo per | Revisién Informes,  tesis,
técnica, . .
] capita local documenta | registros
financiera, .
N | estadisticos y
politico-legal, .
L cualquier otro
econdmica,
. documento
ambiental y de .
pertinente
mercado de la — - - - -
B 3. Identificar los recursos, |3.1. Materias Recursos Tipos de | Encuesta a | Cuestionario
elaboracion de . . . . . o
las materias primas y la primas materias empresario | dirigido a
cerveza ] ) . )
tecnologia necesaria para | 3.2. Tecnolog primas s empresarios
artesanal en la » i . o o
L la elaboracion de cerveza ia Tipos de | especialist especialistas
provincia de San i
artesanal. tecnologia as
4. Evaluar financieramente |4.1. Andlisis Financiera Rentabilidad Analisis de | Flujos de cajacon
el proyecto de elaboracion financier VAN datos y sin
de cerveza artesanal. o TIR financieros financiamiento
Recuperacion
de la
inversion
5. Analizar la factibilidad del | 5.1. Factibilid Factibilidad Analisis de | Revision Informes, tesis,
uso de energias ad uso | técnica y | sensibilidad documenta | registros
renovables en la de econoémica de casos | | estadisticos y
elaboracion de la cerveza energias estudiados cualquier otro
artesanal. renovabl documento
es pertinente

Fuente: Elaboracion Propia
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Segunda Parte: Analisis

En esta parte de la investigacién realizamos el analisis de Fortalezas,
debilidades, oportunidades y amenazas del proyecto de elaboracién artesanal
de cerveza. Posteriormente nos dedicamos al estudio de las cuestiones
reglamentarias necesarias para la implementacién de tal proyecto.

Luego analizamos los datos arrojados de encuestas realizadas a consumidores
en este trabajo para conocer las caracteristicas del mercado local cervecero, y
con esto las preferencias de consumo.

Finalmente evaluamos financieramente el proyecto teniendo en cuenta el
equipamiento y las instalaciones necesarias.

Todo esto en razon de nuestro objetivo de investigacion de “Analizar la
factibilidad técnica, financiera, politico-legal, econémica, ambiental y de mercado

de la elaboraciéon de cerveza artesanal en la provincia de San Juan”.

CAPITULO Il Analisis FODA

Mediante este analisis se busca realizar una evaluacion de las fortalezas y
debilidades como factores internos y las oportunidades y amenazas como
factores externos que afectan al proyecto de elaboracion artesanal de cerveza
en la provincia de San Juan mediante el uso de energias renovables. Asi las
cosas, este analisis permite obtener una perspectiva general de la situacion
estratégica del proyecto a realizar.

Los resultados del analisis FODA se presentan en el siguiente cuadro Matriz

FODA el cual se presenta a continuacion:
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Tabla 2. Matriz FODA del proyecto de elaboracién artesanal de cerveza en la provincia de San Juan mediante el uso de energias
renovables

Empresa: |

Proyecto de elaboracién artesanal de cerveza en la provincia de San Juan mediante el uso de energias renovables

Factores Internos

Factores Externos

Fortalezas:

Utilizacion Técnicas para la elaboracion de cerveza artesanal
Gestion técnica de la elaboracion de cerveza artesanal
Cadena de valor amplia

Preproduccién de cerveza artesanal

Produccion de cerveza artesanal

Comercializacién de cerveza artesanal

Oportunidades:

Existencia de especializacion en elaboracién de cerveza artesanal

Informacion y conocimiento de caracteristicas de proceso para la elaboraciéon de
cerveza artesanal

Informacion y conocimiento del manejo de energias renovables para la elaboracion de
cerveza artesanal

Estandarizacion de procesos para la elaboracion de cerveza artesanal mediante el uso
de energias renovables

Posibilidades de Modernizaciéon y profesionalizacion de unidades productivas de
cerveza artesanal

Enfoques de negocio de cerveza artesanal moderno y dinamico

Debilidades:

Falta de conocimientos especializados en el uso de energias renovables

No se realizan investigaciones de mercado que permitan evaluar las oportunidades del negocio
de elaboraciéon de cerveza artesanal empleando energias renovables

No se trabaja con estructuras de costos para evaluar y estimar las ganancias del negocio
Deficiencia en cuanto a técnicas para la elaboracién de cerveza artesanal mediante el uso de
energias renovables

Falta de empaques de calidad utilizados para la comercializacion de cerveza artesanal

Amenazas:

Acceso limitado a tecnologias que permitan la elaboracion de cerveza artesanal
empleando energias renovables.

Produccién de factores que disminuyen la vida util de la cerveza artesanal.

Estructura normativa y politicas fiscales del Estado que regulan la produccion y
comercializacion de cerveza artesanal.

La mayoria de los productores de cerveza artesanal en Argentina poseen poca cultura
financiera y sobre contabilidad.

Baja innovacién tecnoldgica para el desarrollo cervecero artesanal en Argentina.

Fuente: Elaboracion Propia




Tabla 3. Matriz Estratégica FODA del proyecto de elaboracion artesanal de cerveza en la provincia de San Juan mediante el uso de

energias renovables

Empresa:

| Proyecto de elaboracion artesanal de cerveza en la provincia de San Juan mediante el uso de energias renovables

MATRIZ ESTRATEGICA FODA

Fortalezas (F)

ahwp=

Utilizacién Técnicas para la elaboracion de cerveza artesanal
Gestion técnica de la elaboracién de cerveza artesanal
Cadena de valor amplia

Preproduccién de cerveza artesanal

Produccion de cerveza artesanal

Debilidades (D)
1.

2.

4.

5.

Falta de conocimientos especializados en el uso de energias
renovables

No se realizan investigaciones de mercado que permitan
evaluar las oportunidades del negocio de elaboracion de
cerveza artesanal empleando energias renovables

No se trabaja con estructuras de costos para evaluar y
estimar las ganancias del negocio

Deficiencia en cuanto a técnicas para la elaboracion de
cerveza artesanal mediante el uso de energias renovables
Falta de empaques de calidad utilizados para la
comercializacion de cerveza artesanal

Oportunidades (O)

1.

2.

Existencia de especializacion en
elaboracion de cerveza artesanal
Informacion y conocimiento de
caracteristicas de proceso para la
elaboracion de cerveza artesanal
Informacion y conocimiento del manejo de
energias renovables para la elaboracién de
cerveza artesanal

Estandarizacion de procesos para la
elaboracion de cerveza artesanal mediante
el uso de energias renovables
Posibilidades  de Modernizacion y
profesionalizacién de unidades productivas
de cerveza artesanal

Estrategias (FO) (Usar las fortalezas para aprovechar las
oportunidades)

1. Capacitar al personal sobre inspeccion de las especificaciones
fisicoquimicas de las cervezas artesanales.

2. Capacitar al personal sobre el control del proceso para elaborar
cerveza artesanal mediante el uso de energias renovables.

3. Elaborar procedimientos para estandarizar procesos de
produccion de cerveza artesanal mediante el uso de energias
renovables.

4. Modernizar y profesionalizar las unidades productivas para
elaborar cerveza artesanal empleado energias renovables.

5.  Adoptar un enfoque de negocio cervecero artesanal moderno y

dindmico para produccion.

Estrategias (DO) (Minimizar las debilidades aprovechando las

oportunidades)

1. Adquirir conocimientos especializados en el uso de energias
renovables para elaborar cerveza artesanal.

2. Realizar investigaciones de mercado soportadas en enfoque de
negocio cervecero artesanal moderno y dinamico.

3.  Trabajar bajo estructura de costos en base a una estandarizacion
de este proceso.

4. Mejorar técnicas para el uso de energias renovables para
elaborar cerveza artesanal con base en una modernizacion y
profesionalizacion de las unidades productivas.

5. Mejorar los empaques para la comercializacion de cerveza

artesanal con un control de la vida atil de la misma.

Amenazas (A)

1.

Acceso limitado a tecnologias que permitan
la elaboracién de cerveza artesanal
empleando energias renovables.
Produccién de factores que disminuyen la
vida util de la cerveza artesanal.

Estructura normativa y politicas fiscales del
Estado que regulan la produccion y
comercializacién de cerveza artesanal.

La mayoria de los productores de cerveza
artesanal en Argentina poseen poca cultura
financiera y sobre contabilidad.

Baja innovacién tecnoldgica para el
desarrollo cervecero artesanal en Argentina.

Estrategias (FA) (Usar fortalezas para evitar o reducir el impacto de las

amenazas)

1. Disefiar espacios con condiciones climaticas artificiales basadas
en gestion técnica actualizada.

2. Controlar la produccién de alérgenos, basado en la
especializacion del proceso productivo.

3. Adecuar el proceso productivo de cerveza artesanal mediante
energias renovables para cumplir con normativas y politicas
fiscales del Estado.

4. Capacitar al personal estratégico de la empresa sobre
operaciones contables y financieras.

5. Adquirir e implantar nuevas tecnologias para el desarrollo

productivo cervecero artesanal de la empresa.

Estrategias (DA) (Minimizar las debilidades y evitar amenazas)
1.

Manejar técnicas en uso de energias renovables para evitar los
efectos de las condiciones climaticas que deterioran la
estabilidad de la cerveza artesanal.

Realizar investigaciones de mercado para identificar
oportunidades de negocio y motivar la innovacion tecnoldgica
para la produccién de cerveza artesanal mediante energias
renovables en Argentina.

Emplear una estructura de costos para evaluar ganancias y
cumplir con estructura normativa y politicas fiscales del Estado
que regulan la produccion y comercializacion de cerveza
artesanal.

Mejorar la calidad de los empaques utilizados para
comercializar las cervezas artesanales, disminuyendo asi la
produccion de elementos que disminuyen su vida util.

Mejorar técnicas para el traslado de cervezas artesanales,
incrementando sus vidas utiles.

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 4. Estrategias resultantes del analisis FODA

Empresa:

Proyecto de elaboracion artesanal de cerveza en la provincia de San Juan mediante el uso de energias renovables

Estrategias Ofensivas:

1.

5.

Capacitar al personal sobre inspecciéon de las especificaciones fisicoquimicas de las
cervezas artesanales.

Capacitar al personal sobre el control del proceso para elaborar cerveza artesanal
mediante el uso de energias renovables.

Elaborar procedimientos para estandarizar procesos de produccién de cerveza artesanal
mediante el uso de energias renovables.

Modernizar y profesionalizar las unidades productivas para elaborar cerveza artesanal
empleado energias renovables.

Adoptar un enfoque de negocio cervecero artesanal moderno y dindamico para produccion.

Desarrollo de fortalezas para estrategias ofensivas:

1.

Adquirir conocimientos especializados en el uso de energias renovables para elaborar
cerveza artesanal.

Realizar investigaciones de mercado soportadas en enfoque de negocio cervecero
artesanal moderno y dinamico.

Trabajar bajo estructura de costos en base a una estandarizacién de este proceso.
Mejorar técnicas para el uso de energias renovables para elaborar cerveza artesanal con
base en una modernizacion y profesionalizacién de las unidades productivas.

Mejorar los empaques para la comercializacion de cerveza artesanal con un control de la

vida util de la misma.

Estrategias Defensivas:

1.

Disefiar espacios con condiciones climaticas artificiales basadas en gestion técnica
actualizada.

Controlar la produccién de alérgenos, basado en la especializacion del proceso productivo.
Adecuar el proceso productivo de cerveza artesanal mediante energias renovables para
cumplir con normativas y politicas fiscales del Estado.

Capacitar al personal estratégico de la empresa sobre operaciones contables y financieras.
Adquirir e implantar nuevas tecnologias para el desarrollo productivo cervecero artesanal

de la empresa.

Desarrollo de fortalezas para estrategias defensivas:

6.

10.

Manejar técnicas en uso de energias renovables para evitar los efectos de las condiciones
climaticas que deterioran la estabilidad de la cerveza artesanal.

Realizar investigaciones de mercado para identificar oportunidades de negocio y motivar
la innovacion tecnoldgica para la produccion de cerveza artesanal mediante energias
renovables en Argentina.

Emplear una estructura de costos para evaluar ganancias y cumplir con estructura
normativa y politicas fiscales del Estado que regulan la produccién y comercializacion de
cerveza artesanal.

Mejorar la calidad de los empaques utilizados para comercializar las cervezas artesanales,
disminuyendo asi la produccion de elementos que disminuyen su vida util.

Mejorar técnicas para el traslado de cervezas artesanales, incrementando sus vidas Uutiles.

Fuente: Elaboracion Propia
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CAPITULO Il Andlisis y resultados

1. Cuestiones reglamentarias

Para conocer las cuestiones reglamentarias, se realizé una encuesta dirigida a
autoridades politicas y legales de la provincia de San Juan. Con respecto a si la
produccion de cerveza artesanal se encuentra regulada en nuestro pais, los
encuestados admiten que si y por medio, fundamentalmente, del Codigo
Alimentario Argentino y de las resoluciones de los organismos del ministerio. Los
funcionarios consideran que el Cdédigo Alimentario Argentino es la base
normativa desde la cual parten el resto de las leyes y resoluciones. En relacién
a este cddigo, debe prestarse atencidn a las denominadas Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) cuyo cumplimiento asegura la obtencion de productos

inocuos para la salud de las personas.

Por lo tanto, uno de los requisitos para la habilitacién, es que todo el personal
tenga aprobado el curso de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), luego,
pasan a tener mayor preponderancia las normas del municipio en cuanto a los
requisitos para la habilitacion y control de la empresa. Existen municipios cuyos
procesos de habilitacion son rapidos y seguros y otros en los cuales el tramite

puede demorar cerca de un afo.

Es sabido que existen producciones de cerveza a pequefia escala que no poseen
habilitacion alguna. Dichas producciones se realizan en el interior de las casas y
es para consumo familiar y de los amigos y conocidos mas cercanos. Por lo
tanto, no requieren habilitacion alguna ya que son productos que se elaboran
para consumir ahi mismo entre los miembros de una familia y su circulo mas

cercano.

La produccién de cerveza a nivel politico y legal, es considerado por las
autoridades como viable debido a que se puede comenzar en una
pequefia escala para consumo personal para ir probando y luego, cuando

ya se adquirio cierta experiencia, poder lanzarse al mercado.

Por ultimo, para que una empresa logre cumplir con todos los requerimientos se
debe seleccionar correctamente el emplazamiento en donde se realizara la

produccion y acondicionarlo de tal manera de asegurar la facilidad de limpieza
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tanto del lugar como de los equipos. Luego, se debe contratar a personal
calificado en seguridad e higiene, para evaluar cada uno de los procesos a
realizar y confeccionar los planos pertinentes a ser aprobados en la
municipalidad. El personal debera tener aprobado el curso de Manipulacién de
Alimentos y debe tener la libreta sanitaria al dia. Y, por ultimo, se debe constituir
la sociedad comercial e inscribirla Con todas estas acciones, sera mas simple la

habilitacion de la empresa.
2. Analisis de mercado

2.2. Espacio Geografico

El Departamento de San Martin de la provincia de San Juan, se encuentra
ubicado en el centro sur de la misma, a 18 km al este de la ciudad. Cuenta con
una superficie de 435 km2. Al Norte limita con Angaco, al Sur con Caucete y 9

de Julio, al Este con Caucete y al Oeste con Santa Lucia, Chimbas, Albardén.

Figura 6: Ubicacidon departamental
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Fuente: https://www.sanjuanalmundo.com/articulo?id=16288
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2.3 Caracteristicas del mercado local cervecero

Para analizar el mercado local cervecero, se realizé una encuesta a potenciales
consumidores de la provincia de San Juan. La mayoria de los encuestados
tenian entre 20 a 35 anos de edad (80%) y sélo un 20% tenia entre 36 a 50 afios
de edad. En su mayoria eran hombres (70%). En cuanto a la ocupacion, el 45%
trabaja en el sector publico, 25% en el sector privado y un 30% tiene un negocio
propio. El nivel de instruccion era en su mayoria secundario (75%) y 25% eran
de nivel universitario. Entre los hombres, la gran mayoria (75%) consume
cerveza, contra un 55% de las mujeres. Entre aquellos que no consumen
cerveza, existe un gran porcentaje que consume en primer lugar fernet y en

segundo vino.

Aquellos que consumen cerveza, consumen entre 1 0 2 veces por semana 0 mas
de 5 veces al mes (80%). El tipo de cerveza mas consumida es la industrial (75%)
y antes de la pandemia existia un porcentaje interesante (30%) que preferia la
artesanal. La cerveza artesanal se suele consumir en gran medida en bares/pub

(65%) y en casa con amigos (35%).

Cuando a los encuestados se les pregunta con respecto al acompanamiento, la
gran mayoria coloca como comida principal a las papas fritas (57%), seguidas

por hamburguesas (23%) y picada y pizzas (20%).

Entre la presentacidn de preferencia, se suele preferir mayormente la pinta de
500 ml (65%) y si hay muchos en la mesa, la botella de 1 litro (20%). Por ultimo,
a la hora de elegir una cerveza artesanal, los consumidores se inclinan por el

aroma (73%), el amargor (55%) y la densidad o cuerpo (62%).

Con respecto a las proyecciones de consumo, los encuestados estan dispuestos
a pagar un promedio de 2500 pesos la botella de 500ml. EI 60% de los
encuestados calcula que consume 20 litros por mes, un 30% admite tomar mas
de 30 litros por mes y un 10% admite que consume en promedio menos de 10

litros por mes.

A continuacion se detallan los resultados de la encuesta representados en

graficos para una mayor visibilidad de los mismos.
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Para obtener mayor informacion se realizé una serie de encuestas a diferentes

personas de la provincia de San Juan que podrian ser potenciales consumidores.

Las encuestas que se realizaron y sus resultados mas relevantes fueron los

siguientes:

GRAFICO N° 1. EDAD DE LOS POSIBLES CONSUMIDORES

@ Entre 18-28 Afios
@ Entre 29-39 Afios
© Entre 40-50 Afios
@ Mas de 51 Afios

Y

Fuente: Elaboracion propia en base a datos primarios

Los rangos de edad propuestos en la encuesta son aquellos que se consideran

posibles compradores del producto.

En el grafico N°1 se observa que el 9% de la muestra estd compuesto por
personas entre 18 y 28 afos, el 53,5% de la muestra por personas de 29 a 39
anos, el 17% por personas con edades de 40 a 50 afos y por ultimo las personas

de mas de 51 ano con un 20,5%.

50



GRAFICO N° 2. PREFERENCIA EN LA ELABORACION DEL
PRODUCTO

@ Artesanal
@ Industrial ( Tradicional)

46.5%

Fuente: Elaboracion propia en base a datos primarios

Respecto al interés sobre la compra y consumo de cerveza, el 53,5% de las
personas que conforman la muestra contesto que prefiere la cerveza artesanal
para consumo y el 46,5% industrial o tradicionales, estas ultimas son las
cervezas que toda la vida encontramos en los almacenes y supermercados, que

se producen a gran escala, como muestra el grafico N° 2.

Resulta interesante, ya que devela que es mayor el porcentaje que compra,
consume o regalaria cerveza artesanal, incluyendo personas que quizas no son

consumidores de cerveza.

GRAFICO N° 3 FRECUENCIA EN EL CONSUMO DE CERVEZA
@ Diariamente
@ Solo fin de semanas
@ En eventos o fiestas
ﬂ @ no consume
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos primarios

Cuando consultamos con qué frecuencia se consume cerveza, encontramos que
solo un 5% de la muestra consume cerveza diariamente, un valor chico, pero no
desalentador teniendo en cuenta el grupo demografico que se consultd; un 45%
de la muestra consume cerveza los fin de semana habitualmente, teniendo en
cuenta que los eventos y fiestas en su mayoria caen fin de semana, la tendencia
porcentual podria aumentar y se podria establecer, teniendo en cuenta la
poblacién que consume cerveza, que el 50% de ellos consume cerveza mas de
1 vez al mes; un 43% en eventos o fiestas, y por ultimo solo un 7% no consume

cerveza.

GRAFICO N° 4 MOTIVOS QUE ALEJAN AL CONSUMO

@ Precio
@ Sabor

Grado de Alchol
@ Otro

Fuente: Elaboracion propia en base a datos primarios

Respecto a los motivos por los cuales no se consume cerveza el 12,6% de las
personas que conforman la muestra contesto que por precio, un 23,6% no las
prefiere por su sabor, un 6,6% prefiere no consumir debido a su contenido
alcohdlico y un 57,1% contesto que tiene otros motivos por los cuales no se
consume, entre ellos, porque no les gusta o interesa, prefieren otras bebidas o

gaseosas, les cae pesado, etc.
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GRAFICO N° 5 PREFERENCIA EN EL HORARIO DE CONSUMO

@ Mediodia
@ Tarde
@ Noche

Fuente: Elaboracion propia en base a datos primarios

Se puede ver en el grafico N° 5 que solo un 2% prefiere consumir cerveza al
mediodia, un 9,5% por la tarde y la mayoria de las personas encuestadas
consume cerveza en la noche, lo que representa un 88,5% de la muestra.

En este grafico se ve que también contestaron y mostraron interés en el
momento del consumo, personas que no son habituales en el consumo de

cerveza.

GRAFICO N°6 PRINCIPALES ESTILOS QUE SE PREFIEREN

@ Rubia
® Roja
@ Negra
@ Fuertes, estilo IPA
é @ SinTACLC.
@ Sin Alchol
® De Trigo

Fuente: Elaboracion propia en base a datos primarios
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Se observa en el grafico N°6 que la mayoria de las personas de la muestra
prefieren la clasica y/o habitual cerveza rubia, representando un 50% de la
muestra, le sigue la cerveza roja con un 17,5%, un 16,5% de los encuestados
prefieren las cervezas amargas, como es el estilo conocido como “IPA”, un
9% se inclinan por las cervezas negras. En menor medida, se observa que
hay un 2,5% de personas que eligen la cerveza sin T.A.C.C. quizas por
decision o por obligacion, un 2,5% prefiere consumir cerveza sin alcohol, y

un 1,5% prefiere las no tan convencionales cervezas de trigo.

GRAFICO N° 7 ASPECTOS MAS VALORADOS EN LA CERVEZA
ARTESANAL

@ Precio

@ Sabor

@ Aroma

@ Grado de Alchol
@ Envase

Fuente: Elaboracion propia en base a datos primarios

Con relacion al aspecto que se considera a la hora de comprar o consumir
una cerveza artesanal, notablemente es el sabor con un 89% del total de la
muestra, y muy por debajo le siguen el aroma con un 5%, el envase con un

3%, el precio con un 2,5%, y finalmente el grado de alcohol con un 0,5%.
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GRAFICO N° 8 CONOCIMIENTO DE MARCAS DE CERVEZAS
ARTESANALES

163 (81.5%)
168 (84%)

ANCESTRAL
ANTARES
BERLINA

BLEST

DONATA

LA PALOMA
PENON DEL AGUILA
OTRAS

101 (50.5%)
35 (17.5%)
112 (56%)

117 (58.5%)
65 (32.5%)
0 50 100 150 200

Fuente: Elaboracion propia en base a datos primarios

En el grafico N°8 podemos observar que Antares, la marca marplatense y
pionera de a cerveza artesanal en Argentina, con gran influencia en el pais
por sus franquicias, es una de las mas conocidas con 168 votos; le sigue
Ancestral, pionera en San Juan y de gran trayectoria en calidad, con 163
votos; Pefon del Aguila, de Malaguefio, Cordoba, con 117 votos; Berlina,
de Colonia Suiza, Bariloche, Rio Negro con 101 votos; En este caso, es

necesario realizar un estudio de tipo comparativo entre la cerveza

GRAFICO N° 8 ESTABLECIMIENTOS DONDE HABITUALMENTE SE
CONSUME CERVEZA ARTESANAL

@ Casa
@ Club
@ Bar/ Fabrica

@ Evento/ Fiesta
@ Restaurant

Fuente: Elaboracion propia en base a datos primarios
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Del analisis del lugar donde el cliente prefiere consumir una cerveza
artesanal, se puede conocer las expectativas y necesidades que se buscan
satisfacer. El cliente busca al producto para su consumo en los lugares donde
se siente a gusto, comodo, relajado, ansioso, buscando conocer o saborear
una cerveza artesanal, como antojo, como ritual, o quizas simplemente para
aplacar la sed de un dia fatal. También permite saber la forma en la que se
va distribuir y comercializar el producto y que de esta forma se logre brindar
una mayor experiencia.

En el grafico N°9 se observa que el 84% de la muestra es fuera de casa, es
decir que el cliente prefiere consumir cerveza en un lugar diferente. Entre
estos lugares, donde mas se prefiere consumir ya sea como salida, para
darse un gusto y beber algo rico, entre otros, es en los Bares o Fabricas, que
representa el 51,5% de la muestra. El 23,5% prefiere consumir en Eventos o
Fiestas, un 6% en Restaurant y un 6% también en el Club. Un 16% de la

muestra prefiere consumir cerveza artesanal en casa.

GRAFICO N° 10 PREFERENCIAS EN TIPO Y TAMANO DE ENVASES
DE CONSUMO

@ Latad473 cc

@ Lata 710 cc

) Botella de 330 cc
@ Botella de 1Lt.
@ Botellon de 2Lt
@ Pinta/ Chopp

Fuente: Elaboracion propia en base a datos primarios

Esta pregunta en la encuesta esta vinculada directamente con la intencion y

el lugar donde se prefiere consumir.
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Teniendo en cuenta la cantidad de cc que poseen los distintos envases,
posiblemente sea para compartir o para consumir en forma individual y
directa.

Respecto al tipo de envase en el cual se prefiere consumir, se obtuvo que el
65% del total de la muestra prefiere la Pinta o EI Chopp. Este tipo de envase
o recipiente, es conocido por despertar un montén de sensaciones en el
consumidor. Otro 12,5% prefieren consumir en botella de 330 cc, un 12%
prefiere las latas de 473 cc. Hasta aca los envases por lo general son para
consumo individual, lo que muestra que se prefiere consumir en forma
personalizada.

En menor medida se prefieren envases de 1It con un 5%, Lata de 710 cc con

un 3,5% y finalmente con un 2% el botellon de 2It.

GRAFICO N° 11 PREFERENCIA DE ESTABLECIMIENTOS DONDE
ESPERAN ADQUIRIR CERVEZA ARTESANAL

@ Kiosco / Almacén de barrio

@ Tienda de Bebidas
Supermercado

@ Fabrica de cerveza

@ Bar/Restaurant

® Internet

Fuente: Elaboracion propia en base a datos primarios

En la encuesta se realizaron preguntas como el lugar y el envase que prefiere
el cliente para consumir una cerveza artesanal, la otra pregunta es como le
gustaria adquirir una cerveza artesanal, y asi enfocarse de una forma
especifica para introducir el producto.

La respuesta a esta pregunta muestra que hay muchos canales de

comercializacidon que se prefieren y no hay una mayoria.
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En el grafico n®° 11 se observa que un 24,5% de la muestra le gustaria poder
adquirir una cerveza artesanal en el Kiosco/Almacén de barrio, es decir algo
al alcance diario o sin tanta programacion; un 22% prefiere ir a un Bar o
Restaurant para adquirir y consumir en ese lugar una cerveza artesanal; el
18,5% prefiere ir por una Fabrica quizas para consumir ahi, hacer una compra
para regalo, o para llevar y consumir en el club o cualquier otro lugar; a un
16% le gustaria poder adquirir cerveza artesanal en los supermercados; el
15% prefiere ir hasta una tienda de bebidas, conocidas comunmente como
vinotecas en San Juan; y solo un 4% prefiere adquirir el producto por internet.

Preferencias de consumo preguntas abiertas

Se opté por realizar algunas preguntas abiertas que indicaran mas en

profundidad pautas de consumo.
PREFERENCIAS DE MARCAS DE CERVEZA ARTESANAL

Esta pregunta se hizo para conocer y analizar la fidelidad de los clientes, fue
respondida por un total de 200 personas. Fueron muchas las respuestas
obtenidas, pero concretamente la idea general es dos: una de clientes que
buscan siempre las mismas marcas, que saben que les aseguran lo que buscan
y otros que prefieren innovar, buscar nuevas alternativas, salir de lo habitual,
darles oportunidades a nuevas marcas. Las respuestas obtenidas son muy
buenas, dado que hay muchos clientes que si encuentran lo que buscan se
quedan con el producto, fidelizando a la marca, y la otra parte de los encuestados

son quizas la ventana o posibilidad de que la nueva marca ingrese al mercado.
VARIACION EN EL CONSUMO DE CERVEZA SEGUN EPOCA DEL ANO

Esta pregunta se hizo sin opcién multiple con el fin de conocer ademas de si
existe algun momento en el que el cliente aumentaba su consumo, también

conocer cual era ese momento y la razon.

La pregunta fue respondida por un total de 200 personas, las respuestas no

fueron variadas, sino que hubo una marcada tendencia.
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En primer lugar, una gran mayoria respondioé que el consumo aumenta en gran
magnitud en épocas de vacaciones sobre todo en verano, época en San Juan
de mucho calor. Si tenemos en cuenta que en Argentina el consumo de cerveza
esta fuertemente relacionado con una bebida fresca y que quita el calor y la sed,
se entiende que es una de las respuestas esperadas.

Por otro lado, gran parte respondié que prefiere aumentar y/o consume en

invierno.

En menor medida los encuestados respondieron que no aumenta el consumo en
alguna época del afio, sino que depende de las ocasiones por las cuales se

encuentren.

2.3 Recursos, materias primas y tecnologia necesaria

De acuerdo a los encuestados, de los tres métodos de fabricacion, aquellos con
porcentajes de fabricacién altos suelen utilizar el método mas profesional,
mientras que aquellos que iniciaron su produccion a pequefia escala suelen
preferir los kits. La gran mayoria comenzd en sus casas con pequefias escalas

para consumir en familia y con amigos y luego, se fueron expandiendo.

Debido a la pandemia, hubo ciertas modificaciones ya que los bares a los cuales
se les proveia no podian abrir por las restricciones y es por ello que la gran
mayoria dejo de fabricar en barriles para envasar en botellas y comercializar

directamente al consumidor final.

Los encuestados establecieron que la materia prima necesaria para la

elaboracién de cerveza seria:

e Malta: constituye uno de los elementos esenciales en el inicio de la
elaboracién de la cerveza. Se trata de semillas de cebada que se hacen
germinar durante un periodo determinado hasta que los brotes alcanzan
entre uno y tres centimetros, luego se retiran y se procede a su
desecacion. La cerveza se puede hacer con cualquier cereal malteable,
es decir, cualquier semilla que posea almidén. Y, la cebada en particular
posee entre un 60% a un 65% de almidones. Se selecciond para la
realizacion de la cerveza artesanal, malta base Pilsen y especifico de

acuerdo con estilo.
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e Agua: el agua interviene en los momentos iniciales de mezclado con la
malta y en los procesos de filtrado posteriores. Entre un 85% a un 92% de
la cerveza es agua.

e Lupulo: es una planta trepadora de la familia del cannabis que proporciona
a la cerveza su sabor amargo y es la encargada de estabilizar la espuma.
Se comprara en este caso el lupulo en pellets.

e Levadura: son microorganismos unicelulares que por medio de la
fermentacién de los glucidos y los aminoacidos de los cereales transforma
en alcohol etilico y diéxido de carbono (COz2). La levadura se comprara en
forma seca de fermentacion alta para el tipo de cerveza Ale.

e Grits: se trata de afiadidos como otro tipo de cereal como el trigo, avena,
maiz e incluso centeno que se utilizan para hacer mas estable la
elaboracion, estabilizan la espuma, anaden distintos sabores a la cerveza
y ademas, aumentan la densidad percibida.

e Azucar: generalmente se adiciona durante la fase de ebullicién para

aumentar la cantidad de alcohol en el producto final.

En el proceso de elaboracion, los encuestados también incluyen las botellas en
las cuales se envasa el producto, la gran mayoria utiliza botellas de color

caramelo de 330 cc a 600 cc.

Por lo tanto, atendiendo al método de elaboracion de todo grano, el proceso

productivo seria el siguiente:

Etapa |. Preparacion: en esta etapa se realizan todas las actividades previas a la
elaboracién con el objeto de evitar interrupciones y variaciones en el proceso:
definir la receta en funcién del estilo y tipo de cerveza; preparar las materias
primas e insumos; limpieza y esterilizacion de los equipos con cloro; ajuste del
equipo revisando conexiones e instalacion mecanica y molienda e los cereales
a utilizar, preparaciéon del agua de mezcla midiendo los niveles de pH y cloro y

calentamiento de agua de mezcla a 77°C.

Etapa Il. Elaboracion: En la etapa de elaboracion se incluyen las cuatro etapas

claves del proceso de produccion de cerveza como es la maceracion, lavado,
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coccion y enfriamiento, la duracion aproximada de este proceso es de

aproximadamente 4 horas y media.

Etapa lll. Fermentacion: en la etapa de fermentacién, primero se adiciona la
levadura en el mosto, utilizando un fermentador atmosférico perfectamente
cerrado y con su trampa de aire para permitir la expulsion del dioxido de carbono.
Este proceso dura aproximadamente 7 dias.

Etapa IV. Cebado y trasiego. Por ultimo, se procede al cebado y trasiego, antes
de ello se deben limpiar, enjuagar y esterilizar las botellas. El cebado consiste
en la disolucién de una cantidad de azucar en agua hirviendo conformando una
solucioén que permite una distribucion homogénea en cada envase. Luego, en el
trasiego con la solucién en el envase, se procede a colocar el filtro de placas en
el fermentador y el sistema de envase. El filtro permitira retener las particulas en
suspension permitiendo una cerveza mas limpia y disminuyendo la turbidez. Asi
se procede al llenado de las botellas evitando salpicaduras que pueden introducir
oxigeno innecesario en las botellas. Una vez llenados los envases, se procede

al tapado con tapas tipo coronas y se colocan las etiquetas.

Etapa V. Almacenamiento. Al momento del almacenamiento, la temperatura no
debe superar los 20°C. Se deben ubicar en lugares en los cuales no incidan
directamente los rayos solares. Se debe tener en cuenta que el proceso de
elaboracion permite a la cerveza alcanzar una mayor maduracion mejorando los

sabores y una mayor clarificacion por medio de la precipitacion.

Los encuestados indicaron el siguiente equipamiento necesario para la
elaboracién de la cerveza: tanques de acero inoxidable (4), enfriador de placas
o intercambiador de calor y fermentador, filtradores, cafierias y valvulas,
quemadores y bombas. Los tanques y fermentadores deben ser de acero
inoxidables AISI 316, las caferias también deben ser de acero inoxidable AlSI
304 de 1 y media pulgada de diametro. Se seleccionaran caferias con uniones
clamp (cierre rapido) y valvula mariposa mecanizada. Las bombas que utilizar
deben ser de acero inoxidable con sello de viton. Por ultimo, los quemadores
deben ser homologados. Todo el equipo puede adquirirse en proveedores
nacionales, aunque la mayoria opta por los equipos importados. Por ultimo, la

materia prima se adquiere en otras provincias como Coérdoba y Rio Negro.
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2.4 Evaluacion financiera

En este apartado se realizaran las estimaciones financieras pertinentes. En
principio, teniendo en cuenta el equipamiento y las instalaciones necesarias se

expresa en la siguiente tabla la inversion inicial:
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Tabla 1. Inversion Inicial

INVERSION INICIAL ARS
CONCEPTOS VALOR

ACTIVO TANGIBLE ARS

Maquinarias y herramientas 35.944.000,00 47,66%
Herramientas y laboratorio 3.580.000,00 4,75%
Macerador 1.190.000,00 1,58%
Depdsito de fermentacion 9.550.000,00 12,66%
Depésito bullidor 1.813.000,00 2,40%
Depdsito cuba filtro 1.418.000,00 1,88%
Depdsito de agua caliente 1.418.000,00 1,88%
Controladores de agua de entrada | 1.330.000,00 1,76%
Tableros de control de procesos 2.210.000,00 2,93%
Carbonatador 1.909.000,00 2,53%
Mezcladoras 1.986.000,00 2,63%
Filtradores 2.550.000,00 3,38%
Llenadores 1.490.000,00 1,98%
Chiller 3hp 3.000.000,00 3,98%
Barriles 20, 30 y 50 Its 2.500.000,00 3,32%
Instalaciones y montaje 13.557.000,00 17,98%
Reacondicionamiento 3.343.000,00 4,43%
Montaje de oficina 2.343.000,00 3,11%
Sistema de tuberias 3.805.000,00 5,05%
Bombas 2.263.000,00 3,00%
Motores 1.803.000,00 2,39%
Rodados 17.000.000,00 22,54%
vehiculos 17.000.000,00 22,54%
Equipos de Informatica 2.750.000,00 3,65%
PC / Redes 1.500.000,00 1,99%
periféricos 1.250.000,00 1,66%
Equipos de Oficina 5.160.000,00 6,84%
Muebles 890.000,00 1,18%
Sillas 1.250.000,00 1,66%
Escritorios 2.670.000,00 3,54%
Equipos de telefonia 350.000,00 0,46%
TOTAL ACTIVO TANGIBLE 74.411.000,00 98,67%
ACTIVO INTANGIBLE

Gastos de constitucion 900.000,00 1,19%
Seguros 100.000,00 0,13%
TOTAL ACTIVO INTANGIBLE 1.000.000,00 1,33%
TOTAL INVERSION INICIAL 75.411.000,00 100.0%

Fuente: Elaboracion Propia
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Entonces, el total de inversion inicial asciende a los $75.411.000. Ello comprende
una alta barrera de entrada para aquellos que quieran iniciarse sin experiencia
algunay, es por ello, que todos recomiendan la prueba en pequefia escala en el

hogar antes de lanzarse a producir profesionalmente.

Ahora, analizando los costos de energia y materia prima se pueden estimar los

costos proyectados:
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Tabla 2. Costos proyectados.

COSTOS OPERATIVOS
COSTOS DE ) ) ) ) )
OPERATIVIDAD ARNO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Descripcion
Cant. Pr_e0|9
unitario
250 | __ARS ARS ARS ARS ARS ARS
Materia Prima 75.000,00 | 36.000.000,00 | 36.720.000,00 | 37.454.400,00 | 38.203.488,00| 38.967.558,00
Precio
Cant. D
unitario
Sueldos y Cargas 200 145.800
S. : 29.160.000,00 |29.743.200,00 |30.338.064,00 | 30.944.825,00|31.563.722,00
Precio
Cant. D
unitario
% |_ARS ARS ARS ARS ARS ARS
Energia y ss 225.000,00 | 21.600,000,00 | 22.032.000,00 | 22.472.640,00 | 22.922.092,00] 23.380.534,00
Precio
Cant. D
unitario
0 | ARS ARS ARS ARS ARS ARS
Otros 350.000,00 | 7.000.000,00 | 7.140.000,00 | 7.282.800,00 | 7.428.456,00 | 7.577.025,00
0 ARS ARS 0,00 ARS 0,00 ARS 0,00 | ARS0,00 ARS 0,00
30.000,00 : : : : :
ARS ARS0,00 | ArRso000 | ARso000 | ARs000 ARS 0,00
0 30.000,00 : ' : : '
0 ARS ARS 000 | ArRso00 | ARso000 | ARso000 ARS 0,00
50.000,00 : ' : : '
0 ARS ARS 000 | ArRso00 | ARso000 | ARso000 ARS 0,00
kK 30.250’00 3 y 3 3 y
ARS ARS ARS ARS ARS
SUBTOTAL 93.760.000,00 | 95.635.200,00 | 97.547.904,00 | 99.498.862,00| 101.488.839,00
TOTALD%OSTOS ARS ARS ARS ARS ARS
OPERATIVIDAD 93.760.000,00 | 95.635.200,00 | 97.547.904,00 | 99.498.862,00| 101.488.839,00
Inflacion IPC

estimada s/ IPIM

2%

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 3. Balance general

ACTIVO CORRIENTE

ARS 7.677,000.00

Caja

ARS 2.000.000,00

Mercaderias

ARS 5.677.000,00

ACTIVO NO CORRIENTE

ARS 74.411.00,00

ARS
Rodados 17.000.000,00

ARS
Instalaciones y Equipos 13.557.000,00
Equipos de informatica ARS 2.750.000,00

ARS
Maquinarias y herramientas 35.944.000,00
Muebles y Equipos ARS 5.160.000,00
OTROS ACTIVOS ARS 900.000,00
Gastos de Apertura ARS 900.000,00

PASIVO CORRIENTE ARS 5.677.000,00
Proveedores ARS 5.677.000,00
Acreedores ARS 0,00
PASIVO NO CORRIENTE ARS 2.000.000,00
Deudas Financieras ARS 2.000.000,00
Otro Pasivos ARS 0,00

ARS
Capital 75.311.000,00
Reservas ARS 0,00
Resultados ARS 0,00

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 4. Plan de inversiones

PLAN DE INVERSIONES

Descripcion Ao 0 Aiho1 Anho2 Ainho3 Ainho4 Ainho5

ARS
Inversion fija inicial 75.411.000,00 ARS 0,00 ARS 0,00 ARS 0,00 ARS 0,00 ARS 0,00

Operaciones,

instalaciones y ARS 0,00 ARS ARS ARS ARS ARS
L . ’ 2.144.945,00 | 2.840.590,00 | 3.214.730,00 | 3.530.450,00 | 3.923.481,00
previsiones(efectivo)
ARS ARS ARS ARS ARS ARS
TOTAL 75.411.000,00]77.555.945,0080.396.535,00|83.611.265,00] 87.141.715,00 ] 91.065.196,00

Fuente: Elaboracion Propia

3. Factibilidad de uso de energias renovables

Al analizar diversos emprendimientos que incorporaron energias renovables en
la produccion de cerveza artesanal, se concluye que es factible su uso. Existen
diversos emprendimientos que utilizan s6lo un tipo de energia renovable como
la solar. Pero en Argentina, no es conveniente utilizar un solo tipo sino la
combinacién de varios tipos de fuentes de energia como el mosto residual para
generar calor para los calderos y la energia solar. Si se decide por utilizar s6lo la
energia solar, se requeriria aproximadamente un total de 80 paneles solares para

una pequefia produccion, lo cual implicaria una mayor inversion inicial.

CONCLUSIONES

En este trabajo se pretendia establecer la viabilidad técnica, comercial,
econdmica, politica y ambiental de la elaboracion de cerveza artesanal en la
provincia de San juan. Dicho emprendimiento es absolutamente viable en
principio debido a que se cuenta en el pais con materias primas de primera
calidad para la realizacién de la cerveza. El equipamiento puede ser 100%
nacional, aunque los emprendimientos encuestados prefieren el equipamiento

importado.

Con respecto a la viabilidad comercial se ha podido establecer que el consumo
de cervezas se encuentra en franco aumento y existen cada vez mas

consumidores que se inclinan por el consumo de productos Premium o
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artesanales. Generalmente, estas cervezas se consumen en lugares como pub

y bares junto a amigos.

Si se analizan las cuestiones legales, estas son variadas y se van modificando
los requerimientos de acuerdo a la region y municipio. No existe una normativa
nacional especifica, sino por el contrario, la elaboracién se encuentra regulada
junto con el resto de los productos alimenticios en el Cdédigo Alimentario
Argentino. Por otro lado, se requiere para lograr la habilitacién contar con un
espacio acondicionado adecuado, empleados capacitados en buenas practicas
de manufacturas y especialistas en seguridad e higiene, ademas de abogados
para inscribir la sociedad y realizar el registro de marca. Todo ello, implica un

gran desembolso de dinero al principio en la etapa de desarrollo.

Desde el punto de vista econdémico, el emprendimiento requiere de un
desembolso de dinero intermedio como inversion inicial y el retorno de la

inversion se calcula que es de tres a cuatro anos.

Por ultimo, en cuanto a la viabilidad ambiental, existe evidencia de que es posible
utilizar energias renovables en la fabricacion de cerveza. Pero, en Argentina, es
conveniente utilizar una combinacién de diversas fuentes de energias. De esa
manera, se minimizan la inversion inicial y se garantiza la energia suficiente en

todo el proceso de elaboracion.

RECOMENDACIONES
Es recomendable realizar un producto 100 % artesanal tal como expresa el
Caddigo Alimentario Argentino, para ello se deben utilizar ingredientes naturales

y la elaboracion.

En una primera instancia de desarrollo de producto, es posible realizar pequehas
producciones mediante métodos mas econdmicos con el objeto de ir adquiriendo
experiencia. Luego, se puede seleccionar un proceso profesional como el
proceso de elaboraciéon todo grano. Este proceso es el ideal para controlar la
calidad de la materia prima y para obtener diversidad de tipos y estilos de

cervezas.
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También, resulta conveniente la capacitacion en buenas practicas de
manufactura y la obtencion del certificado de manipulacion de alimentos. Por otro
lado, convendria gestionar alguna certificaciéon de calidad como una ventaja

competitiva de importancia con respecto a los competidores de la zona.

En cuanto a las cuestiones legales, es menester inscribir la sociedad y la marca
registrarla. Ello facilitara el ingreso a los diversos mercados y dara seguridad en

cuanto a la inocuidad del producto terminado.
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