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1. RESUMEN EJECUTIVO

Dado el creciente consumo de cerveza artesanal en el pais y el descubrimiento de que en
la ciudad de Parana no existe suficiente oferta en el mercado para cubrir la gran demanda
actual por cervezas innovadoras y de calidad se decide realizar un “Plan de negocios”
para analizar la puesta en marcha de un Resto Bar llamado “La Fabrica”, que se dedicara
principalmente a la produccion y venta de cerveza artesanal de elaboracién propia
fabricada con materias primas de alta calidad, como asi también la complementacion de
un servicio gastronémico, brindando una experiencia completa y diferente al consumidor.
La Fabrica surge a partir de la unién de cuatro emprendedores, Matias Bregant, Sergio
Avero, Ignacio Avero y Francisco Cossy, decididos a realizar una actividad econémica que
combine sus estudios y experiencias, junto con sus cualidades emprendedoras, espiritu
joven y gusto por la cerveza artesanal.

El bar estara ubicado en una zona estratégica de la ciudad Parana, uno de los sectores
mas concurridos de la ciudad, localizandose en calle Cordoba 528, a 5 cuadras del centro
peatonal y a la misma distancia del parque Urquiza, punto de relevancia turistica y de
esparcimiento para los paranaenses y visitantes de la region. El inmueble donde se
desarrollara el emprendimiento posee una superficie de 500 m? y cuenta con dos pisos.

El plan de negocios se desenvuelve a partir de una profunda investigacién sobre los
diferentes aspectos que conllevan desarrollar un emprendimiento con el propdsito de
determinar el grado de factibilidad del mismo.

En primera instancia se describe la empresa en donde se definen las caracteristicas de la
organizacion, en la cual se encuadra a la organizacion como una Sociedad por Acciones
Simplificada, debido a las condiciones de flexibilidad que este marco de constitucionalidad
ofrece. La firma contara con 16 empleados en relacion de dependencia quienes se
desempenaran en 4 areas laborales diferentes, departamento de produccion,
administrativo, comercial y de marketing, las cuales seran dirigidas por cada uno de los
socios. La cantidad de personas y el nivel de capacitacion del personal estan analizados
en relacion al grado de optimizacion del proyecto.

La empresa realizara su propia fabricacion de cerveza artesanal, de alta fermentacion, de
diversos estilos y sabores de acuerdo a recetas verificadas por Juan Marcante, Ingeniero
Quimico con mas de 10 afnos de experiencia en el rubro. A su vez se complementara el
producto con un servicio gastrondémico de alta calidad y sofisticacion, a cargo del Chef
Internacional Matias Bregant.

El mercado objetivo determinado a partir de la investigacion se enfoca en hombres y
mujeres en el rango de edad de 18 a 35 afos, en especial aquellos por encima de 25
anos, debido al poder adquisitivo y al analisis demografico y econdmico de la ciudad.

Los resultados del analisis plantean un mercado de alta competencia pero con una oferta
que no logra acaparar la demanda actual, siendo uno de los aspectos diferenciales del
proyecto el hecho de que la fabrica producira volumenes elevados de cerveza en relacion
a la competencia, pudiendo asi, ganar participacion en el mercado e intervenirlo
adecuadamente. Sumado a los resultados de la investigacion y analisis de los entornos
externos e internos en el cual se desarrollara el emprendimiento, que permiten observar
un grado de viabilidad 6ptimo para su progreso determinando una mayor cantidad de
escenarios positivos que negativos.

El emprendimiento posee ventajas competitivas y habilidades diferenciales que permiten
la aptitud del proyecto, que son la elaboracion de un producto organico y natural, con
personal capacitado y con experiencia, la productividad a escala en relacién a otras
fabricas de la ciudad, y la posibilidad de observar el proceso productivo durante la estadia




en el bar, estableciendo productos y servicios que se diferencian de la competencia en el
mercado actual.

La inversion inicial del proyecto es de $3.391.020 la cual estara distribuida de la siguiente
manera:

INVERSION INICIAL

EQUIPO E ALQUILER GASTOS MERCADERIA PUBLICIDAD CONSTITUCION
INSTALACIONES | (4 MESES) VARIOS INICIAL DE LA SOCIEDAD
$ 2660470 | $ 100.000 | $ 150.000 | $ 450.000 | $ 22.300| $ 8.250

Segun el analisis econdémico y financiero planteado, la inversion se recupera en el afio 3,
en relaciéon a la capacidad de instalacidon estipulada para el proyecto. La empresa tiene
una capacidad de produccion maxima de 3000 litros mensuales de cerveza artesanal,
condicion que la diferencia de otras fabricas, superando el promedio de elaboracion de la
ciudad.

Se integra este analisis con una estrategia de marketing, basado en la popularizacién y
demanda de consumo de la cerveza artesanal, con posibilidad de adaptarse naturalmente
al precio de mercado pero también pudiendo reducirlo gracias a la produccion de escala y
asi ganar clientes; con facilidad en el acceso a los canales de distribucion comunes al
sector; y con objetivos publicitarios elevados, llegando al consumidor por diferentes vias
de comunicacion y una fuerte inversién en la gestion de redes. Se complementa el plan
de marketing con el andlisis en estrategias de posicionamiento, segmentacion y
fidelizacion de clientes.




2. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

El objetivo general del plan de negocios se centra en evaluar mediante la investigacion de
campo y la utilizacion de herramientas tedricas la viabilidad productiva, comercial,
operativa y financiera de implementacion de un bar-resto y una fabrica de produccion de
cerveza artesanal en el centro de la ciudad de Parana.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Evaluacion de la factibilidad de apertura.

¢ Realizacién de estudio de mercado para analizar el contexto externo, enfocado en
aspectos politicos, legales, sociales, culturales, econdmicos y tecnolégicos, y entorno
remoto, analizando competencia, clientes y proveedores.

¢ Identificacion de los factores que justifican el desarrollo del proyecto, teniendo en
cuenta la estrategia mas apropiada para insertarse en el mercado.

¢ Investigacion de los procesos productivos, analisis de la tecnologia y equipamientos y
los recursos humanos necesarios para el desarrollo de un producto de calidad y un
servicio 6ptimo.

e Determinacion de los costos operativos, costos de produccion e infraestructura que se
deben tener en cuenta para la puesta en marcha del proyecto.

e Estimacion de la inversion inicial y la rentabilidad del micro-emprendimiento en el
mediano plazo y largo plazo.




3. PALABRAS CLAVES

CERVEZA ARTESANAL
EMPRENDIMIENTO
PROCESO PRODUCTIVO
CALIDAD

DIFERENCIACION




4. MARCO TEORICO — METODOLOGIA DE INVESTIGACION

A continuacién se detallan las herramientas teéricas utilizadas para la implementacion del
plan de negocios, que han sido la base de investigacion de los diferentes procesos para
analizar la viabilidad del proyecto.

PLAN DE NEGOCIOS

Es un documento de investigacion, descripcion, analisis y proyeccion de un negocio
donde el propdsito fundamental es considerar su aptitud en el futuro, en el cual se
presenta el plan de accion y el conjunto de estrategias que se seguiran para alcanzar los
objetivos que se pretendan. Es un instrumento de analisis escrito que sirve de guia para la
toma de decisiones de cémo llevar una idea o iniciativa a la practica de manera
sistematica y ordenada, permitiendo establecerse como un método de evaluacién del
progreso del proyecto para ajustar el plan en funcion de resultados parciales y anticipar
posibles problemas y escenarios, siendo punto de referencia para futuros procedimientos
de nuevos propositos que aparezcan a medida que el negocio evoluciona.

Reune toda la informacion necesaria para establecer los lineamientos generales de
gestion y sirve de guia permitiendo visualizar la viabilidad econdémica para los
emprendedores, como también para la busqueda de financiamiento a través de nuevos
socios o inversionistas, o simplemente para fundamentar la solicitud de créditos ante
entidades financieras. Mediante esta herramienta se analiza el entorno del proyecto,
determinando con precision la aptitud del mismo en relacién al mercado, la competencia,
las fortalezas y oportunidades que posee y las amenazas y debilidades que podrian
atentar contra la iniciativa y anticiparse aumentando la probabilidad de éxito. También
genera una instancia de desarrollo para ideas, soluciones y resultados, y brinda
parametros de adaptacion y flexibilidad considerados, por lo que se puede ir modificando
en relacion a los objetivos y las contingencias del entorno.

Permite visualizar a su vez el sentido operativo del proyecto, el analisis financiero, la
evaluacién de la demanda y las condiciones del mercado objetivo en el cual se desea
incurrir, apreciando varios escenarios y analizando factores criticos del proceso. También
determina un plan estratégico en relaciébn a los recursos humanos, buscando la
asignacion de responsabilidades, la definicion de areas, el nivel de compromiso en la
toma de decisiones, la resolucion de conflictos posibles y el orden en la estructura
empresarial en general. Muestra los posibles resultados de la empresa, analizando
distintos escenarios y estrategias y conocer asi donde se originan los recursos financieros
y como se produce el flujo de dinero.

Como tal, el plan de negocios tiene un uso interno, desde el punto de vista de gestion y
planificacion, y otro externo, como herramienta de promocién y comunicacion de la idea
del negocio.

Este plan de negocios estda compuesto por los siguientes puntos de analisis e
investigacion:

e INTRODUCCION: al inicio del plan de negocios se realiza una investigacion profunda
de la historia del producto estrella que es la cerveza, devenida en la cerveza
artesanal, describiendo desde el surgimiento de la misma, su proceso en la historia del
mundo hasta la situacion actual en su consumo en la region.




e DESCRIPCION DE LA EMPRESA: se plantea el propésito del proyecto, filosofia de la
empresa, su estructura organizacional, los productos y servicios a desarrollar y
ventajas competitivas y habilidades diferenciales del comercio.

e ANALISIS DE MERCADO: se desarrolla un andlisis macro y micro del entorno,
investigando el mercado al cual desea intervenir el emprendimiento, finalizado con un
analisis FODA, para concluir el estudio investigando las fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas que la empresa presenta en relacion al sector.

e ANALISIS DE LA FUNCION PRODUCTIVA: se describen los insumos y los procesos
productivos a desarrollar en el proyecto, como asi también la capacidad instalada para
producir y los costos de inversion en equipamientos, instalaciones e infraestructura.

e PLAN DE MARKETING: se disefia un plan de marketing basado en la herramienta
tedrica de Marketing Mix, donde se evaluan y analizan las estrategias de producto,
precio, plaza (distribucion) y promocion.

e ANALISIS ECONOMICO Y FINANCIERO: se detallan los costos de inversién y la
viabilidad del proyecto a 5 afos, estipulando el retorno de la inversion financiera y
econdmica y la vision a largo plazo de la iniciativa, realizando el flujo de fondos y el
estado de resultados.

El desarrollo de este plan servira a los emprendedores como una herramienta de gestion
gerencial que les permitira tener control sobre los procedimientos, podran anteponerse a
cambios externos reduciendo riesgos o reconociendo nuevas oportunidades, obtener
mayor informacion sobre los procesos productivos y como ser mas eficientes en sus
servicios, determinar los sectores que estipulen mayor inversion, definir la toma de
decisiones de las diversas areas, consolidarse como equipo de trabajo y aclarar las metas
esenciales de su plan accién, trabajando estratégica y eficientemente y analizando el
posicionamiento en el mercado, su participacion, los objetivos comerciales y los
resultados posibles.

ANALISIS DEL MACROENTORNO: PESTEL

Para investigar y analizar el macro entorno del emprendimiento se utilizé el denominado
analisis Pestel, que es un instrumento de planificacién estratégica que nos permite definir
el contexto externo en el que se desarrollara el proyecto, donde se observan los factores
politicos, legales, econdémicos, socio-culturales y tecnolégicos que pueden influir en la
empresa. Es una técnica de analisis, en el cual se identifican de forma sistematica todos
los factores en los que el propdsito de la empresa se ve influenciado, lo que permite
reconocer el entorno y generar un diagnéstico de las tendencias actuales de cada uno de
los sectores con los que el proyecto tiene contacto, dando la oportunidad de generar
previsibilidad en tendencias y en riegos. Es decir, intenta a partir de un analisis estratégico
identificar el futuro proximo y utilizar esta informacién para volcarla en la toma de
decisiones y en los lineamientos mediante un plan de accion adecuado al sistema en el
que se encuentra.

e FACTORES POLITICOS Y JURIDICOS: se analiza el proyecto en relacion a la
influencia de los aspectos politicos y legales que lo rodean y que pueden influir en el
desempeino del plan como son las diferentes politicas de los gobiernos locales,
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provinciales, nacionales, como asi también la tendencia mundial; politicas de
subsidios y financiamiento estatal, cargas impositivas y marcos habilitantes, politicas
fiscales y tratados comerciales, el grado de informalidad del rubro y la situacion
politica y electoral actual.

FACTORES ECONOMICOS: permite conocer el grado de influencia que tendra en
nuestro plan la situacién econémica actual y las proyecciones a futuro que podrian
afectar a su ejecucién como son la inestabilidad de los ciclos econémicos del pais y
como afectan los ciclos de otros paises o cuales de éstos podrian interesarnos
potencialmente ya sea en forma comercial o cultural; las politicas macroeconémicas
aplicadas, tasas de interés, depreciacion de la moneda local, tasa de desempleo,
inflacién y niveles de rentabilidad actual; la segmentacién en clases econdmicas de la
poblacion, los cambios y las tendencia de consumo y de poder adquisitivo; entre otros.

FACTORES SOCIOCULTURALES: se analizan los cambios culturales y de la
sociedad, se identifican los aspectos relevantes intentando entender los nuevos
comportamientos de las personas y como se van modificando y adaptando con el
transcurso del tiempo, ya sea en el consumo como son los cambios en los gustos o en
las modas y el nivel de ingreso de los clientes, como también la conciencia por la
salud, la forma en que se desarrolla la comunicacion y las relaciones entre las
personas en la actualidad, modificaciones en el nivel poblacional, y hasta aspectos
religiosos o institucionales que pueden influir en el plan de accion.

FACTORES TECNOLOGICOS: es uno de los aspectos mas complejos y cambiantes y
en el que se debe hacer mayor hincapié, debido a la velocidad en que se produce y
como influye en la innovacién del consumo y canales de distribuciéon. Se debe estar
atento a las tendencias tecnoldgicas ya que proponen nuevas maneras de
comercializar y plantean cambios rotundos en la sociedad. Se analizan factores
tecnolégicos del sector, su innovacion y promocion, la inversion de las empresas en
investigacion y desarrollo, la apariciéon de nuevas tecnologias y la adquisicion de las
mismas, nuevas formas de produccion y distribucién, la velocidad de los cambios y la
obsolescencia de no adaptarse adecuadamente.

ANALISIS DEL MICROENTORNO: PORTER

Desarrollamos el analisis de competitividad de la empresa examinando el clima o la
situacion competitiva de cada uno de los productos mercados y evaluando la naturaleza y
la fuerza de las ventajas competitivas que los competidores existentes ostentan en cada
uno de ellos. El objetivo es identificar el tipo de ventaja competitiva que en el negocio
prevalece, y evaluar en qué medida se puede defender, teniendo en cuenta la situacion
del contexto, la relacién entre las fuerzas existentes y las posiciones ocupadas por los
competidores, determinando si la industria de |la cerveza artesanal en Parana es atractiva
o no. Las fuerzas se dividen en:

AMENAZA DE NUEVOS COMPETIDORES: los competidores potenciales dispuestos
a entrar al mercado constituyen una amenaza importante para la empresa, la cual
debe intentar reducir y protegerse mediante barreras de entrada. Son competidores
potenciales las empresas externas al producto mercado que pueden superar
facilmente las barreras de entrada, aquellas que una entrada constituye una sinergia
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manifiesta o0 que es la prolongacion légica de su estrategia, y los clientes o
proveedores que pretendan integrarse.

AMENAZA DE PRODUCTOS O SERVICIOS SUSTITUTOS: los productos sustitutos
constituyen una amenaza permanente, son productos que responden a la misma
necesidad genérica o despefan la misma funcion. La amenaza puede agravarse
frente a la inadecuada
adaptacion de los cambios
tecnolégicos como de mercado,
por lo que las empresas deben
vigilar las evoluciones
tecnoldgicas para adaptarse con
un comportamiento practico y no

solamente de rebote.
Rivalidad
entre

PODER DE NEGOCIACION DE b competidores
LOS CLIENTES: los clientes
poseen un cierto poder frente a
sus proveedores cuando
influyen en su  potencial
rentabilidad obligandolos a bajar
precios o exigir servicios mas
amplios, desde condiciones de
pagos favorables a generar
enfrentamientos entre competidores. Para ello se deben establecer condiciones como
grupos de clientes concentrados, que los productos estén poco diferenciados, que los
costos de cambio de proveedor para el cliente sean reducidos, que el cliente se
convierta en un potencial competidor y que tenga informacion completa sobre
demanda, precios y costos del rubro.

Poder del

PODER DE NEGOCIACION DE LOS PROVEEDORES: al momento de negociar con
proveedores, el grado de poder se vera manifestado en el intercambio, cuando éstos
tengan la posibilidad de aumentar los precios de sus entregas, reducir la calidad de los
productos o de limitar las cantidades vendidas, por lo que proveedores en condiciones
de poder pueden incidir en la rentabilidad de una actividad si los clientes no pueden
trasladar a los precios el aumento de los costos. Los proveedores son poderosos
cuando hay una elevada concentracion de éstos en relacion a los clientes, no existen
niveles de sustitucion elevados, el fabricante no es importante para el proveedor en
relacion a las compras que realiza o éste constituye una amenaza real de integracion
hacia el consumidor.

RIVALIDAD ENTRE COMPETIDORES EXISTENTES: el nivel de competitividad en
una industria viene marcado por el grado de rivalidad entre los competidores
existentes. Es la lucha entre empresas por la posicion en el mercado, donde esta
rivalidad tiende a aumentar en intensidad cuando las empresas sienten la presion
competitiva o ven una oportunidad para mejorar dicha posicién. La competitividad es
mucho mas intensa en una industria en la que prevalecen condiciones como
numerosos competidores en el mercado, desarrollo industrial lento, elevados costos
de almacenamiento, falta de diferenciacion productiva, competidores diversificados o
altas barreras de salida, entre otros.
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ANALISIS FODA

El analisis FODA es una herramienta de planificacion estratégica, disefiada para realizar
un analisis interno y externo para la viabilidad de un proyecto o para procesos de una
empresa ya constituida. Es una matriz de analisis con el objetivo de ofrecer un claro
diagnostico para poder tomar las decisiones estratégicas oportunas y mejorar en el futuro
a partir de la identificacién tanto de las oportunidades como las amenazas que presentan
nuestro mercado, y las fortalezas y debilidades que muestra nuestra empresa.

Se recurre a ella para desarrollar una estrategia de negocio que sea solida a futuro, para
descubrir situaciones complejas y prever una planificacién sencilla y eficaz, enfocandose
en los factores que tienen mayor impacto en la organizacion.

Se analizan fortalezas, atributos o

destrezas que wuna industria © Fortalezas
empresa contiene para alcanzar los Anilisis
objetivos;  debilidades, factores s

degfgvorgbles para la ejecuciéon del Debilidades
objetivo intrinsecos de la empresa;
oportunidades, factores positivos vy
con posibilidad de ser explotados
que representan una ocasién de
mejora de la empresa; y amenazas,
aspectos que representan riesgo
para la supervivencia de la empresa
o pueden afectar la participacion de
mercado.

El andlisis interno (fortalezas y debilidades) identifica los factores intrinsecos claves de la
empresa realizando una autoevaluacion que determina puntos fuertes y débiles con
respecto a aspectos como la capacidad productiva, niveles de calidad, la imagen de la
empresa, costos de publicidad, posicionamiento en el mercado, procesos de direccion y
control, recursos humanos, la rentabilidad y liquidez, entre otros.

El analisis externo (oportunidades y amenazas) identifica los factores externos claves
para la empresa con el propésito de generar previsibilidad sobre ambos ya que son
incontrolables e influyen directamente en el desarrollo. Se analizan aspectos como el
mercado, competencia, condiciones y caracteristicas del rubro, el entorno politico, legal,
econdmico y social, entre otros.

Oportunidades

Analisis
externo
Amenazas

MARKETING MIX

Es un proceso que consiste en lanzar el producto adecuado,

en el momento y lugar apropiado y al precio mas conveniente

analizando estratégicamente el nivel interno de la empresa i
repasando una serie de elementos para valorar su Producio. | |
funcionalidad en el futuro. Cabe aclarar que no es un

medidor de rendimiento, sino que se enfoca en la elaboracion Marketing

de campafias de posicionamiento. Tiene como objetivo -

analizar el comportamiento de los mercados y de los

consumidores, para generar acciones que busquen retener y Qestribucion SanunisRIon
fidelizar a los clientes mediante la satisfaccion de sus

necesidades teniendo en cuenta que actualmente ya no es
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viable fabricar el producto para posteriormente intentar venderlo sino que es necesario
estudiar las necesidades de los consumidores y desarrollar el producto entendiendo los
cambios y tendencias.

Esta compuesto por estrategias de marketing que apuntan a trabajar con 4 elementos:
producto, precio, plaza y promocion. Al conjunto de elemento se lo denominan
popularmente como las 4P y son variables tradicionales con las que cuenta una
organizacion para conseguir sus objetivos comerciales.

e PRECIO: se analiza la informacién sobre el precio del producto al que la empresa lo
ofrece siendo un elemento muy competitivo en el mercado ya que tiene un poder
esencial sobre el consumidor y que también es la unica variable que genera ingresos.
Se debe tener en cuenta el valor psicolégico sobre el producto y los costos de
produccién al momento de generar una estrategia de precios.

¢ PRODUCTO: engloba tanto el producto que satisface una determinada necesidad
como todos aquellos elementos o servicios suplementarios que se le asignan al
producto en si. Se debe identificar el ciclo de vida del producto con el propésito de
estimular la demanda en etapas de decrecimiento.

e DISTRIBUCION: se analizan los canales que atraviesa un producto desde que se crea
hasta que llega a las manos del consumidor, como asi también de los espacios de
almacenamiento y sus costos, inventarios y existencias, la relacién con proveedores,
el poder de negociacién con los mismos y los canales de distribucion ya sean fisicos o
digitales.

e PROMOCION: analiza todos los esfuerzos que la empresa realiza para dar a conocer
el producto y aumentar sus ventas en el publico mediante publicidad, relaciones
publicas, localizaciéon del producto, ubicacion del local, manejo de redes sociales,
plataformas e-commerce, entre otros. Incluye también analizar el retorno de la
inversion, teniendo en cuenta que las mediciones cuantitativas poseen un elevado
nivel de intangibilidad, por lo que es dificil medir los resultados.

TASA INTERNA DE RETORNO

La tasa interna de retorno o tasa interna de rentabilidad (TIR) de una inversién esta
definida como la tasa de interés con la cual el valor actual neto o valor presente neto es
igual a cero. Estos valores son calculados a partir del flujo de caja anual, trayendo todas
las cantidades futuras, ya sean negativas o positivas al presente.

Es un indicador de la rentabilidad de un proyecto, que se lee a mayor TIR, mayor
rentabilidad. Por esta razén, se utiliza para decidir sobre la aceptacion o rechazo de un
proyecto de inversién. Para ello, la TIR se compara con una tasa minima o tasa de corte,
que sera el costo de oportunidad de la inversion. Si la tasa de rendimiento del proyecto,
expresada por la TIR, supera la tasa de corte, se acepta la inversion; en caso contrario, se
rechaza.

También es una herramienta de toma de decisiones de inversion utilizada para conocer la
factibilidad de diferentes opciones de inversion.

e Qn: flujo de caja en el periodo n. R FI?

e n: ndmero de periodos. TIR = z — =

e |: valor de la inversion inicial. N
T=0 (1 ¥i)




El Valor Actual Neto (VAN) de una inversion o proyecto de inversion es una medida de la
rentabilidad absoluta neta que proporciona el proyecto, mide en el momento inicial del
mismo el incremento de valor que proporciona a los propietarios en términos absolutos,
una vez descontada la inversion inicial que se ha debido efectuar para llevarlo a cabo.

e Vi representa los flujos de caja en cada

periodo t. n
e 10: valor del desembolso inicial de la - E FNj
inversion. VAN = —[o + - (1+i)
e n: numero de periodos considerado. =1

k: costo del capital utilizado.
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5. INTRODUCCION

HISTORIA DE LA CERVEZA

El registro de consumo de cerveza se remonta
al ano 3300 antes de Cristo, aunque se cree
que tuvo su origen hace mas de siete mil anos,
donde la evidencia mas antigua es una tablilla
sumeria en la que se observan varias personas
tomando la bebida de un recipiente. El pueblo
sumerio fue la primera gran civilizacion de
Medio Oriente, y es alli donde se encuentra la
primera receta en escritura cuneiforme que
prueba la existencia de la cerveza, la cual era
preparada por mujeres a partir de pan de
cebada especiado que lo fermentaban en -
tinajas de agua. Se realizaba en honor a la diosa Ninkasi y su denominacién era “sikaru”
(lo que la boca desea) y era fabricada en hornos de malteado en distintas tonalidades, de
ligeras a mas fuertes, las cuales eran probadas por catadores expertos que la bebian con
pajillas para evitar el paso del grano que flotaba en la superficie.

El mayor nivel de producciéon en la elaboracion de la cerveza o “zithum” (como la
denominaban los egipcios) durante la antigiedad se produjo en Egipto, quienes
perfecmonaron sus procesos productlvos y establecieron diferentes recetas, atribuyendo

wal o & su invencién a la Diosa Osiris considerando al
brebaje un regalo de los dioses, por lo que era
su bebida nacional. Es en este periodo en que
la cerveza adquiere una dimension industrial,
se establecieron fabricas que producian mas
de 4 millones de litros por afo y los graneros
de los faraones estaban practicamente
destinados al acopio de la cebada y donde
también se utilizaba el insumo como moneda
de cambio. A su vez se empleaba una
variedad de trigo llamada espelta.

El proceso de elaboracion de la cerveza consistia en la ruptura de la cebada (malteada o
no), se la mezclaba con agua y hervia
ligeramente. Se la dejaba fermentar unos dias y
luego las depositaban en unas cestas, donde a
manera de colador se recogia el goteo del
liquido en recipientes a los cuales se les afadia
miel y algunas plantas aromaticas. La cerveza
egipcia fue tan popular que se les otorga la
iniciacion de su comercializacion en la historia,
ya que incluso se solian pagar los impuestos
con ella.

Existen algunos escritos griegos (776 a.C.)
sobre la cerveza egipcia, como los de Esquilo y
Sofocles, quienes heredaron los métodos de
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fabricacion y recetas del “vino de cebada”, en parte, gracias al comercio que sostenian
con los Egipcios, pero no fue tan popular como el vino, debido a la dificultad para
producirla en tierras del Mediterraneo por lo que fueron poco aficionados a consumirla. A
su vez el Imperio romano absorbi6 la cultura de la antigua Grecia y su devocion por el
vino, y con ella a la “cerevisia” aunque consideraban que era un brebaje propio de los
pueblos barbaros con los que estaban en guerra por lo que sostenian que era una bebida
inferior.

La razén por la que la cerveza no fue popular en Grecia y Roma cabe buscarla en su
tradicion viticola. Ambos imperios se localizaban en tierras adecuadas para la produccion
de vino y, ademas, éste se consideraba la bebida de los dioses. De hecho, de acuerdo
con la mitologia griega, Dionisus, Dios del vino, inundé Mesopotamia al ver que la gente
alli preferia la cerveza; por otro lado el emperador romano Julidn compuso un poema
donde exaltaba las virtudes del vino como néctar y, en cambio, acusaba a la cerveza de
oler como las cabras. Entre los grandes avances que los barbaros donaron al Imperio
Romano figuran los toneles de madera que los galos comenzaron a utilizar para
fermentar, guardar y transportar sus cervezas en torno al afio 0. El triunfo de los barbaros
en el norte de Europa, produjo no solamente el desplazamiento de la cerveza sino
también dirigié el consumo a un entorno mas familiar.

Durante el imperio de Carlo Magno en el siglo IX la cerveza adquiri6 gran apogeo,
instaurando un nuevo orden cristiano que fomentaba la vida urbana, los mercados y los
gremios, profundizando su comercializacion y estableciéndose asi, la elaboracién de la
bebida como un oficio por primera vez. La cerveza pasd entonces a producirse en una
cerveceria comun por pueblo, en la que los habitantes podian elaborar su propia cerveza,
pagando un impuesto al sefior feudal, los cuales eran abonados con la misma bebida.

Sin embargo, sera con la fundaciéon de los primeros monasterios en los siglos VI Y VII
donde se concentrara la auténtica produccion cervecera ya que fueron quienes
profundizaron en el conocimiento de los procesos productivos, ayudando este proceso la
posesion de las tierras de cultivos, que si bien eran terrenos regalados, por lo que eran
poco fértiles, los monjes se esforzaron en aumentar la productividad y el
perfeccionamiento de la bebida. El origen de la elaboracién de cerveza en los monasterios
proviene de Monte Cassino, monasterio donde se alojaba San Benito, en el sur de Italia.
Alli servian sélo vino a sus huéspedes, pero a medida que los benedictinos se fueron
expandiendo por el Norte de Europa, también empezaron a producir cerveza. De hecho,
en el siglo VII el misionero San Columba, desde Irlanda, escribié que en el monasterio de
Sankt Gall, cerca de Zurich se elaboraban tres tipos de cerveza: una destinada a los
monjes, una a los huéspedes y otra a los peregrinos. Se cree que su especializacion en la
elaboracion de la bebida se basa en que el agua en aquellos tiempos era insalubre, por lo
que hervirla para hacer cerveza la purificaba y también la utilizaban para comercializarla y
asi mantener sus monasterios. Los monasterios tenian la obligacion de autoabastecerse,
por lo que construian un edificio "de piedra" dedicado a la elaboracién de cerveza por lo
que formaba parte de la vida diaria de los monjes y fue durante mucho tiempo el Unico
alimento que se podia tomar durante la Cuaresma.

En los hogares, las mujeres fabricaban cerveza para uso exclusivo de su familia. La fama
de la cerveza de algunas de estas casas eventualmente trascendia las puertas de la
vivienda y era apreciada por vecinos y transeuntes. Estas mujeres obtenian para ellas y
sus familias recursos econdmicos mediante la venta de cerveza, es ahi donde surge el
nombre de “Public House” que evolucionaria hasta convertirse en lo que hoy llamamos
“Pub”.
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Hasta el siglo IX la elaboracion de la cerveza
no cambié mucho; era una tradicion casera y
las recetas se pasaban de una generacion a
otra de forma oral. Por lo que la renovacion
mas importante en la produccion de la bebida
se desarrolla en la edad media a partir del
descubrimiento del Lupulo. Esta planta ya
existia en Babilonia y los pueblos eslavos la
cultivaban en Europa como alimento. Los
monasterios cultivaban el lupulo en el siglo VI,
pero su utilizacion en la elaboracion de la

cerveza no se constata hasta el siglo XII.

Por aquel entonces las cervezas podian durar entre una y dos semanas antes de que
empezaran a ponerse rancias e imbebibles y se usaba una mezcla, generalmente secreta,
de diversas plantas aromaticas tales como el mirto, artemisa, brezo, milenrama, comino,
romero, entre otros que se empleaba principalmente para darle sabor y equilibrar el dulzor
que aportaba el cereal lo que se denominaba como “gruit”. El sabor amargo del lupulo

hacia a la cerveza mas ligera y también servia
para combatir levaduras silvestres, por lo que la
cerveza se conservaba mejor, optimizando las
posibilidades de transporte y comercializacion.
Los paises del Norte que empezaron a elaborar
cerveza con lupulo, eran tan poderosos
comercialmente, que se empez6 a importar la
bebida a los Paises Bajos. El uso del lupulo hizo
que la denominacién "cervesia" o "cervoise"
cambiase a "bier".

Existen varias interpretaciones sobre el camino seguido por la cerveza hasta que llegd a
Bélgica. Se dice que los romanos introdujeron la cerveza en la Peninsula Ibérica y que de
ahi pas6 después a Galia, pero Julio César, en su conquista al pais belga, dijo que esos
guerreros, casi invencibles, ya bebian cerveza. Otros dicen que fueron los celtas, y mas
tarde los germanos, los que introdujeron la cerveza en el norte de Europa que en conjunto
con los galos, al contrario de lo que ocurria con los egipcios, que producian la cerveza en
verdaderas fabricas, hicieron de la elaboracion de la cerveza una actividad doméstica,
casera. Debido a la falta de agua potable la “cervoise” adquiere una gran popularidad
entre los galos ya que al tener una fase de coccién, estaba libre de bacterias, con lo que
formaba parte de la dieta diaria como pan liquido. En su elaboracion se usaba mas el trigo
que la cebada, y la hierba que mas frecuentemente se anadia era el comino, aunque
también se solia echar miel. Los galos inventaron las cubas y los toneles, ambos de
madera; los primeros servian para la fermentacién y maduracion, y los toneles para la
conservacion y transporte de la cerveza. En los siglos XVI Y XVII en Bélgica la cerveza
era mas barata que el vino, que era importado, y el agua en muchos casos era poco o
nada potable, por lo que el consumo de la cerveza estaba muy extendido y era diario.
Hacia el ano 1620 el consumo per capita en Amberes era de 400 litros por afo. Los
soldados, por ejemplo, tenian derecho a dos litros de cerveza al dia, tanto en tiempos de
guerra como de paz. A finales del siglo XVII el consumo per capita en Flandes bajo a 250
litros al ano. Cada region tenia su propio estilo de cerveza, pero esta gran variedad de
especialidades locales no impidid la importacion de cerveza de otros paises. En Bruselas,
por ejemplo, se vendia cerveza de Irlanda, los Paises Balticos y Hamburgo. Estos fueron
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los siglos de la estructuracion y reglamentacion, debido a la gran influencia de los gremios
cerveceros. A partir de esta época los cerveceros eran profesionales que tenian que
aplicar las normas del gremio. El gremio podia imponer las materias primas que se debian
utilizar, controlaba la calidad de cada produccioén y fijaba los precios de venta. Aunque en
esta época ya se puede hablar de una verdadera industria cervecera, la burguesia todavia
tenia derecho a su propia elaboracién, o podia encargar producciones a la cerveceria
comunal.

Durante la edad moderna y a partir de la comprobacion de que el lipulo prolongaba
exitosamente la duracién de la cerveza, los flamencos que emigraron a Inglaterra sobre el
1500 llevaron el insumo hasta las islas britanicas, y aunque tardaron tiempo en aceptarlo,
hacia el 1600 ya lo incorporaban a la mayoria de las cervezas. Esta época de transicion
hizo que convivieran al mismo tiempo y se distinguieran las cervezas sin IUpulo
tradicionales de las cervezas con lupulo importadas de la Europa Continental o ‘beers’.
Alemania ha influido mucho en fijar las caracteristicas de la cerveza moderna, al punto
que hoy en dia aun cuentan con la "Ley de la Pureza", promulgada por el duque bavaro
Guillermo IV de Orange en 1516, que obligaba a
producir la bebida con cebada malteada, agua, ' fsancr i Sosseer sl B
lUpulo y levadura, fue la primera Ley de ﬁmm fcheucht momum
Seguridad Alimentaria. La tradicion cervecera de
Alemania es muy antigua, se han encontrado
vestigios en una enciclopedia germana del afio
1645, donde se lee que la bebida tipica de las
tribus de ese pais era el “Mer”, tradicional brebaje
fermentado, llamado néctar divino. Antes de
conocer el lupulo, los alemanes utilizaban hierbas
aromaticas y plantas del campo, logrando una
cerveza mas ligera, de poca duracion y no apta
para transportarla. En el siglo Xl el rey Juan
Primus, mejor conocido como Gambrinus,
combate el hambre en su reino a través del
cultivo de la cebada, con lo que dio un gran
impulso a la fabricacién de la cerveza. En la edad
media, las tierras alemanas poseian cerca de 500
claustros en los cuales se elaboraba vy
comercializaba cerveza, debido en gran parte a la
prohibicion del vino en la cuaresma.

El siglo XVI marcé importantes avances en la industria cervecera y uno de los escenarios
que provocaron el progreso de la industria fue paraddjicamente la prohibicion de la
fabricacion de la cerveza por parte del duque de Albercht V, predecesor de Guillermo 1V,
de ahi surge la conservacion de la cerveza en ‘lagered’ o almacenes durante el invierno,
dando lugar a un fermento mas claro, limpio y estable, que podria representar a la actual
cerveza lager, pero algo mas oscura. El descubrimiento de la baja fermentacién y las
cervezas Lager nuevamente a manos de los monjes produjo el inicio del almacenaje de
las cervezas fermentadas en bodegas subterraneas manteniéndolas frescas durante todo
el afo. El hecho de que con la misma proporcidon de cereales se podia conseguir mucha
mayor cantidad de cerveza que de pan, fue uno de los motivos que hicieron que se
popularizara la cerveza como refresco, bebida placentera y alimento.

La Revolucion Industrial a mediados del siglo XVIII en Inglaterra fue sacando
paulatinamente la fabricacion de la cerveza de las casas y pequenas fabricas de
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produccion, para pasar a venderlas en “Public Houses” o pubs, dandole una dimension
mucho mas ambiciosa. Con la creacion del ferrocarril que permitia su transporte, la
introduccion del termometro y el densimetro, los avances en microbiologia con respecto al
conocimiento de la naturaleza de las levaduras, y otras innovaciones como el envasado o
la refrigeracion, permitieron el perfeccionamiento en los procesos de produccién y en los
canales de distribucion que terminaron por definir la forma de hacer cerveza
industrialmente y de darle un aspecto similar al que posee en la actualidad, facilitando su
produccion en cualquier época del afio, abaratando el producto y popularizandolo todavia
mas.

La historia de la cerveza hace detenerse en el afio 1842, donde surgié un estilo de
cerveza de gran repercusion hasta nuestros dias. El maestro cervecero aleman Joseph
Grolle que estaba trabajando en la ciudad de Pilsen, lideré una cooperativa cervecera
local con el objetivo de descubrir una cerveza que pudiera competir con el éxito de las
lagers oscuras de la vecina Baviera. Hasta que dio con la formula magistral: una lager
dorada y transparente como nunca antes se habia visto a partir de un control de la
temperatura durante el proceso de malteado que como resultado obtenia un color dorado.
La seleccion de cepas de la levadura también ayudo para la fermentacion, logrando una
mayor transparencia. Este estilo es uno de los mas consumidos y apreciados en
numerosas partes del mundo actualmente.

La culminacion en los
progresos de la fabricacion
de cerveza llegd, gracias a
los descubrimientos por
parte del quimico Louis
Pasteur, sobre los
mecanismos del desarrollo
microbiano 'y de |la
fermentacion, que
permitieron un  mayor
control sobre el proceso de fermentacién y conservacion de la cerveza. En 1876 el
cientifico demostré que los responsables de la fermentacién de la cerveza eran
microorganismos y no procesos quimicos como se creia en aquella época, por lo que fue
el responsable de una revolucion tecnologica que permitio elaborar liquidos que se
mantuvieran inalterables durante mucho tiempo, entre ellos la cerveza. Con la
pasteurizacion y mejoras en la férmula se fabric6 un producto industrial de gran
transparencia y sabor estandar que podia ser transportado a todo el mundo sin temer por
los cambios que pudiese sufrir durante el trayecto.

=1

La primera mitad del siglo XX fue un periodo dificil para la industria de la cerveza y para el
consumidor en general. Las dos guerras mundiales y ciclos de prohibicion de consumo de
alcohol en diversos paises llevaron a la quiebra a muchas cervecerias y las que
sobrevivieron, se vieron obligadas a reducir drasticamente la calidad de sus productos. A
partir de 1950, la industria cervecera entr6 en una etapa de intensa competencia,
reduciendo todavia mas el numero de cervecerias y deteriorando aun mas la calidad de la
cerveza, hasta el punto de que la oferta, aunque amplia en marcas, se limitaba a tan sélo
un tipo de cerveza.

A principios del siglo XX, con la primera guerra mundial, se produjo una crisis en el sector
cervecero, debido a problemas sociales, como huelgas y exigencias de subidas de
sueldos, y la aparicion de numerosas cervecerias nuevas. Habia un exceso de produccién
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para las necesidades de los consumidores. Se produjo entonces una dura competencia
en la que se bajaron los precios. Cuando termind la guerra, en 1918, la situacion del
sector cervecero era desastrosa; habia que empezar otra vez casi desde cero. La cerveza
tradicional de alta fermentacion acabd perdiendo mucho terreno en favor de las cervezas
de baja fermentacién, que llegaron a las zonas rurales, donde antes de la guerra eran
consideradas como un producto de lujo.

La Segunda Guerra Mundial llevo otra vez a la escasez de materias primas, con lo que se
volvieron a utilizar remolacha, sacarina y levaduras de mala calidad, que producian
cervezas de bajo grado alcohdlico y donde las de mayor éxito fueron las de baja
fermentacion.

A partir de 1960 la venta de cerveza se estanco en favor
del vino y de las bebidas espirituosas. También se
produjo un cambio en el tipo de consumo: se paso de los
bares a los hogares. La construccion de supermercados,
con distribucion nacional, y la publicidad en los cines y en
la televisiodn hizo perder fuerza a los fabricantes pequefios
y ganar terreno a los grandes productores, que invirtieron
grandes presupuestos en publicidad.

A inicios de los afos 70, y especialmente los 90 hasta la
actualidad, toman una vision distinta en cuanto al modo
de concebir la bebida, donde la diversidad y la calidad
resurgen en todo su esplendor. Los norteamericanos
viajan hasta las culturas mas tradicionales de la cerveza
europea, recreando los estilos por los que sienten
fascinacion, y nace asi una nueva forma de preparar
cerveza que genera el movimiento ‘homebrewing’. Se
producen entonces nuevas tendencias que recuperan las cervezas mas trad|C|onaIes y
pérdidas por el paso del tiempo. Las witbier belgas de trigo, o las amargas y las
aromaticas India Pale Ale (IPA) desaparecidas en Inglaterra, se pueden volver a disfrutar
plenamente. A partir de aqui la cultura de la cerveza se vuelve mas intensa que nunca. La
demanda por parte del consumidor de productos de mayor calidad culmind con el
renacimiento de las cervezas de alta fermentacion en la década del 70. Después de que
estas cervezas caseras fueran absorbidas por las grandes industrias perdieron su aspecto
artesanal y, por razones puramente economicas, vieron eliminado su elemento mas
importante: la segunda fermentacion en botella. En los afos noventa, el mercado
cervecero se puede dividir en dos grandes grupos, las grandes industrias cerveceras, que
llevan la bandera de la cultura cervecera a los mercados de exportacién y basan su
estrategia comercial en publicidad y al consumo masivo elaborando productos cada vez
mas homogéneos, adaptandose al gusto del publico; y el resto de las fabricas pequenas y
medianas que son quienes garantizan de alguna manera la verdadera tradicion y la
enorme variedad en sabores y tipos de cervezas. Los grandes grupos cerveceros han ido
comprando cervecerias de todo tipo y tamafio para hacerse con su clientela y su volumen
de venta dentro del mercado provocando el uniformizado de los productos, eliminado
marcas y cerrado fabricas pequefias y ha llevado a una pérdida de clientes en las ultimas
décadas produciendo el renacimiento de micro cervecerias que vuelven a elaborar
cervezas tradicionales desarrollando un panorama esperanzador para el futuro en este
rubro.
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HISTORIA DE LA CERVEZA EN ARGENTINA

La tradicion cervecera en Argentina tiene algo mas de tres siglos y medio a partir de la
inmigracion de los europeos en el continente americano. Al principio se consumian
cervezas elaboradas en Europa que llegaban a nuestro pais mediante el transporte en
barco, las cuales eran consumidas principalmente por alemanes y britanicos, y que luego
se fue trasladando a las demas culturas que convenian en el territorio argentino.

En la segunda mitad del siglo XVIII, la distancia, la mala comunicacion y la ausencia de
refrigeracion en el transporte, fue el puntapié para el surgimiento de pequenas
cervecerias fundadas por emigrantes ligados en mayor o menor medida con cerveceras
europeas, para de esta forma abastecer a los lugarefos. Al principio se importaba la malta
y el lupulo y se utilizaba el agua de lluvia debido a la mala calidad de las aguas del
subsuelo. Luego, con el ferrocarril, las cerveceras mas avanzadas fueron extendiendo sus
areas de ventas desarrollando fabricas donde les era mas rentable. Al mismo tiempo se
fueron produciendo cultivos autéctonos, primero de cebada y luego de lupulo.

La primera referencia escrita que existe relativa a la elaboracién de cerveza en Argentina
se remonta a 1738 cuando el inglés Thomas Stuart construye un edificio que incluye una
sala con siete tirantes para fabricar cerveza donde se encontraban las calderas y los
hervidores y varios espacios para oficinas, un lugar de venta y de descanso. Ante la
necesidad de conseguir capitales para ampliar su negocio, decide vender las tierras, a
Thomas llson, pero conservando el fondo de comercio. De esta manera el 13 de
diciembre de 1743, Stuart cede el dominio y seforio al capitan de dragones Thomas llson
sobre “la casa de la zervezeria”. La explotacion de la fabrica continu6é en manos de Stuart,
pero ahora en un establecimiento mas amplio y con una mayor produccion.

Otro registro escrito interesante sobre los comienzos de la produccion cervecera se
establece en 1835 donde un anuncio publicitario indicaba que Santiago Renier y Henrique
Knoll eran los propietarios de una cerveceria en el n°® 362 de la calle Tucuman de Buenos
Aires, que producia cerveza blanca y colorada.

La cervecera argentina mas antigua que tuvo
un gran progreso durante la historia argentina
es la fundada por el alsaciano Emilio Bieckert,
que comenzo a operar en el ano 1860, frente a
la iglesia de Balbanera en la ciudad de Buenos
Aires. Bieckert contratd6 a  técnicos
especializados en Alsacia, y monté asi, a
comienzos de la década de 1880 la primera
fabrica de cerveza de la Argentina. La
inversion en equipamiento fue grande, y el e - et
establecimiento conté con todos los adelantos técnicos posibles, S|endo unos de los
problemas mas relevantes de ese momento la dificultad de asegurar la disponibilidad de
lupulo en las cantidades necesarias, ya que el producto no se producia en el pais de
manera optima por ese entonces. Sin embargo, el resultado fue exitoso ya que Bieckert
tuvo oportunidad de llevar muestras de su cerveza a la Exposicion Universal de 1889 en
Paris y a Amberes, donde fue premiada. En 1908 las necesidades de la produccion
excedian la capacidad de la planta, por lo que se trasladd a instalaciones mas amplias y
modernas a Llavallol, partido de Lomas de Zamora, en la zona sur del Gran Buenos Aires.
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En 1884, en la ciudad de San Carlos, provincia
de Santa Fé, Francisco Neumeyer, un
emigrante aleman, fundd junto a un grupo de
20 hombres la cerveceria que por aquel
entonces llevaria el nombre de "Francisco
Neumeyer - Cerveceria San Carlos Sud". Un
dato interesante es que las aguas de la ciudad
no eran adecuadas para la produccion de
cerveza, es por eso que se instalé un sistema
que recogia el agua de lluvia de los techos y
de un molino cercano. En 1908 la empresa fue
adquirida por Enrique Meyer, donde el nombre
muto a "Cerveceria San Carlos Brewery" y se
traslado su sede dlrectlva a Londres, en el Reino Unido. Meyer adquirié unos terrenos del
antiguo ferrocarril que es en donde actualmente se ubica la fabrica, con la finalidad de
extender la produccion de cerveza. La Cerveceria San Carlos es considerada la "Madre
de las cervecerias", ya que la mayoria de las empresas actuales se originan de ésta.
En 1912 uno de los directivos de la cerveceria San Carlos Brewery se traslado a la ciudad
de Santa Fe y junto a otros empresarios fundo la actual Cerveceria Santa Fe, de la cual
uno de los socios, Otto Schneider, se separaria mas adelante para fundar la Cerveceria
Schneider. El progreso fue constante y en 1933, la produccion era de 5.000 litros diarios.
Este desarrolld6 motivd a la empresa a adquirir terrenos para la construccion de los
hogares de sus obreros y también fomentar la creacién de un club social y deportivo que
pertenezca a los empleados. En 1958 la produccion era de 100 000 litros diarios y se
contaban con mas de 250 empleados. Para 1986 contaba con tecnologia de punta y la
produccion ya era de 5.000.000 de litros mensuales. La marca San Carlos se consolida
asi, como una de las marcas mas populares del pais.

Provivera or Saxa-Fi S5 Revdericd  AReEvnxa

En 1888, nacié Quilmes, la cervecera que hoy domina con creces el mercado argentino.
Fue Otto Bemberg, un inmigrante aleman quien trajo desde su pais el entusiasmo y la
pasién por la cerveza, fundando la Cerveceria Argentina.

Desde entonces comenzd
a venderse con la marca
Quilmes, que rescata el
antiguo nombre indigena
de la localidad. Bemberg,
quien habia llegado a la
Argentina en 1852, daba
asi los primeros pasos de
un proyecto que con el
tiempo se convertiria en

blica Argenii - - una de las principales
i ds by Ronbins BT Sl o IE‘}-’? empresas de la Argentina.
En 1913, compra varias cervecerias del interior del pais y funda otras, como la Cerveceria
del Norte, en San Miguel de Tucuman y en 1921, la Malteria y Cerveceria de Cuyo. Entre
1911 y 1937 fueron afos de expansién y crecimiento para el pais y para sus empresas. A
la continua modernizacion tecnolégica de las instalaciones de la compania y al desarrollo
de las materias primas nacionales se le agreg6é una novedosa campafa publicitaria que
convoco a los profesionales y agencias mas importantes del momento. Para 1925, la
Cerveceria Argentina Quilmes habia inaugurado 9 sucursales en Buenos Aires, Santa Fe,
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Entre Rios y Coérdoba. En la década de 1930, la fabrica de Quilmes era considerada una
verdadera ciudad industrial.

En 1906, Otto Schneider, un maestro cervecero de origen prusiano, arriba a la ciudad de
Buenos Aires, capital de Argentina, a bordo del barco "Capitan Blanco". Un afo después,
estaria trabajando en importantes cervecerias
del pais, entre ellas Cerveceria San Carlos.
En 1912 se radica en la ciudad de Santa Fe,
ya que segun él dicha ciudad tenia una gran
calidad de agua para su cerveza, casi igual a o i
la de la ciudad de Pilsen en la Republica n' 8
Checa. La cebada de la region era también de e LU AL
altisima calidad. A base de su receta traida de ey
Alemania, empezé a trabajar como maestro
cervecero en la Cerveceria Santa Fe. En 1931
renuncié a su cargo debido a propuestas de
varios empresarios de abrir una cerveceria a
base de sus recetas. De este modo nace la
Cerveceria Schneider que en 1979 se
fusionaria con la Cerveceria Santa Fe.

S.A.CERVECERIA SCHNEIDER

Y en 1917, se instituyd la Cerveceria Cérdoba en Alto Alberdi, figurando como sus
propietarios Martin Agst y Enrique Meyer quienes venian gestionando el proyecto desde
1912 y quienes estaban sindicados como muy préximos al grupo cervecero Bemberg. Los
productos ganaron prontamente el mercado. Sus rétulos Cérdoba, Munich y Pilsen eran
penetrantes en el comercio y sus llamativos anuncios causaban impacto publicitario en
esos tiempos. La fabrica crecia, imponiéndose en los circuitos mas vendedores del pais.
Tanto que en 1978 absorbié a la Cerveceria Rio Segundo, con elaboracion en el barrio
San Martin, instalaciones luego utilizadas como depdsitos. La empresa paso por distintos
duefios, hasta que en la década de 1990 dej6 de funcionar.

INDUSTRIA DE LA CERVEZA EN ARGENTINA

En la actualidad el sector cervecero en la Argentina realiza un gran aporte al pais,
utilizando ingredientes nacionales producidos por economias regionales, como es el caso
de la cebada y lupulo.

En 2018 se establecieron registros de cosecha de 5 millones de toneladas de cebada, con
un total de mas de 1 millébn de hectareas sembradas en 9 provincias, también se
elaboraron 840 mil toneladas de malta y se cosecharon 300 toneladas de lupulo,
resultando en una verdadera cadena federal que distribuye la elaboracion de la cerveza a
mas de 400.000 puntos de venta a lo largo y ancho de Argentina.

Esta cadena reune a 15 actividades econdmicas, 9 grandes fabricantes de cerveza, mas
de 1000 micro-cervecerias, 6 malterias, 15 grandes centros de distribucion, alrededor de
250 distribuidores, 5000 proveedores que en un 95% son PYMES nacionales y 1.500
productores agropecuarios, por lo que es uno de los sectores de mayor dinamismo en la
generacion de empleo.

En los ultimos 20 afos la cantidad de puestos de trabajo en el sector se han duplicado,
convirtiendo a la cerveceria en una agroindustria lider en el mercado de alimentos y
bebidas. De esta forma se consolida como un importante actor en la economia nacional y
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obtiene esta caracteristica a partir de la dispersion geografica ya que tanto las cervecerias
como los cultivos de los insumos se extienden en distintas zonas del interior del pais.

El mercado cervecero otorga trabajo directo a 8500 personas aproximadamente, de las
cuales el 80% se ubican en el interior del pais, generando por cada empleado directo que
contrata alrededor de 15 empleos indirectos, que resultan en 128000 puestos de trabajo.
Es asi que el 45% de los empleos directos se encuentran de la Provincia de Buenos
Aires, el 20% en CABA, 12% en Santa Fe, 5% en Tucuman, 5% en Cérdoba, 5%
Corrientes, 4% en Mendoza, y 4% en el resto del pais.

Uno de los elementos mas relevantes de estos datos es que el 90% de la cerveza que se
consume en el pais es producida integralmente en nuestro territorio, con materias primas
y proveedores locales.

Teniendo en cuenta el importante impacto que establece la produccion de cerveza en

aquellas actividades vinculadas a sus procesos productivos se puede analizar la industria

macroeconémicamente en relacién a las fuentes de trabajo que genera a la econémica
nacional:

e El principal insumo de la actividad cervecera es la malta que se estima que lo abonado
por la industria por la compra o por los costos de la produccion de la misma por la
empresa, representa el pago anual del salario de 2579 personas.

e Por otra parte se relaciona con la industria del vidrio, donde el sector productivo
cervecero abona, a través de sus compras, un monto que equivale a la remuneracion
total anual de 1218 empleados que representa el 17% de los puestos de trabajo
generados por la produccién de vidrio.

e En relacién con los servicios de transporte y logistica, a la cerveza se le debe atribuir
el empleo de unas 8200 personas representando el 12% de la némina total en la
industria de logistica de todo el pais.

e A su vez las ventas de cerveza en bares y restaurantes representan, anualmente, la
masa salarial de unos 18000 empleados.

e Oftro rubro en el que se destaca el impacto de la actividad cervecera es en el de la
publicidad que de acuerdo con las cifras disponibles en los estados contables de las
principales firmas de la industria, el gasto en publicidad y promocién, cuando se lo
compara con el costo salarial del sector publicidad, permite estimar que representa el
gasto salarial y cargas sociales de mas de 2600 empleados.

En Argentina se consumen unos 45 litros de cerveza per capita anual, numero que en
comparacion con la region es bajo teniendo en cuenta que el promedio de paises
latinoamericanos es de 60 litros per capita. Nuestro pais se ubica en el puesto numero
tres de los paises de Latinoamérica mas consumidores detras de los 89 litros per capita
de Venezuela y los 54 litros per capita de Brasil y muy lejos del primer lugar a nivel
mundial encabezado por Republica Checa con 147 litros de consumo por persona.

Sin embargo, la industria cervecera afronta una alta carga tributaria que asciende al 52%
por encima del promedio de alimentos y bebidas, lo que dificulta el crecimiento del rubro.
Ademas, el consumo de la cerveza en los ultimos afios se ha dirigido hacia productos mas
sofisticados, que ya constituyen el 20% del volumen de ventas. La busqueda del
consumidor por nuevos sabores llevé a que la agroindustria cervecera elabore nuevas
variedades Premium adaptandose a la tendencia de consumo mediante el disefo de
nuevos envases y presentaciones del producto.

A pesar de tener un promedio bajo de consumo, atribuida a la fuerte competencia del vino
y también por cuestiones culturales, la industria cervecera en Argentina se ha
incrementado en este ultimo tiempo significativamente. Se ha elevado el aumento de la
produccién de cebada a lo largo y a la ancho del pais y se han expandido las
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exportaciones de malta o lupulo, donde se relaciona directamente este crecimiento al
surgimiento de nuevos productos a partir de la demanda por parte de los consumidores en
diversidad gustos, en especial al fuerte ingreso de las cervecerias artesanales en el
mercado.

Con respecto al comercio internacional de la bebida como

producto final, de los 20 millones de hectolitros de cerveza @] B s
producidos en el pais, apenas se exportan 248 mil

hectolitros (1.2 %) y se importan 652 mil hectolitros.

Sin embargo, la exportacién del complejo agro-cervecero
crecié un 561% en los ultimos 15 anos, llegando a exportar
U$S522 millones durante 2018. Esto significa que los
mercados de la region consumen cerveza elaborada con
ingredientes argentinos, principalmente con cebada nd
cultivada en la provincia de Buenos Aires, seguida por

Santa Fe, Entre Rios, La Pampa, Cérdoba y Santiago del

Estero. : U0
Argentina se posiciona como el principal proveedor de

cebada y malta a los paises sudamericanos. En 2018 se

declararon exportaciones argentinas de 1182573 toneladas

de cebada cervecera a granel donde el principal 10.500
demandador fue Brasil, demandando el 45% de las
exportaciones de cebada de la Argentina. De la cebada
cervecera el subproducto mas conocido es la malta. Al
proceso de secar y tostar la cebada se lo conoce como
malteado. En 2017 las exportaciones de malta Total 1.182.573
representaron un 7% del total (520.000 toneladas). Los

destinos fueron Brasil (75%), Peru (10%) y Argelia (8,7%). Argentina es el 7° exportador
mundial de malta. En este contexto, considerando todo el negocio ligado a la cebada
ahora la Bolsa de Cereales y Productos de Bahia Blanca prevé para 2019 ventas externas
por US$950 millones, 210 millones mas que en 2018.

Dentro de los insumos, uno de los productos que esta siendo relegado en el proceso
productivo de la cerveza a nivel nacional es el lUpulo, ya que requiere condiciones
agroclimaticas especificas y en la actualidad solo se produce en Neuquén y Rio Negro
donde la capacidad productiva llega apenas a 150 hectareas por lo que en 2018 se
debieron importar 650 toneladas de Iupulo.

Destino loneladas

En paralelo al crecimiento de la industria cervecera también fue aumentando las
responsabilidades de la misma, no solo con respecto a la sociedad sino también al medio
ambiente. Al ser cada vez mas conscientes sobre el impacto que generan, las empresas
cerveceras comenzaron a desarrollar un negocio mas sustentable y saludable en sus
productos. A través de diversas formas, buscan ademas, potenciar la seguridad vial, evitar
el consumo abusivo y reforzar la prohibicion de consumo de menores.

Se desarrollan politicas especificas para reducir el impacto de operaciones sobre el medio
ambiente en todo el proceso productivo implementando practicas sustentables que
integran la calidad de los productos y la responsabilidad ambiental. Un caso actual es
trabajar en el mejoramiento en resistencia genética de enfermedades y con variedades
que son eficientes en el uso de nitrdgeno, seleccionando asi, variantes que tienen alto
potencial de rendimiento y con un mayor nivel potencial de proteinas, buscando no usar
fertilizantes que dafian al medio ambiente.
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También en Argentina, el 92% de las ventas de cerveza se realiza en envases
retornables, mientras que la participacion de las latas no llega al 3% vy el restante 5%
corresponde a las botellas de vidrio descartables. Hay una tendencia clara a la
retornabilidad, y a la calidad asociada a aquella, incluso en los mercados que la habian
abandonado. Comercializar el producto en envases retornables genera un gran impacto al
medio ambiente, ya que crea una menor sobreproduccion de envases fabricados con
materiales contaminantes. Sin embargo, en la actualidad se esta intentando penetrar el
mercado para maximizar el consumo mediante las latas, que si bien son descartables y
reciclables, no dejan de ser materiales que aceleran la contaminacion en el mundo.

Actualmente el mercado de = .
cerveza industrializada esta C@""\’J
abarcado por dos grandes \
compafias que manejan la
concesion de las principales
marcas que se venden en el
pais.

Por una parte tenemos a
Compainia de Cervecerias
Unidas — CCU, empresa con
planta principal en Chile, es uno
de los principales actores en
cada una de las categorias en
las que participa, incluyendo bebidas gaseosas, aguas minerales y envasadas, néctares,
vino y cervezas, entre otros. En Argentina fue constituida en el ano 1994, comprando
cerveceria Santa Fe y firmando un acuerdo con la cervecera Anheuser-Busch, en 2002
firma un acuerdo para elaborar la cerveza Heineken, en el afio 2007 adquiere la empresa
Inversora Cervecera SA obteniendo la concesion y fabricacion de diversas marcas como
Imperial, en 2015 obtiene las marcas Amstel y Sol y en 2016 inicia el proceso de acuerdo
de licencia y distribucion de marcas como Miller. Actualmente cuenta con 5 plantas de
fabricacion ubicadas en las ciudades de Lujan, Salta, Santa Fe, Allen y Ciudadela. Sus
principales marcas de cervezas son Schneider, Heineken, Imperial, Miller, Isenbeck,
Grolsch, Warsteiner, Kustmann, Amstel, Sol, Santa Fe, Salta, Cdérdoba, Palermo vy
Bieckert.

Por otra parte se encuentra
Anheuser-Busch [InBev - AB
InBev, empresa multinacional
con sede en Lovaina, Bélgica.
En Argentina produce cervezas
de marca global y local como
Budweiser, Corona, Stella Artois,
Skol, Brahma, Quilmes, Pilsen,
Patagonia, Iguana, Andes, Norte
y Becks en 8 establecimientos
ubicados en las ciudades de
Quilmes, Zarate, Tres Arroyos,
Corrientes, Tucuman, Mendoza,
Pompeya y Cordoba.
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La clasificacion de las cervezas industriales segun precio y calidad se las determina en
Value, Mainstream y Premium. Con respecto a la composicion por segmento (de menor
precio a mayor precio) se clasifican:

e Value: 18,7% son las cervezas que se llaman Value nacional, que estan en precio por
debajo del lider (Brahma, Schneider); 8,6% son Value regionales (Coérdoba, Salta,
Santa Fe, Andes, Norte, etc.); 4,6% son de precio mas bajo (Palermo y Bieckert).

e Mainstream: conforman el 53% y son las denominadas estandar nacional (Quilmes,
Budweiser, Isenbeck).

e Premium: participa del 15,5% y se compone por: Importadas, con un 0,2% del total de
la industria y donde Corona es el lider; Premium local, con un 10% (Heineken, Stella
Artois e Imperial) y especialidades nacionales, con 5% (Quilmes Sout, Bock y Red
Lager, Liberty y otras artesanales).

Con respecto a la dominacion de mercado AB

Inv es lider en el segmento Mainstream y CCU

gana en el segmento Premium, mientras que

en el segmento Value estan parejas.

La cerveza se comercializa en dos tipos de

canales:

e OFF Premise: kioscos, autoservicios,
tradicionales, supermercados. Posee 84%
del mercado.

e ON Premise: bares, discos, restaurantes.
Posee el 16% del mercado restante.

Las excelentes materias primas que abastecen al sector cervecero y su amplia
disponibilidad, sumadas a la moderna tecnologia de elaboracién y a una adecuada
articulacion de la cadena productiva, dan por resultado productos de alta calidad, y una
oferta caracterizada por la permanente busqueda de novedades que incluyen tanto a la
bebida como a su presentacion.

Se prevén para el periodo 2016-2020 inversiones por 1.855 millones de doélares en el
sector, las cuales tienen un avance efectivo promedio de 50 % a la actualidad.

Pero en la coyuntura actual ha caido el consumo de cerveza por lo que la cadena
cervecera argentina tomé dimension dentro del aparato productivo nacional. Ahora, su
gran preocupacion es sostener el ritmo de crecimiento, frenado por el impacto de la crisis
resultando en la caida interanual de casi dos digitos en el primer trimestre de 2019. Para
volver a crecer, la principal apuesta de las companias es quebrar la estacionalidad de la
cerveza, cuyo consumo se concentra en el verano y durante los fines de semana,
incentivando nuevos habitos de consumo con envases mas chicos como son las latas y
asociarlos al consumo alimenticio diario. Uno de los desafios mas importantes que debe
afrontar el sector es la disminucién en la presién fiscal sobre el producto, que es del 52%
como se detall6 anteriormente, ya que actualmente el rubro paga 10.548 millones de
pesos en impuestos por afio, cifra similar a todo lo que aporta el Monotributo. Lo que
todavia es una incégnita es el impacto que tendra el avance de las cervezas artesanales,
que por ahora representan de 2% a 3% del consumo en el mercado nacional, pero que ha
obligado a las grandes productoras a innovar y generar nuevos productos.
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CERVEZA ARTESANAL EN ARGENTINA

La cerveza es la segunda bebida alcohdlica mas consumida del planeta representando el
36% del consumo mundial de alcohol. Sin embargo, la tendencia en el consumo no
necesariamente esta en alza, ya que se observa que en los paises de mayor produccion
de la bebida, el consumo parece haber llegado a su techo conllevando a una saturacion y
estancamiento en los diferentes mercados cerveceros del mundo por lo que hay una
tendencia a diferenciar sus productos en términos de sabor. Esto ha llevado a que miles
de pequenos cerveceros logren afianzarse en dicho nicho desarrollando la industria de la
cerveza artesanal con bebidas de sabores diferentes y bastante alejados de los de la
cerveza tradicional. El desarrollo de micro-cervecerias refuerza esa propensién hacia el
consumo de sabores no tradicionales y a una creciente presencia de las cervezas
artesanales, tendencia que si bien no compromete las cifras de los grandes elaboradores
atrae cada vez mas el interés de muchos consumidores.

El organismo que nuclea a los productores de cerveza artesanal en la actualidad es la
Camara Argentina de Cerveza Artesanal (CCAA) fundada el 17 de marzo de 2016,
institucion que cuenta con mas de 60 asociados de 13 provincias de todo el pais
agrupando a los fabricantes para mejorar la calidad, defender los intereses comunes y
fomentar la produccion y desarrollo de la categoria.

Los primeros pasos en lo artesanal en nuestro pais datan del afo 1984 cuando Juan
Bahlaj fundé El Bolsén que fue el primer micro-emprendimiento de cerveza artesanal de
Argentina. En 1992 Blest inauguro su planta en Bariloche convirtiendo a Patagonia en la
pionera del rubro y seis afios mas tarde en Mar del Plata, Antares, fue la encargada de
fabricar y comercializar la cerveza artesanal e instalarla a nivel nacional.

Si bien la produccion de cerveza artesanal viene desarrollandose hace algunas décadas
en estas localidades, en los ultimos cinco afios se ha producido un auge en el desarrollo
de esta industria al ingresar fuertemente en mercados como los de Buenos Aires y
Rosario, donde se observa que los consumidores eligen cada vez mas cervezas
sofisticadas, valorando distintos aspectos al momento de la compra como el sabor y la
composicion de la bebida y no tanto el precio.

Estas son algunas de las empresas dedicadas a la fabricacién y comercializacién de
cerveza artesanal mas reconocidas a nivel nacional:

BLEST — 1989 — BARILOCHE, VIEJO MUNICH — 1995 — VILLA
RIO NEGRO. GENERAL BELGRANO, CORDOBA.

CEAUEIR ARTESANAY
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ANTARES — 1998 — MAR DEL PLATA,
BUENOS AIRES.

CERVEZA
ARTESANA,

BULLER — 1999 — VILLA CRESPO,
BUENOS AIRES.
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BEAGLE — 1999 — USHUAIA, TIERRA
DEL FUEGO.

BARBA ROJA — 2001 — ESCOBAR,
BUENOS AIRES.

BRUNNEN BIER - 2001 — VILLA
GENERAL BELGRANO, CORDOBA.

~

> i
»L;Lf Unnen

Bier

BERLINA — 2004 — BARILOCHE, RIO
NEGRO.

IMAYKI — 2005 — SAN MIGUEL DE
TUCUMAN, TUCUMAN.

IMAYKI

GUIRA — 2011 — AVELLANEDA,
BUENOS AIRES.

4k
GO19R

SRew nc €°

30




NUEVO ORIGEN - 2011 - LA
REFORMA, LA PAMPA.

B

NUEVO
ORIGEN

Microcerneceria

BOHR - 2014 — MAR DEL PLATA,
BUENOS AIRES.

MINGA - 2016 — BUENOS AIRES.

DARWIN — 2013 — CAPILLA DEL
SENOR, BUENOS AIRES.

DARWIN

CERVEZA ARTESANAL

OLD BASTARD — 2015 - VILLA
CRESPO, BUENOS AIRES.
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Los estilos mas populares entre las cervezas artesanales son Golden Ale, Amber Ale,
India Pale Ale, Hefe Weizen y Stout pero entre tantas marcas son algunos pocos los mas
elegidos por los argentinos. Entre ellas aparece la Pilsen Lager, que es la de mayor éxito
entre los consumidores argentinos, conocida como las cervezas rubias de aspecto
amarillo brillante y espuma bien blanca, sabor suave y equilibrado; la Honey Beer, estilo
muy popular en las cervecerias artesanales elaborada a base de malta y miel, de aspecto
dorado palido con una espuma suelta, de aroma amable y fresco; y el estilo Stout es una
cerveza de aspecto oscuro, con una espuma firme y texturas muy cremosas, con sabores
y aromas intensos y tostados relacionados con el café y el chocolate amargo.
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A pesar de tener apenas el 3% del mercado de cerveza, las cervecerias artesanales
lograron hacerse muy visibles abarcando actualmente cientos de emprendimientos en
todo el pais que generan puestos de trabajo directos en las fabricas, y otros tantos
indirectos en bares, restaurantes, fabricantes de equipos y proveedores de insumos y
servicios.

Se calcula que el rubro crecié un 40% promedio en los ultimos 5 afos, mediante unos
1500 fabricantes en todo el pais. Se estima que existen 530 marcas de cerveza
artesanales en Argentina que en la actualidad estan elaborando unos 20 millones de litros
al ano. En 2014 se produjeron 14 millones de litros de cerveza artesanal, tres mas que en
2013, cuando la produccion cerré en 11 millones. En volumen, la produccién de 2014 se
reparti6 por establecimientos de cerveza artesanal de la siguiente manera, 20%
produjeron debajo de los 500 litros mensuales, 45% lo hicieron en el rango de los 500 a
2.000 litros, 20% de 2.000 a 5.000 litros, 5% mas de 10.000 litros.

En cuanto al modo de produccion, el 90% se produce en micro-cervecerias y el 10% en
BrewPub (Un pub que en la parte de atras cuenta con la fabrica de cerveza incorporada).
Un dato relevante es que la antigliedad promedio de los establecimientos que producen
cerveza artesanal en Argentina es de seis anos, de las cuales el 40% de las cervecerias
vigentes tienen menos de tres afos en el mercado, mientras que las mas longevas llevan
mas de 10 afos en el sector y configuran el 15% de la poblacion. El rubro se compara con
el mercado estadounidense, donde la cerveza artesanal representa el 15% de la
produccién total con un desarrollo de mas de 30 afios, por lo que comparado al mercado
argentino, demuestra un grado de proyeccion en el sector altisimo.

Luego de 5 afios de crecimiento sostenido, el contexto recesivo del pais y sobre todo la
depreciacién de la moneda local impactaron negativamente en el rubro produciendo la
caida del consumo. De las tres o cuatro crisis que la cerveza artesanal tuvo que enfrentar
en Argentina en las ultimas dos décadas, ésta posee caracteristicas unicas, porque a la
tipica recesion de una crisis se le suma la hiper-competencia en muchos barrios y
ciudades del pais. Debido a esta competitividad el precio de venta no aumenté mas de un
15% en el afio 2018, por lo que produjo una caida notable en la rentabilidad. Esto tiene
que ver con que los productores no han podido trasladar el precio por la baja del consumo
y la unica forma de impulsarlo es vender la bebida mas barata que el promedio de la
industrial. Esto conlleva a que Argentina tenga el precio de cerveza artesanal mas barato
de América a 2.5 u$s, considerando que en EEUU cuesta u$s11, en Uruguay u$s 6 y en
Brasil u$s 8. El dato mas impactante son los porcentajes de crecimiento entre los afios
2017 y 2018 que paso de un crecimiento anual en el consumo de un 50% en el 2017 al de
apenas un 7% en 2018.

Si bien los margenes de rentabilidad de tiempos recientes no son coincidentes con el
corriente afo, el negocio sigue siendo una apuesta. Algunas fabricas en los Uultimos
tiempos crecieron al 140% y en la actualidad se estan considerando margenes del 20%.
Si bien es una caida importante, sigue siendo una cifra alta para el contexto actual
argentino y respecto a margenes de rentabilidad de otros rubros.

El objetivo de las micro-cervecerias en la actualidad esta enfocado en la calidad, por lo
que uno de los desafios a futuro es evitar que la produccion se estandarice debido a la
fuerte demanda y se ofrezcan productos deficientes que arruinen el mercado. Es por esto
que los cerveceros artesanales tienen el propdsito de fomentar la educacion, tanto de los
productores como de los clientes.

Otra problematica actual es la descentralizacién del mercado que juega un rol primordial
en la expansion del rubro, ya que la aparicion de innumerable cantidad de fabricas
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cerveceras en la Ciudad de Buenos Aires y en el Conurbano bonaerense, posicionan al
centralismo como uno de los principales problemas, por lo que descentralizar el mercado
aparece como una necesidad pero también como una oportunidad para los nuevos
ingresantes.

La desburocratizaciéon estatal es otro desafio del sector, ya que la falta de un encuadre
legal y habilitante adecuado retrasa los mecanismos para el registro de fabricas
demorando la produccion formal, principalmente en las grandes ciudades, por lo que el
mercado necesita una legislacion acorde de mayor interaccion con las autoridades para
generar marcos regulatorios que ayuden a la actividad.

Entre homebrewers, cerveceros y emprendimientos comerciales gastronémicos, recargas
de botellones y gdéndolas especializadas se fue cambiando la forma de tomar cerveza en
Argentina y ahora en plena fase exponencial de la categoria, la realidad econdmica del
pais propone un panorama complejo que involucra una tendencia decreciente del poder
adquisitivo, y al no ser la cerveza artesanal un producto de primera necesidad es lo
primero que el consumidor recorta ante la pérdida de poder de compra.

Sin embargo, un aspecto que se destaca en el rubro es la capacidad de trabajar en
conjunto entre todas las partes del sector, que actualmente estan enfocados no solo en
mejorar la calidad de la cerveza artesanal sino que también en conseguir una legislacion
mas amigable para el rubro.

CERVEZA ARTESANAL EN PARANA

La tendencia alcista en la produccion de cerveza artesanal a nivel mundial y nacional no
es una excepcion en la regién paranaense. Hace tiempo que es un suceso comercial,
devenido en social y cultural, el fenomeno de la cerveza artesanal en la ciudad y se
consume cada vez mas mediante un circuito de bares especializados que han marcado
tendencia en el consumo, alineando y adaptando a la ciudad a lo que pasa nivel nacional
y en el mundo.

Actualmente existen en la provincia de Entre Rios alrededor de 40 proyectos de
emprendimientos cerveceros y aproximadamente 15 cervecerias instaladas dedicadas
exclusivamente a la produccién de cerveza artesanal.

En la provincia se ha producido en los ultimos afios un fendmeno inusual en lo que
respecta a la produccién y comercializaciéon de la bebida, y esto reside en que los
pequefios productores han tenido un proceso de investigacion profundo sobre el nicho
enfocandose en el desarrollo de cervezas artesanales de excelencia antes de salir al
mercado. Esa paciencia que caracterizé a la region, permitié no tener la presién de las
grandes ciudades por marcar tendencias de consumo, y por ende ha llevado a la cerveza
artesanal de la zona a ser en la actualidad una de las mejores del pais. Un ejemplo fue el
de la cerveza "Die Eisenbriicke", de General Mansilla, departamento Tala, que, por tres
afnos consecutivos fue la ganadora de la "Mejor Cerveza Artesanal del pais" en el
concurso "Experiencia del Sabor", realizado en la ultima edicion de la feria "Caminos y
Sabores”. De hecho, la capital provinciana tuvo su primer festival alrededor de la cerveza
insignia de las cervezas artesanales en el afio 2018 donde "IPArana Festival" reunio los
mejores productos de la costa del Parana y del Uruguay, distinguiendo asi no solo la
calidad de los productos provinciales sino también la camaraderia y la colaboracion entre
los productores quienes priorizan los sabores, las texturas y el rompimiento de los
esquemas tradicionales. Pero el surgimiento real como fenémeno social y cultural en la
provincia de la bebida se le atribuye al festival “Somos Cerveceros” en 2014, una
asociacion nacional que reune a productores de cerveza artesanal, siendo el puntapié
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inicial en la zona para exponer la produccion alentando a que se generen mas
productores, reuniones y profundizando la camaraderia.

Una de las caracteristicas de la cerveza artesanal paranaense y de la region es la
utilizacion del agua del Rio Parana, ideal para realizar cervezas del tipo Pilsen. A su vez
la calidad estd dada por la cantidad y la calidad de los insumos que se manipulan,
utilizandose materiales de origen nacional como lo es la cebada y el lupulo, este ultimo en
parte se utiliza el desarrollado en el pais para la realizacién de determinadas cervezas y
en parte se importa debido a que ciertas cervezas necesitan de un lUpulo determinado
que en Argentina no se produce. En relacién a los ingredientes de la produccién local, la
mayoria de los elaboradores de la ciudad utilizan maltas especiales y de trigo alemanas
donde la malta base es Argentina y el lupulo se importa de Europa mayoritariamente y
algunos de Estados Unidos.

Se establecen diferentes estilos para el consumo paranaense, lo cual surge de una fuerte
interaccion con el consumidor, donde los sabores de mayor aceptacion se concentran en
las cervezas negras, stout y porter, las irish red y en especial las IPA Ale.

La tendencia del consumo de la cerveza artesanal en Parana se produce debido a que
estan cambiando las pautas de consumo generacional, antes se elegia una marca y el
consumo tendia a fidelizarse con la misma, en cambio hoy el mercado ofrece una
diversidad de sabores que hace que los ciudadanos paranaenses puedan cambiar o
simplemente degustar diferentes estilos al mismo tiempo. Es el cliente quien esta
demandando la diversificacién de estilos y el que esta redefiniendo pautas culturales de
encuentro en todos los lugares donde se expiden cervezas artesanales, cambiando sus
conductas de reunién de tomar un café o merendar, para realizar after-office con
companeros de trabajo. Se destaca, mas alla del momento econémico que atraviesa el
pais, en el que cierran restaurantes y baja el consumo en los supermercados, que un
producto totalmente casero, establezca una curva absolutamente opuesta a la del resto
del rubro gastronémico.

Es evidente que la actividad cervecera despierta cada vez mas interés por parte de
productores caseros y artesanales por lo que la posibilidad de acceder a una capacitacion
cientifica y conocer la disponibilidad de tecnologias para el sector permitiendo la apertura
de nuevas perspectivas de desarrollo e impulsando el potencial de la actividad como
generadora de recursos y nuevos puestos de trabajo, ha llevado a los productores a
trabajar en equipo, compartiendo conocimientos y experiencias. La proliferacion de
cerveceros artesanales es un fendmeno a escala mundial, que en Argentina ha tenido
particular impulso, y lejos de permanecer al margen de la movida, Parana se ha volcado a
la novedad y no solo con esfuerzos individuales, sino con espacios colectivos. Es por ello
que se ha generado una cooperativa que lleva por nombre Cerveceros Artesanales de
Entre Rios, integrado por fabricas y bares dedicados al rubro de modo exclusivo y
decenas de emprendimientos que nacen y crecen en distintos puntos de la ciudad.

La Cooperativa Cerveceros de Entre Rios tiene sus origenes en un grupo de productores
artesanales, con base en Parana, pero que también se extiende a otras localidades de la
provincia como Villa Libertador, San Jaime de la Frontera y Aldea Brasilera. La eleccién
del modelo cooperativo surge a partir de la suma de diferentes necesidades. De los 12
cooperativistas, al momento de la conformacion, solo uno de ellos hacia produccién
comercial de la bebida. Los 11 socios restantes procedian del sector homebrewer
(cerveceros caseros). La intencion de agruparse tiene como objetivo avanzar en la
comercializacion y produccion en regla, en lo que respecta a habilitaciones y carga
impositiva, y de esta forma el estar organizados en una cooperativa les permite también
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una identidad al momento de negociar con las diferentes autoridades y organismos
vinculados al area productiva. Actualmente el Cédigo Urbano de la ciudad de Parana no
contempla este tipo de elaboracion lo que genera complicaciones a la hora de solicitar la
habilitacién municipal pero si se esta gestionando un marco regulatorio para la habilitacion
de establecimientos que elaboren y comercialicen cerveza artesanal en la ciudad de
Parand, clasificandolos en micro-emprendimientos cerveceros, micro-cervecerias y
plantas de elaboracion de cerveza artesanal donde el objetivo es que los
emprendimientos logren un desarrollo tal, que puedan llegar a encuadrar sus actividades
en categorias superiores dentro de la regulacion especifica vigente, para lograr el
fortalecimiento de economia local, el crecimiento del sector y promover asi una
alternativa al producto industrial clasico. La cooperativa cuenta con tres pilares
fundamentales: la produccién de cerveza artesanal controlando la calidad de los
procesos, las materias primas utilizadas y el producto final; generar los canales de
comercializacion de cerveza artesanal, ya sea de la cooperativa o de terceros; fomentar la
difusion de la actividad, la capacitaciéon de los productores y la educacién de los
consumidores.

Uno de los pioneros en el rubro a nivel regional es el bar Munich, ubicado en Aldea
Brasilera, una localidad fundada por alemanes del Volga en 1879 a unos 18 km de la
ciudad, que fabrica cerveza artesanal hace mas de 15 anos, siendo una de las mejores de
la region y extendiéndose cada vez mas a nivel nacional. Posee una producciéon de mas
de 300 litros por coccion. Actualmente vende a unos cinco bares de Parana.

Dentro del mercado de la comercializacion de cerveza artesanal en la ciudad, quienes se
impusieron a la tendencia de manera exitosa fue el bar Russell Beer Pub, que rompié con
el esquema de la urbe y consolidé a la bebida como una alternativa. Sus duenos a pesar
de los prondsticos, decidieron arriesgarse y apostar por la cerveza artesanal como la
vedette para un emprendimiento gastronomico en la ciudad, y lo hicieron en un mercado
incipiente y hasta desconocido, pero también en una ciudad que histéricamente ha sido
cuestionada por su aletargado abanico de propuestas sociales. Otro bar que acompand la
inversion en el rubro ha sido Magnum Pub, quien ha sabido adecuarse a la tendencia del
consumo paranaense. Actualmente son estos bares quienes abarcan el gran porcentaje
de la demanda de cerveza artesanal expedidas en bodegones de la ciudad. A este
espacio se suman otras cervecerias como Parada 501, Hierlam, Las Piedras, Boston,
Bravard, Brooklyn, entre otros.

Estos bares expiden cerveza artesanal de diversas fabricas, entre las mas importantes se
destacan Cerveceria Yasu de Parana, Cerveza 2BRUDER de Maria Grande (localidad
situada a 30 km de la ciudad), Cerveceria BUDINI de Parana, FLORA Cerveza Criolla
Artesanal de Parana, Cerveceria Munich de Aldea Brasilera y Cerveceria Palo y Hueso de
Santa Fe.

Si bien el mercado se expande en la ciudad, la realidad de los productores que generan
cervezas de calidad se encuentran en muchas ocasiones sobrevendidos por lo que se
necesitan mayor proyeccién en el rubro pero el acceso a créditos es dificultoso y las
maquinas para la produccion se tornan cada vez mas caras.
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6. DESCRIPCION DE LA EMPRESA

LA EMPRESA

La Fabrica nace a partir de la inquietud, el interés y la necesidad de 4 emprendedores en
realizar un proyecto gastronémico diferente y de calidad en la ciudad de Parana a
mediados del afio 2018 y con proyeccion de inauguracion al publico en octubre de 2019.
El emprendimiento estara conformado y dirigido por 4 socios, Sergio Avero, lgnacio
Avero, Francisco Cossy y Matias Bregant, siendo los dos primeros Abogados, el siguiente
Arquitecto y el restante con titulo de Chef Internacional, que aportaran sus conocimientos,
experiencias y capital para la implementacion del negocio.

El objetivo es incursionar en la industria de bebidas alcohdlicas y la gastronomia, en
especial en la elaboracién de cerveza artesanal pero con una vision profesional, moderna
y juvenil. La inquietud y necesidad de realizar una actividad econémica que combine los
estudios y experiencias de los integrantes, junto con sus cualidades de emprendedores,
espiritu joven y gusto por la cerveza artesanal, aparece a partir del descubrimiento de que
en la ciudad no existe suficiente oferta en el mercado para cubrir la gran demanda actual
por cervezas innovadoras y de calidad.

La empresa estara dirigida por los cuatro socios desempefiandose en diferentes areas, y
el equipo de trabajo necesario para llevar a cabo el emprendimiento estara conformado
por 16 personas mas, donde la locacion del bar sera en una de las zonas mas concurridas
de la ciudad, en calle Cordoba 528 de la ciudad de Parana, a 5 cuadras del centro
peatonal y a la misma cantidad de cuadras del Parque Urquiza, lugar de encuentro y
atractivo turistico de la localidad, por lo que la ubicacién estratégica es uno de los factores
mas importantes para la viabilidad del proyecto.

El inmueble posee 500 m2 aproximadamente y cuenta con 2 pisos, donde se hayan 12
compartimientos que se distribuyen en: la fabrica de cerveza, una cocina industrial, 3
banos, 2 depdsitos, 1 oficina, 1 patio interno, y el salon del bar y comedor; a su vez se
adecuaran 3 salas para la
expedicion externa de
cervezas artesanales y de
recarga, la locacién para una
barberia y otro espacio donde
se realizaran tatuajes, los dos
ultimos estaran tercerizados
con el objetivo de innovar y
complementar el servicio del
bar. Esto genera variabilidad
de servicios en un mismo
lugar y el surgimiento de
alianzas estratégicas entre
diferentes  emprendimientos,
uno de los axiomas
fundamentales del espiritu
compartido por quienes
dirigiran la empresa.

LA FABRICA
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Los productos y servicios a brindar estaran conformados por mas de 10 estilos de cerveza
artesanal, 30 tipos de cécteles y aperitivos diferentes, un menu gastronémico de
aproximadamente 50 opciones y servicios complementarios ya mencionados de barberia,
sala de tatuajes y un sector de expedicion de cerveza.

Cabe destacar que ademas de brindar un servicio gastronémico de calidad y con recursos
humanos capacitados el objetivo del proyecto en relacion a la direccion del negocio y a la
atencion del cliente se basara en la elaboracién de cerveza artesanal organica, con la
posibilidad de poder observar el proceso productivo durante la estadia en el bar, por lo
que la finalidad de obtener productos y servicios eficientes, se sustentara en ademas
disfrutar de un momento Unico, dando valor a la experiencia, complementado a la calidad
de los productos y a la eficiencia en la atencion.

La Fabrica es un emprendimiento que sera gestionado por personas jévenes, capacitadas
y con espiritu emprendedor, comprometidos con los paranaenses brindando un espacio
que en parametros de servicio e inversion revaloriza a la ciudad y les otorga a los
habitantes la posibilidad de acceder a nuevos productos y experiencias.

PERSONERIA JURIDICA

La empresa juridicamente sera inscripta como SAS (Sociedad por Acciones Simplificada),
€s una nueva asociacién mercantil que posee caracteristicas de flexibilidad que se
adecuan a las condiciones estructurales que pretenden los socios, donde la constitucion
se puede realizar en 24 horas, obteniendo un CUIT online, el capital inicial necesario es
de dos salarios minimos, vitales y moviles, donde la responsabilidad de los socios esta
limitada a sus acciones y los aportes en dinero se integraran en un veinticinco por ciento
(25%) como minimo al momento de la suscripcidon teniendo el plazo de dos anos para
aportar el saldo restante. Otro aspecto positivo para los emprendedores es que tienen la
libertad de determinar la estructura organica de la sociedad y su funcionamiento.

Es una estructura legal moderna, agil, simple y flexible que combina tanto las ventajas de
la SRL con las propias de la SA, a las que le suma facilidades no sélo de constitucion,
sino también de actuacion, con ventajas fiscales para emprendedores, escasas normas
imperativas y pocos limites a la autonomia de la voluntad. También se promueve la
digitalizacion de las inscripciones societarias, asi como las notificaciones por la misma
via, lo que acelera significativamente todos los plazos de registracion y modificaciones
estatutarias, permitiéndose la celebracién de reuniones de socios a distancia mediante
medios que permitan a los participantes comunicarse en forma simultanea, incorporando
la utilizacion de registros contables digitales y del protocolo notarial electrénico para el
otorgamiento de poderes, estatutos y modificaciones de los mismos, con firma digital del
autorizante.

El costo del tramite sera de $6250, que es el 25% de dos salarios minimos vitales y
moviles, que contempla los gastos de inscripcion y publicacion automatica en el boletin
oficial, y se adiciona el costo de certificacion de firma por cada socio, que en la actualidad
ronda los $500.
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LAYOUT DEL SALON DE VENTAS

FILOSOFIA DE LA EMPRESA

NOMBRE

La busqueda de un nombre que identifique al comercio en la ciudad, y que a su vez
represente los propésitos de cada uno de los socios ha sido un proceso de arduos
debates y reuniones. Se manejaron varias posibles denominaciones, en una primera
instancia se consideré denominar al negocio como “Beer Factory” o “Beer Lab” buscando
una mayor sincronizacion y alineamiento a los nombres de bares que se manejan en la
ciudad en la actualidad. Pero se optd por el nombre de “La Fabrica”. El sentido filosofico
del nombre que se decidié se haya en que la elaboracion de cerveza es un proceso
culinario y los emprendedores los asocian al sistema productivo de linea que
generalmente se realizan en las fabricas, por lo que al momento de nombrar el lugar
donde se cocina la cerveza, éstos denominan al sector como “La Fabrica”. A su vez la
denominacién esta pensada en que sean palabras faciles de recordar y con semantica
castellana, tomando esto como una diferenciaciéon en el posicionamiento de bares de la
ciudad, donde la mayoria tiene denominaciones con terminologia en inglés o aleman. Por
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lo que el nombre “La Fabrica” se posiciona como novedoso a las caracteristicas de
posicionamiento del mercado, al vocabulario de la regién y a la esencia que pretenden
describir cada uno de sus socios.

MISION

Producir y comercializar productos de alta calidad, conociendo y diferenciando las
preferencias y gustos de los diferentes consumidores de cerveza artesanal, con el fin de
otorgarles manufacturas adecuadas al consumo que satisfagan sus necesidades en la
busqueda de innovacion y tradicion en sabor.

VISION

Liderar el mercado de la cerveza artesanal en la Ciudad, ofreciendo productos
innovadores en sus aromas y sabores, utilizando insumos naturales y enfocados en un
consumidor altamente exigente y trabajar cada dia para brindar a los clientes una
experiencia inolvidable a la hora de probar un producto de la empresa.

ESTILO GERENCIAL

El estilo gerencial que definira a la sociedad sera consultivo ya que los directivos y equipo
son los que definiran los objetivos y las metas de la empresa, mediante un proceso de
consenso y seleccion de alternativas, evaluacion de las mismas, ejecucion y control.

Cada emprendedor sera referente o se encargara de un determinado sector o funcién y
ejecutara y controlara las tareas del area que supervise y se encuentre a su cargo,
aunque todos los integrantes entiendan en la generalidad de los aspectos de la empresa.
Por lo que se realizaran reuniones semanales para el seguimiento de la funcionalidad del
negocio, tomando en forma conjunta las decisiones mas relevantes.

OBJETIVOS DE LA EMPRESA

CORTO PLAZO:

e Promocionar los productos artesanales participando activamente en diferentes canales
de publicidad como redes sociales, festivales, ferias en la ciudad y alrededores, radio,
entre otros.

e Atraer al publico para que conozca el producto y el local y satisfacer sus expectativas,
logrando que recomienden el lugar a sus allegados y deseen volver a repetir su
experiencia, lo que se denomina el boca a boca que por cuestiones demograficas y
sociales de la ciudad es fundamental.

e Generar fidelizacion en los clientes, tomando como base la informacion y
conocimiento sobre nuestros productos.

MEDIANO PLAZO:

¢ Ofrecer un ambiente acogedor, amigable, juvenil y divertido para el publico a través de
un servicio rapido, dinamico y de calidad.
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o Ganar competitividad en el mercado convirtiéndose en uno de los principales bares de
la ciudad y diferenciandose en la exhibicion del proceso productivo de la cerveza,
complementando esto a un menu innovador que se adapte a las tendencias a partir de
la retroalimentacion.

e Desarrollar y profundizar la calidad de los productos y los servicios ofrecios,
llevandolos procesos a grados de profesionalidad relevantes y haciendo hincapié en el
valor percibido del cliente.

e Posicionar a la empresa como una de las 5 mejores de la ciudad.

LARGO PLAZO:

e Afianzar la marca al mercado local, generando canales de distribucién a nivel regional,
esparciendo el producto en ciudades vecinas.

e Aumentar los niveles de produccién para abastecer la demanda en la region.

e |naugurar un nuevo comercio en la ciudad vecina de Santa Fe.

VENTAJAS COMPETITIVAS Y HABILIDADES DIFERENCIALES

e PRODUCTO ORGANICO Y NATURAL: el producto en sus distintos estilos y sabores
se elabora con materias primas naturales conservando la tradicion de fabricacion para
una cerveza artesanal sin aditivos ni conservantes.

e OBSERVACION DEL PROCESO PRODUCTIVO: los potenciales clientes podran
observar el proceso productivo de lo que consume, con el propodsito de poder
educarse en la materia, y también generando un espacio amigable y de pertenencia
con el lugar.

e INTEGRACION ESTRUCTURAL: la empresa no solo sera proveedora de un servicio
gastronémico y de cerveza artesanal, sino que también se integra como fabricantes
del producto y como distribuidor del mismo.

¢ PRODUCTO DE CALIDAD: debido al grado de inversion estipulada, la experiencia de
los fabricantes, la eficiencia de cada proceso productivo y el hecho de que se realice
de manera artesanal, generan las condiciones necesarias para ofrecer un producto de
calidad.

e EQUIPO PROFESIONAL: los emprendedores cuentan con conocimientos y
experiencia en el rubro comercial, cada socio dirigira el area en la que es competente.

e PRODUCCION A ESCALA: la capacidad productiva proyectada de la empresa permite
generar volumenes de cerveza artesanal relevantes en relacion a la competencia,
permitiendo ganar participacion en el mercado teniendo en cuenta la demanda actual.

e UBICACION DEL LOCAL: el bar estara ubicado en un punto estratégico de la ciudad,
en una de las zonas mas concurridas por los paranaenses.
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RECURSOS HUMANOS
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DE COCINA
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{IGNACIO AVERO)
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DE MARKETING

(FRANCISCO COSSY)

MARKETING Y E-COMMERCE
REDES SOCIALES
(HORACIO PICEDA) (DINOIA)
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ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

DIRECCION EJECUTIVA

Segun lo establecido en los parametros de una Sociedad por Acciones Simplificada, la
direccion de la empresa podra ser llevada a cabo por una o mas personas, socios 0 no,
designados, por plazo determinado o indeterminado, en el instrumento constitutivo o
posteriormente, generando un grado de flexibilidad que se adecua perfectamente a la
dinamica que desean los socios. Por lo que en una primera instancia la direccion de la
empresa sera llevada a cabo por el socio Sergio Avero, quien tendra la responsabilidad de
supervisar, controlar y gestionar los lineamientos generales en conjunto con los 4
departamentos que conforman la organizacion, desarrollando reuniones semanales
directivas para la planeacién general, retroalimentacion estructural, informacion de
analisis econdémicos y financieros, y desarrollo y control de cada area.

DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

Sera referente de este sector el socio Matias Bregant, quien supervisara y gestionara los
dos procesos productivos de la organizacion.

Por un lado la fabricacion de cerveza artesanal en conjunto con el Ingeniero Quimico Juan
Marcante, quien sera el encargado de controlar el proceso y gestion de calidad,
deliberacioén y faltantes de insumos, eleccién de las recetas, bregara por la seguridad e
higiene de los equipamientos y la metodologia de coccién, entre otros. El area contara
con un empleado operativo que colaborara en el proceso, desarrollando actividades de
limpieza, control de coccion general y faltante de insumos, embotellamiento, vigilancia de
stock y esterilizacion de los diferentes equipamientos, entre otras actividades.

Por otro lado, Matias Bregant, sera el jefe de cocina del servicio gastronémico, encargado
de la eleccion de los menus, adaptando la carta a los estilos de cervezas para brindar un
servicio gastrondmico 6ptimo. El area contara con dos ayudantes de cocina para el
desarrollo de las diferentes actividades, se complementara con un trabajador mas los
fines de semana. Los objetivos de esta area se basan en la rapidez, eficiencia y la buena
comunicacion por lo que para ello contara con un sistema informatico de micréfonos vy
tablets denominado Maxirest, incorporando tecnologia al sector de vanguardia.

DEPARTAMENTO COMERCIAL

El sector comercial sera dirigido por Sergio Avero, siendo el maximo responsable de
ventas, quien determinara los objetivos de la fuerza comercial, definiendo prioridades,
resolviendo conflictos, y tomando decisiones comerciales con respecto a canales de
ventas y distribucion de los productos de manera mayorista y minorista.

Estara a cargo de la direccion del bar, coordinando el personal y el registro de los flujos
de efectivos diarios y mensuales. Este departamento posee un nivel de feedback elevado
con las demas areas, ya que en esta instancia se veran los resultados tanto del producto
como del servicio y se determinaran los objetivos estratégicos para adaptarse a las
tendencias de consumo y a la modificacién, si es necesario, de los procesos productivos.
Sera el coordinador de los mozos, cajeros, runners y despachadores de bebidas en barra
del local.
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DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO

En aspectos administrativos el encargado de area sera el socio Ignacio Avero, quien
llevara a cabo la administracién general de la empresa, supervisando contratos laborales,
gestionando procedimientos administrativos y asegurando el cumplimiento de politicas y
normativas internas, ya sea a los codigos de convivencia del personal como de las
diversas exigencias legales y habilitantes de los procesos productivos. El sector tendra
una empleada administrativa encargada de gestionar los tramites necesarios del
departamento, por lo que en conjunto se desarrollaran actividades como la ejecucién del
circuito de entrada de mercaderia, controlando remitos, listas de precios, faltantes de
stock y carga de facturas; atencién personalizada a proveedores; la confeccion de
presupuestos y accesibilidad financiera; ejecucion de érdenes de compra y supervision de
caja chica; liquidacion de tarjetas y pagos impositivos, de servicios sanitarios, entre otros.
El area tendra niveles altos de comunicacion con el estudio contable de la empresa,
PATAT y Asociados.

DEPARTAMENTO DE MARKETING

El socio Francisco Cossy, estara a cargo de las relaciones publicas y marketing de la
empresa, por lo que definira las estrategias necesarias de reconocimiento del bar en la
ciudad y de los productos y servicios desarrollados, por diferentes canales de
comunicacion, elaborando el presupuesto necesario destinado a estos aspectos para que
sea eficiente. Las acciones iniciales del proyecto con respecto a este sector seran
complementadas con la contratacién de un community manager, Horacio Piceda, creador
de la empresa “INTERACTUA”, que se especializa en el manejo de redes sociales y
marketing digital; a su vez se desarrollara una pagina web para brindar informacion a
clientes y con proyeccion de establecer una estructura de e-commerce para ofrecer los
productos via online, lo cual sera delegado a la empresa de programacion y servicios
informaticos “DINOIA” de la ciudad de Santa Fe.

El area demanda la disposicion de informacion valida y fiable sobre el mercado
paranaense y las tendencias de consumo de cerveza artesanal por lo que sera
fundamental la adaptacion al entorno continuamente, por lo que el departamento es de
relevancia en la visiéon estratégica de la empresa, orientada siempre con mayor magnitud
a la satisfaccion de necesidades que en los resultados, considerando la publicidad y el
marketing un valor intangible con parametros de mediano y largo plazo.

PLANTILLA DE PERSONAL

La empresa contara con 16 empleados, ademas de los 4 socios del emprendimiento

quienes también trabajaran en las diversas areas, de los cuales se establecen:

e 1 Ingeniero Quimico contratado por media jornada y 1 operario que trabajara jornada
completa contratados para el area de produccion y fabricacion de la cerveza artesanal.

e 1 contratado para el area administrativa por media jornada en horario matutino.

4 contratados para el area de cocina, un chef cocinero y tres ayudantes, trabajando

jornada completa.

3 mozos contratados para expedir la comida trabajando jornada completa.

2 runners contratados por jornada completa para expedir cerveza artesanal.

2 expedidores de cerveza artesanal, barra, contratado por jornada completa.

2 contratados para cobranzas, caja, por jornada completa.

1 empleado administrativo trabajando media jornada de lunes a viernes.
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PLANTILLA DE PERSONAL

CANTIDAD / PERIODO DE TRABAJO

SECTOR MEDIA JORNAF)A MEE?E?EES A~ | JORNADA COMP I’_ETA Jﬁi@g&%ﬁgﬁ%@
4 HORAS POR DIA 6 HORAS POR DIA 8 HORAS POR DIA 8 HORAS POR DIA
CERVECERIA 1 1 - -
COCINA - - 3 1
MOZOS - - 2 1
RUNNERS - - 1 1
BARRA - - 1 1
CAJA - - 1 1
ADMINISTRACION - - -
2 1 8 5
TOTAL 16
COSTOS LABORALES
COSTOS LABORALES
AREA SECTOR PUESTO JORNADA SUELDO BRUTO

CERVECERIA INGENIERO QUIMCO MEDIA $38.850

OPERARIO MEDIA EXTENDIDA $ 25.350

E?IEEE’Q%T[?SACI)ESE?\] AYUDANTE 1 COMPLETA 532375

COCINA AYUDANTE 2 COMPLETA $32.375

AYUDANTE 3 24 HORAS SEMANALES 5 16.880

MOZO 1 COMPLETA 520785

MOZO 2 COMPLETA $20785

MOZO 3 24 HORAS SEMANALES 5 15.650

EPARTALENTO VENTAS RUNNER 1 COMPLETA $27.843

COMERCIAL VINORIST AS RUNNER 2 24 HORAS SEMANALES 514755

BARRA 1 COMPLETA 532375

BARRA 2 24 HORAS SEMANALES $16.930

CAJERO 1 COMPLETA $33.023

CAJERO 2 24 HORAS SEMANALES 517.860

f\g;ﬁ;ﬁg"ﬁﬂg FACTURACION ADMNISTRATIVO MEDIA 5 18.600

TOTAL COSTO LABORAL $ 382.436

44




JORNADA DE TRABAJO - TURNOS LABORALES

La jornada laboral de La Fabrica seré de un maximo de 8 horas diarias por empleado. Se detalla a continuacion los horarios del personal:

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADOCS DOMINGOS
AREA PUESTO BMFLEADO TURNO 1 TURNC1 TURNO 1 TURNO1 TURNO 2 TURNO1 TURNQ 2 TURNO 1 TURNO 2 TURNO1
Entrada | Salida | Entrada | Salida | Entrada | Salida | Entrada | Salida | Entrada | Salida | Entrada | Salida | Entrada | Salida | Entrada | Salida | Entrada [ Salida | Entrada | Salida
. NGENIERO 08:00 [12:00 | 08:00 |12:00| 08:00 (12:00| 08:00 [12:00 - - 08:00 [12:00 - - - - - - - -
CERVECERIA QUMICO
OPERARIO 18:00 | 00:00| 18:00 |00:00 | 18:00 |0O0:00( 18:00 |00:00 - - 18:00 | 00:00 - - 18:00 | 00:00 - - - -
DEPARTAMENTO JEFEDECOCINA - - | 1800 |02:00] 1800 (0200 18:00 |0200| - - | 1800 [0200| - - | 1800 |0200| - - | 1800 |02:00
DE PRODUCCION (50a0)
COCINA AYUDANTE 1 - - 18:00 |02:00| 18:00 |02:00) 18:00 |02:00 - - 18:00 | 02:00 - - 18:00 | 02:00 - - 18:00 | 02:00
AYUDANTE 2 - - 18:00 |02:00| 18:00 [02:00) 18:00 |02:00 - - 18:00 | 02:00 - - 18:00 | 02:00 - - 18:00 |02:00
AYUDANTE 3 - - - - - - - - 21:00 |05:00 - - 21:00 | 05:00 - - 21:00 |05:00 - -
MOZO 1 - - 18:00 |02:00 | 18:00 [02:00) 18:00 |02:00 - - 18:00 | 02:00 - - 18:00 | 02:00 - - 18:00 | 02:00
MOZO 2 - - 18:00 |02:00 | 18:00 |02:00) 18:00 |02:00 - - 18:00 | 02:00 - - 18:00 | 02:00 - - 18:00 |02:00
MOZO 3 - - - - - - - - 21:00 |05:00 - - 21:00 | 05:00 - - 21:00 |05:00 - -
RUNNER 1 - - 18:00 |02:00 | 18:00 [02:00) 18:00 |02:00 - - 18:00 | 02:00 - - 18:00 | 02:00 - - 18:00 | 02:00
VENTAS
DEPARTAMENTO | MINORSTAS RUNNER 2 - - - - - - - - 21:00 |05:00 - - 21:00 | 05:00 - - 21:00 | 05:00 - -
COMERCIAL BARRA 1 - - 18:00 |02:00 | 18:00 |02:00) 18:00 |02:00 - - 18:00 | 02:00 - - 18:00 | 02:00 - - 18:00 |02:00
BARRA 2 - - - - - - - - 21:00 |05:00 - - 21:00 | 05:00 - - 21:00 | 05:00 - -
CAJERO1 - - 18:00 |02:00| 18:00 |02:00) 18:00 |02:00 - - 18:00 | 02:00 - - 18:00 | 02:00 - - 18:00 | 02:00
CAJERO 2 - - - - - - - - 21:00 |05:00 - - 21:00 | 05:00 - - 21:00 | 05:00 - -
VENTAS ' ' y ! . . ' y ' . ' '
WAYORISTAS {elele] 08:00 [16:00 | 08:00 |16:00| 08:00 (16:00| 08:00 |16:00 - - 08:00 |16:00 - - 08:00 [16:00 - - - -
FA CTURACION ] ] ] ] ] ] ] ] ] ]
DEPARTAMENTO | v VENTAS ADMINISTRATIVO| 08:00 |12:00 | 08:00 |12:00| 08:00 |12:00| 08:00 | 12:00 - - 08:00 [12:00 - - - - - - - -
ADMINSTRATIVO | COMPRA S SOC0 08:00 [16:00 | 08:00 |16:00| 08:00 (16:00| 08:00 |16:00 - - 08:00 [16:00 - - 08:00 [16:00 - - - -
Y PEDIDOS
DEFARTAMBENTO GESTION
DE MARKETING GENERAL leele] 08:00 [16:00 | 08:00 |16:00| 08:00 (16:00| 08:00 [16:00 - - 08:00 [16:00 - - 08:00 [16:00 - - - -
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PRODUCTOS Y SERVICIOS

CERVEZA ARTESANAL

El producto atraccion de la empresa sera la Cerveza artesanal fabricada con materias
primas de alta calidad, con fermentacion adecuada y filtrado natural, sin aditivos quimicos
y propiedades organolépticas cuidadas. La primera clasificacion general que se les realiza
a las cervezas artesanales esta dada por la levadura que se utilice. Este ingrediente
diferenciador es el que las divide en cervezas de baja y alta fermentacion. Para las
cervezas de baja fermentacion, a las cuales se las denomina Lagers, se utilizan levaduras
del tipo Saccharomyces Carlsbergenesis o Saccharomyces Uvarum, y para las de alta

fermentacion se usan levaduras del tipo Saccharomyces Cerevisae.

CERVEZAS ALE

¢ Fermentacion alta. L(L_q("r

e Rango de temperatura de
fermentacion de 18 a 20 °C.

e Fermentan entre 4 y 6 dias.

e Alcanzan mas porcentaje Pilsner
de alcohol por volumen.

STOUT, PORTER.

e Periodo de fabricacién de
15 dias promedio
dependiendo del estilo.

e Estilos: IPA, PALE ALE, B /
Bock \'

Draft

CERVEZAS LAGER ““Mirzen|

(OMtoberfest Lager)

e Fermentacion baja.
e Rango de temperatura de

fermentacion de 0 a 12 ° C. fos Boer
e Fermentan entre 10 y 12 =
dias. Rauch
e El porcentaje de alcohol no
\ f
es muy alto. Dry |

e Estilos: PILSNER, BOCK.
e Periodo de fabricacion de
28 dias promedio.

La cerveza se elabora a partir de la combinacion de:
e agua, que se la trata para alcanzar la acidez necesaria;

(fermentacién baja) (fermentacion alta)

' Pale Ale (IPA)

p—

' Porter

E
]
1
i
]
l
1
]
]
!
I
]
J

e malta, que se la expone a un proceso de tostado produciendo colores claros u oscuros

y el grado de cremosidad,;

e lupulo, que es lo que le da personalidad y define el aroma;

e y levadura, que existen dos tipos que determinan el tiempo de fermentacion

clasificando a las cervezas en lager y ale.
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Dentro de la gama de cervezas que ofrecera la empresa, se destacaran las siguientes
tres:

PALE ALE

Contendran aroma de malta, direccionada a sabores caramelizados,
por lo que tenderan a ser dulces y moderadamente afrutadas. La
empresa se enfoca en cervezas PALE ALE de estilo americano, por
lo que el aroma a lupulo es mas perceptible.

Caracteristicas:

° Densidad inicial: 1.032 - 1.040 mm
Densidad final: 1.007 - 1.011 mm
Graduacion Alcohdlica: 3.8 %
Amargor: 25 - 35 IBU

Color: 4 - 14 EBC

RED ALE

Conocida también como Irish Red Ale, es un tipo de cerveza

tradicional con origenes irlandeses. Su aroma es nitido, y el olor a
malta tendera a ser imperceptible, y se enfocara el estilo en sabores
mas caramelizados tendiendo a aromas tostado y utilizando como
ingrediente estrella a la miel.

Caracteristicas

Densidad inicial: 1.055 — 1.063
Densidad final: 1.016 — 1.032
Graduacion alcohdlica: 5.1 %
Amargor: 24 IBU

Color: 25 - 35 EBC

PORTER

Este estilo proviene de la Revolucion Industrial en Gran Bretana. Su
sabor estara enfocado en la malta con un moderado caracter tostado
adicionando ingredientes como el chocolate o café. El aroma sera a
malta tostada, con cualidad achocolatada, con intervenciones
caramelizadas. En este estilo de cervezas el lupulo es imperceptible al
aroma.

Caracteristicas:

° Densidad original: 1.040 — 1.052

° Densidad final: 1.008 — 1.101

° Graduacion alcohdlica: 4.0 — 5.4%
o Amargor: 18 — 35 IBU

° Color: 20 — 30 SRM
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GASTRONOMIA

Para completar el servicio se establecera un menu gastronémico, el cual esta disefiado
por el Chef Matias Bregant, socio de la empresa, en correlacion a las cervezas
producidas, adaptando el menu a los diversos estilos de la bebida.

ENTRANTES

» Montaditos: rodaja tostada de pan a
base de manteca y aderezos varios.

» Jamon Crudo: degustacion de jamon
crudo, crema y crocante de jamon.

» Escalivada: vegetales de temporada

marinados y cocinados a horno de

barro.

Pinchos: de pollo o

acompafados de papas rotas

Conservas: berenjenas, quesos y

escabeches chutney.

Mini rabas: con alioli ajo negro

Rabas de surubi

ternera

vVV ¥V V

PAPAS

Papas con cheddar: panceta vy
cebolla con tomillo o romero.

Papas 4 quesos y verdeo.

Papas con crema de queso azul,
panceta y verdeo con ciboulette.
Papas mexicanas: crema de paltas,
tabasco, chili y queso.

Papas con crema de verdeo y pollo
Papas criollas con chorizo y salsa de
mozzarella ahumada.

VV ¥V VV V

PIZZAS

» Pizza Margarita

» Pizza de rucula, jamén crudo,
tomate seco y parmesano.

» Pizza con salchicha parrillera,
hongos y mozzarella.

» Pizza con espinaca, ricota,

parmesano y polvo de aceituna.

1AMON CRUDD

ESCALIVADA

(Raps o torrase

PINCHOS POLLD,
TERNERA
. : RABA OF SURUB| AXD CHIPS

e marvaaas (hape o eotcaes
" DI 1o

Wy

ENSALADAS

» Caesar: mix de verdes, aderezo
caesar, parmesano y pollo ahumado.

» French Salad: rucula, brotes,
semillas, queso de cabra, manzana,
portobellos y vinagreta de chalote.

AXIXWE (- PIZZAS -

PAPAS COM CHEDDAR s PIZZA MARGARITA NAPD

PAPAS COM CREMA DE QUESO AZUL S WIZA WcHA

PAPAS MEXICANAS s PIZZA SALCHICHA PARRILLERA

PAPAS CON CREMA

PIZZA COM PAPAS FRITAS
DE VERDED Y POLLOD .

— T —
PAPAS MACIONAL

o

ENSALADA CAESAR

PAPA HALSSELBACK

FRENCH SALAD
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BURGERS

» Burger Extra Cheese: pan de campo,
doble burger, cheddar, salsa de
queso y bacon.

» Burger Toast French: Pan brioche,
burger de cordero, cebolla, queso o
azul y hongos. g

» Burger Bondi: burguer de bondiola, SURGER GULASH
queso cheddar, chutney y batata c G o
chips tofee. -

» Burger Gaucho: pan de campo, Seras

ternera doble, huevo, queso dambo,
lechuga, tomate y salsa criolla.
» Burger Veggie: de lentejas y quinoa.

ENTRE PANES

> Bondiola Breseada con Cerveza: f ENTRE PANES | 7 PRINCIPALES

cebolla frita, salsa ranchera y rucula.

BONDIOLA BRESEADA CON CERVEZA s RISOTTO PRIMAVERA s
toila frita, 12 . -

VEGETARIANOD s ORCCHETTI GRATINADSS

» Choripan Gourment: salsa criolla
cocida y mayonesa ahumada. N cuompaN comuET s 01 ot B1F¢

) . BONDIOLA

» Vegetariano: vegetales grillados, "
mozzarella y pesto.

POLENTA GRILLABA

POLLO COM BATATA RUSTICA

L€
RS

PICADAS AVAVAVAVAVAVAVAVTATAVAVAVAVYAVYAVYAVYAVYATYAY
» Clasica/ Urbana: fiambres, pan, S @ E M ﬂ E IR ﬂ
fritas, bastén de milanesa,

avavavavava Y 1 vavavavavavw

conservas, pastelito salado y chupin.

FOMDUE s
> A las Brasas: bife de chorizo/costilla b oo
sin hueso, bondiola, pamplona de : e
-/

pollo y guarnicion.

» Mexican: mole poblano, guacamole,
tacos, chilada y quesadilla.
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POSTRES

>

YV VYV V V

Cheescake con  frutos  rojos ) p O S T R E S

confitados en cerveza.

Choco oreo. S

QEER AND CHOCOLAT

Banana split.

SANANA SPUT

Beer and chocolat.

Peras a la cerveza.

ATENCION AL CLIENTE

Todas las estrategias, acciones y objetivos estaran encaminados hacia la atencion al
cliente, identificando el mercado objetivo para llegar de una forma mas eficaz al
consumidor priorizando la satisfaccion.

Para establecer parametros adecuados para el servicio, la empresa se enfocara en:

la calidad del producto, permitiendo complementar la atencion al consumidor con el
objetivo de que el mismo vuelva no solo por la experiencia sino por encontrar los
productos que necesita.

la ambientacién del local, desarrollando un espacio ameno, moderno e innovador que
genere pertenencia en la clientela y donde se sientan a gusto.

la capacitacion y evaluacion de desempefo del personal, enfocado en la relacion
directa con los consumidores, en base a la informacién sobre las cervezas generando
una relacion de retroalimentacion con el cliente y asesorando al consumidor sobre los
estilos y como complementarlo con la gastronomia disponible.

La pro-actividad de los empleados, buscando rapidez y resolucion frente a los pedidos
de los clientes sin perder el foco en la buena atencion y la cordialidad con grados de
predisposicion elevados.

El espiritu de la organizacion, generando un clima amigable en el negocio, donde los
clientes se sientan parte del lugar, que se apropien de los estilos y sabores, que los
conozcan y obtengan la informacion que soliciten.

La comunicacion efectiva del personal, profundizando el vocabulario hacia situaciones
positivas sin perder la autenticidad en la comunicacion, dando el tiempo necesario al
cliente en la decisiones y sino ofrecer alternativas respectivas.

Profesionalizacion y actualizacion, capacitando al personal respecto al producto, en el
rubro los estilos de cervezas y sus diferentes variaciones son infinitas por lo que se
debera estar actualizado a las tendencias de mercado, con conocimientos sobre los
diferentes insumos de los productos y sus proporciones para poder brindar una
adecuada informacioén al consumidor.

Adaptacién del servicio al cliente, la empresa se enfocara en lo que el cliente desea
situandolo en el centro de las decisiones, adaptado los servicios a las necesidades e
innovando con respecto a sugerencias.
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7. ANALISIS DE MERCADO

MERCADO ACTUAL

La cerveza es la segunda bebida alcohdlica mas consumida del planeta representando el
36% del consumo mundial de alcohol. En Latinoamérica el promedio de consumo de
cerveza es de 60 litros per capita anual, y en Argentina es de 47 litros lo que representa
una oportunidad de crecimiento para el pais. El mercado argentino de cerveza industrial
es abarcado por dos grandes empresas, CCU y AB InBev, y 1000 micro-emprendimientos
de cerveza artesanal, que conforman una cadena que reune a 15 actividades
econdmicas, 9 grandes fabricantes de cerveza, 6 malterias, 15 grandes centros de
distribucion, alrededor de 250 distribuidores, 5000 proveedores que en un 95% son
PYMES nacionales y 1.500 productores agropecuarios.

Si bien la industria prevé para el periodo 2016-2020 inversiones por 1.855 millones de
dolares en el sector, las cuales tienen un avance efectivo del 50 % a la actualidad, la
coyuntura actual muestra una caida en el consumo de cerveza donde el objetivo se
posiciona en quebrar la estacionalidad de la bebida y que no solo se consuma en el
verano o los fines de semana asociando la bebida al consumo alimenticio diario.

El mercado de cerveza artesanal representa el 3% del mercado de cerveza en Argentina,
si bien parece un porcentaje minimo, en los sectores de paises con elevado consumo de
cerveza artesanal, los porcentajes llegan al 20% promedio, por lo que es una oportunidad
de desarrollo y crecimiento. A su vez se calcula que el rubro crecié un 40% promedio en
los ultimos 5 afos y que en la actualidad existen alrededor de 600 marcas de cerveza
artesanal que producen unos 20 millones de litros al afio, Pero los margenes de
rentabilidad de los ultimos tiempos no son coincidentes con el corriente afio, ya que se
estan considerando margenes para el 2019 de entre el 15 y el 20%. Si bien es una caida
importante, sigue siendo una cifra alta para el contexto actual argentino. También se debe
tener en cuenta que el rubro de la cerveza artesanal en la Argentina es un mercado joven,
en el que el promedio de antigliedad de las fabricas es de 6 afos.

En Parana existen actualmente alrededor de 15 bares que expiden cerveza artesanal o
poseen la bebida en su cartera de productos y 30 micro-emprendimientos de fabricacion
aproximadamente que conforman el mercado a nivel regional, pero se debe tener en
cuenta que por la cercania que tiene nuestra ciudad con la capital de la provincia de
Santa Fe, produce un flujo interesante entre dichas ciudades.

PUBLICO OBJETIVO

Se determina que nuestro publico objetivo esta compuesto por personas que van desde
los 18 a 35 afos, mas especificamente edades sobre 25 afios, ya que tienen un mayor
poder adquisitivo y si bien nuestro producto es accesible no es un producto de primera
necesidad. Estas personas se destacan por estar dispuestas a probar productos
novedosos, la mayoria son conocedores de cerveza, y tienen interés en consumir una
cerveza de calidad en los diversos establecimientos que la ofrecen y en los ultimos
tiempos pudiendo consumirla en su hogar. El publico objetivo ademas no es fiel a una
marca, dado que basa su consumo en experimentar nuevos productos
independientemente de quien los produce. De acuerdo a la informacién brindada por el
INDEC (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos) del censo realizado en el afio 2010,
en la ciudad, el 51.9% de la poblacion son mujeres y el 48.1% hombres, a su vez en el
rango de edad de 10 a 29 afos (personas que en la actualidad entrarian en los margenes
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de edad que actualmente concurren a bares de cerveza artesanal) se establecen
alrededor de 90000 habitantes. El nivel socioecondmico del cliente es medio-alto debido
a que el producto esta clasificado como Premium y es complementado con factores que
captan el interés del consumidor, que van desde los diversos estilos de vasos a la
ambientacién del lugar donde se brinda el servicio.

PRECIO ACTUAL

El margen de precios de la pinta de cerveza artesanal a consumidor final segun sondeo
de los principales bares de la ciudad es de $90 a $120 segun el estilo, a su vez la bebida
se sirve en vasos que van de los 400 ml a 650 ml también segun el tipo de cerveza. Es
evidente que el precio es bajo debido a la sobreoferta y a los costos actuales del rubro,
pero el objetivo esta dado en no perder mercado con las cervezas industriales, producto
de competencia directa. El precio se traslada en los mimos margenes para los Growlers.

CONSUMO

Para ambos géneros, la cerveza artesanal es de un alto nivel de agrado, reflejando, segun
datos de una fan page de un bar de la ciudad, que los bares de cerveza artesanal son
mas solicitados por mujeres que por hombres, pero que con respecto al conocimiento del
producto estdan mas educados sobre la cerveza artesanal los hombres que las mujeres.
Por lo que se puede deducir que en cuanto al consumo de cerveza segun el género,
ambos son un mercado potencial atractivo, ya sea para disfrutar de un momento como
para deleitar diferentes estilos, aromas y sabores. El consumo promedio por persona en
los bares de la ciudad, segun fuentes consultadas, es de 3 vasos de cerveza artesanal,
donde en cantidad consumen mas los hombres que las mujeres.

LUGAR DE COMPRA

La mayor preferencia por plaza de distribucion de cerveza artesanal es la de bares,
seguida por los puntos de cargas, y luego restaurantes. A su vez de las personas que
adquieren la bebida en supermercados en su mayoria son hombres, pero no representa
un porcentaje elevado con respecto a las plazas para adquirir el producto. Debemos
destacar que la compra de cervezas artesanales mediante canales digitales, mas que
nada cervezas importadas, esta creciendo en los ultimos afios. Los consumidores
compran via online diversos tipos de cervezas artesanales para que luego se las envien a
su domicilio.

ANALISIS MACRO - PESTEL

Para el andlisis del ambiente se utiliza la metodologia Pestel, herramienta que nos
permite prever las tendencias en el corto y mediano plazo, analizando las acciones que se
podrian realizar a partir de este estudio, y generando mayor amplitud en la proyeccion,
mejorando asi, la capacidad de adaptacion para futuros cambios. Otorga también la
facilitacion de criterios objetivos para definir una posicion estratégica para la empresa,
haciéndonos de informacién para aprovechar las oportunidades que se presentan en el
mercado paranaense.

52




POLITICO- LEGAL

Actualmente el entorno politico en el pais presenta una situacién de inestabilidad. La
fuerte carga tributaria, el aumento de los precios y la disminucién del consumo, generan el
escenario perfecto para que muchas empresas cierren sus puertas o que trabajen a
pérdida para mantener sus proyectos. Estas politicas macroecondmicas dificultan la
capacidad de mantenimiento o de surgimiento de empresas repercutiendo especialmente
en los micro-emprendimientos. Teniendo en cuenta que en el pais las pymes representan
el 80% de las unidades econdmicas, aportan el 65% del empleo total, el 50% de las
ventas y mas del 30% del valor agregado, la inestabilidad y la complejidad del contexto
generan preocupacion y mas en un afo electoral como el corriente.

En los ultimos afos se han formado diferentes organizaciones con el objetivo de nuclear a
los emprendedores del rubro y asi bregar por un espacio organizado para trabajar
colectivamente frente a las necesidades del sector en busqueda de representatividad. La
Camara Argentina de Productores de Cerveza Artesanal (CCAA), fundada el 17 de Marzo
de 2017 por representantes de las cervecerias Antares, Berlina, Buller, Cheverry,
Coleman, Finn, Grunge, Juguetes Perdidos, Kraken, Nuevo Origen, Neffer y HDQ y que
actualmente cuenta con mas de 60 Asociados de 13 provincias de todo el pais,
representa la unidn de los maestros cerveceros, pequefos productores de cerveza
artesanal y cervecerias artesanales a nivel nacional, siendo el espiritu que los une la
colaboracién y revolucién cervecera para el logro de soluciones y representatividad en el
sector. Cabe aclarar que la principal meta de la institucion es fomentar el desarrollo de
pequefos emprendedores ubicando a la cerveza artesanal como un producto para el
desarrollo econémico y social.

También se esta trabajando actualmente para encontrar un marco legal adecuado para el
sector. Desde el Estado y con la presion de las organizaciones que nuclean a los
participantes del area, se han estado modificando aspectos legales de habilitacion y
fabricacion para desarrollar un encuadre juridico mas acorde. Se modificé el Cddigo
Alimentario Argentino para que las cervezas que posean soélo ingredientes naturales y
cuya elaboracion sea manual o semiautomatica puedan comercializarse con la leyenda
“elaboracion artesanal”, favoreciendo asi la competitividad y que a su vez contribuya a
mejorar la calidad de los productos que consumen las personas. Si bien el Gobierno ha
demostrado interés en generar procesos de capacitacion sobre la fabricacién de cervezas,
han sido las organizaciones colectivas de los cerveceros artesanales de las diferentes
regiones del pais quienes han tomado la iniciativa de realizar eventos y capacitaciones
para nutrir asi al rubro. Pero al ser una actividad econémica con poca antigliedad a nivel
nacional se destaca la informalidad en el sector, ya sea por la falta de un marco legal
adecuado, por la burocracia administrativa estatal y también por los costos de instalar y
desarrollar una empresa con estas condiciones, ademas del contexto recesivo actual y
politicas inestables del pais.

En la ciudad de Paran4, con el objetivo de promover el desarrollo de la produccion local,
su crecimiento, participacion en el mercado, y determinacién de condiciones higiénico-
sanitarias que garanticen la calidad del producto, el Concejo Deliberante de la capital
entrerriana, debatid el marco regulatorio para la habilitaciéon de establecimientos que
elaboren y comercialicen cerveza artesanal en la localidad. A partir del debate quedan
clasificados en micro-emprendimientos cerveceros, micro-cervecerias o planta de
elaboracion de cerveza artesanal, considerando que tanto las micro-cervecerias como las
plantas de elaboracion pueden contar con un lugar de degustacion, venta y consumo con
permanencia en el local, con o sin cocina de elaboracién de comidas, siendo ésta
totalmente independiente de las areas de la cerveceria y por lo tanto el tramite de
habilitacion sera correspondiente a "bares" o "restaurantes”. En la actualidad el Cddigo
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Urbano de la ciudad de Parana no contempla este tipo de elaboracion, generando
complicaciones a la hora de solicitar la habilitacion municipal, motivo por el cual el
Consejo Deliberante realiza el tratamiento mencionado.

Por otro lado, el marco legal al cual estan sometidos especificamente los cerveceros
artesanales incluye normativas aplicables a la cerveza en cuanto a producto, los envases
y a su etiquetado, los impuestos especiales que gravan a la bebida y relativos a la
seguridad e higiene. Estos conceptos se incluyen en el Cédigo Alimentario Argentino, en
su capitulo XIII (Bebidas fermentadas), articulo 1.082.

ECONOMICO

Con respecto a aspectos econdmicos del rubro, se plantea un panorama complejo. La
caida del consumo y la depreciacion fueron algunas de las variables que afectaron los
margenes de ganancias que venian teniendo en los ultimos afos las pequefas fabricas y
bares del pais. El aumento de los servicios y los altos costos de los insumos golpearon a
los micro-emprendimientos cerveceros, en mayor medida a los fabricantes incipientes por
lo que el foco se encuentra, por un lado, en afianzar las bases en un contexto adverso vy,
por otro, seguir apostando por la calidad para continuar expandiendo el mercado, a pasos
mas lentos pero con la vision puesta en el crecimiento que ha tenido en los ultimos 5 afos
ya que el negocio sigue siendo una apuesta debido a que se manejan margenes de
rentabilidad interesantes mas alla del contexto econdmico nacional. A su vez se debe
tener en cuenta que la cerveza artesanal no es un producto de primera necesidad, por lo
que al producirse situaciones de pérdida de poder adquisitivo el consumidor es lo primero
que recorta. Si bien se observa un decrecimiento en el consumo en el rubro, éste no es
drastico por lo que el desarrollo de estos ultimos 10 afios ha servido a la fidelizacion del
cliente.

Debido al crecimiento de los ultimos anos, muchos emprendedores han optado por la
financiacion para invertir en sus procesos productivos, infraestructura y en ambientacion
de sus puntos de venta, por lo que la disminucién del consumo drastico de este afio en
conjunto con el aumento de los costos de los insumos nacionales e importados y sumado
a la tenencia de deuda financiera, generan una dupla explosiva e inestable por lo que el
hecho de no poder trasladar esos costos en forma directa a la pinta provoca que los
cerveceros tengan que esforzarse por encontrar estrategias para poder mantenerse en el
mercado y sostener los puestos laborales de sus emprendimiento. A esto se suma que la
competencia actual es elevada por lo que es una variante que aporta al estancamiento del
precio de venta, ya que este no aumento mas de un 20% en los ultimos dos afios y lo que
ha producido una caida notable de la rentabilidad. Cabe destacar también que la inversion
del rubro es relativamente costosa, se necesitan equipamientos de calidad para realizar
los procesos productivos, que van desde equipos de cocina, de refrigeracion para el
fermentado, y barriles para su almacenamiento. También se destaca la falta de
financiamiento por parte de instituciones para este tipo de proyectos, debiendo los
emprendedores buscar créditos fuera del sistema financiero, y por lo tanto en condiciones
mas desfavorables constituyendo un gran inconveniente para el desarrollo y crecimiento
de las empresas.

Uno de los aspectos fundamentales para las marcas que tienen bares propios es la
ganancia por rotacion, que significa acotar el margen de ganancia en la pinta, pero
extenderlo en la gastronomia. Por lo que la gastronomia ha sido un soporte paralelo que
ha logrado resultados positivos.

Cabe destacar que la carga impositiva es elevada en Argentina, no solo en los servicios
que son muy utilizados en los procesos productivos, sino que el porcentaje del Impuesto a
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las Ganancias también es elevado, estableciendo disminuciones importantes en los
dividendos mas que nada de los pequefos emprendedores, generando desmotivacion a
aumentar la frontera de posibilidades productiva debido a la inestabilidad econémica que
el pais atraviesa.

En consecuencia este afo se presenta dificil a nivel econébmico para los cerveceros
artesanales, debiendo enfocarse en el mantenimiento de la capacidad productiva y de
unidades de negocios ya que el mercado es hostil y se encuentra actualmente en la
busqueda de precios bajos debido a la retraccién econdmica. Pero el trabajo realizado en
nucleo y organizacion de cerveceros artesanales del pais estd aumentando la posibilidad
para enfrentar este tipo de situaciones, pudiendo en muchos casos hacer compras de
materias primas en conjunto para abaratar costos, sin dejar de garantizar la calidad de los
productos y manteniendo asi el trabajo de los ultimos anos.

Si bien los margenes de rentabilidad de los ultimos tiempos no son coincidentes con el
corriente afo, el negocio sigue siendo un desafio. Algunas fabricas recientemente
crecieron al 140% y en la actualidad se estan considerando margenes del 20%. Si bien es
una caida importante, sigue siendo una cifra alta para el contexto actual argentino por lo
que desde el rubro sefalan que aun es un mercado inexplorado y que queda mucho por
crecer.

SOCIAL-CULTURAL

Se presentan aspectos interesantes en el rubro de la cerveceria artesanal con respecto a
cuestiones culturales y sociales, que fundamenta el microclima que se ha generado a
nivel colectivo entre los participantes. Es un sector que trabaja en forma de camaraderia,
con valores cooperativistas, genera redes de apoyo y de ayuda mutua.

Es un ambiente proactivo, y de mucha capacitacion, en el que se comparten los
conocimientos enfocados especificamente en la profesionalizacién de un rubro que ha ido
madurando en los ultimos tiempos. Los emprendedores cerveceros no solo quieren
reunirse y lograr un mercado, sino que quieren afianzarse como empresas y apuntar a la
calidad del producto de cada cervecero.

A nivel social se ha establecido un cambio de paradigma no solo en el consumo de una
bebida que no era tan popular hasta no hace mucho tiempo, sino que han modificado los
encuentros sociales de las personas, cambiando sus comportamientos y conductas de la
vida diaria. El cambio sociocultural se produce con emprendedores generando cambios
sociales con respecto a la ingesta de la bebida y con los clientes que estan demandando
el producto y redefiniendo las pautas culturales de encuentro. Se observa un interés cada
vez mas elevado por parte de los consumidores en conocer que es lo que estan tomando,
como ha sido fabricado, y las caracteristicas de cada estilo de cerveza, por lo que un
aspecto interesante es que al momento de elegir la bebida, en los bares comerciales se
encuentre un pizarron para poder observar los diferentes tipos, con su graduacion
alcohdlica y su nivel de amargor, generando un sistema de retroalimentacion entre ambas
partes y un contacto mas ameno.

Un aspecto cultural relevante es que si bien hay cervezas que perfectamente podrian
tomarse a temperatura ambiente, de acuerdo a influencias establecidas por paises
europeos donde la bebida se toma de esta forma, en Argentina las personas quieren
beberla fria, a unos 3.5 °C, esto se debe a una costumbre que se adoptd recién con la
masificacion del producto industrial.

En la actualidad se habla que las personas que concurren a los bares de cerveza
artesanal se han aduenado de los espacios ya que se genera un ambito hogarefo vy
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fraternal, donde se apropian de los espacios de distintas formas desarrollando una
impronta cultural novedosa y diferente.

Muestra de todo esto son los eventos que se organizan a lo largo de todo el pais en torno
a la cerveza artesanal, que generan una expansion del sector y que tiene niveles de
concurrencia elevados, nucleando a consumidores, instituciones publicas, agrupaciones
privadas y asociaciones civiles, desarrollando una cultura con base sélida pero que a
partir de estos encuentros se generan espacios de reinterpretacion de la misma
reforzando la sapiencia del rubro cada vez mas. En Parana se realizan muchos eventos
con el objetivo de fomentar la bebida, uno de los mas importantes es el IPARANA, que se
viene realizando hace dos afos y que permite la degustacion de cervezas de todo el pais,
en especial las entrerrianas. Este evento es muy importante para el contexto regional, ya
que se profundiza el mercado teniendo una convocatoria multitudinaria, aspecto que no es
muy recurrente en la region.

Cabe destacar que la preferencia de la sociedad por tomar cervezas artesanales es una
tendencia en todo Latinoamérica, donde los productores intentan captar el
comportamiento que los consumidores manifiestan, mas que nada en la posibilidad de
explorar variedades y nuevos sabores siendo un mercado cada vez mas sofisticado y
culto en la eleccion.

TECNOLOGICO

El hecho de que el proceso productivo de la cerveza de manera casera sea una serie de
pasos de baja complejidad y que la inversion en equipamiento inicialmente no sea
elevada con respecto a otros rubros y en relacién a la capacidad productiva que se puede
lograr, genera un incentivo para la puesta en marcha de pequefias plantas productivas,
tanto para consumo personal como para la venta. Pero a medida que las empresas se
han ido desarrollando han debido aumentar su tecnologia en equipamiento y en la
logistica de los procesos productivos, lo que ha conllevado a un transcurso de fuerte
inversion en los Uultimos afos que no se ha visto acompafiado por la estabilidad
econdmica. Por lo que los emprendedores han debido financiarse para adquirir las
maquinarias y adecuar las instalaciones, generando un estancamiento en la produccion
devenido en mayor parte por la fuerte inversion realizada debido al crecimiento del ultimo
tiempo. En este contexto actual la inversion en tecnologia se ve detenida, por lo que la
mayoria de las fabricas del pais estan trabajando con la capacidad que les otorga su
infraestructura. Muchos de ellos han optado por generar medios de comercializacion
directos para abastecer la demanda actual, y desarrollar una red de contactos para la
obtencion de insumos y tecnologias, y la adquisicion de nuevas y mejores técnicas
apropiadas para mejorar el producto propio.

Una organizacion que acompafa hace un tiempo al sector es el Instituto Nacional de
Tecnologia Industrial (INTI) que realiza proyectos junto a productores para resolver
necesidades técnicas, prestar financiacion y mejorar los eslabones de la cadena de
produccion y comercializacion de la cerveza artesanal. El INTI ha disefiado una planta
interna para para producir y desarrollar nuevas maltas, profundizando el estudio genético
de la malta y el lupulo, enfocado en el mejoramiento de la calidad de las materias primas.
Un evento importante con respecto a los aspectos de investigacion y desarrollo del rubro
es el denominado “Ciencia y Cerveza”, organizado por el Instituto Andino Patagonico de
Tecnologias Biologicas y Geo-ambientales (IPATEC, CONICET-UNCo). Es un espacio
destinado a propiciar la interaccion entre el sector cientifico-tecnolégico y el socio-
productivo, buscando potenciar la sinergia entre el ambito publico y el privado. El evento
incluye diversas actividades de indole técnicas y sociales que nuclean a los actores mas
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relevantes del sector como productores cerveceros artesanales de Argentina y paises
limitrofes, investigadores, profesionales, estudiantes y funcionarios publicos. Con el
objetivo final de transferir los conocimientos cientifico-tecnoldégicos a los sectores
productivos.

Uno de los avances mas importantes de los ultimos tiempos es el descubrimiento de la
levadura “S. eubayanus” que fue hallada en los bosques patagonicos por el investigador
Diego Libkind del CONICET, junto a su equipo de investigacion. Su hallazgo revolucion6
la industria cervecera ya que se trata de la madre de la levadura lager que hoy se utiliza
para hacer el 95% de la cerveza a nivel mundial. ElI IPATEC avanzo en el proceso de
domesticacion de la levadura para hacerla apta para fermentacion en fabricas cerveceras,
con el objeto de crear cervezas Unicas en el mundo con identidad regional, es decir con
insumos propios como el lupulo patagonico, el agua de deshielo de los glaciares, la
cebada y la levadura recientemente descubierta. Esto se produce como resultado de un
convenio entre el Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET)
y la Universidad Nacional del Comahue (UNCo), en San Carlos de Bariloche, provincia de
Rio Negro. No existen antecedentes a nivel mundial de un desarrollo sinérgico
equivalente y sin dudas sera un aporte significativo a la economia local.

Un aspecto revolucionario y tecnolégico es la creacién de una maquina hogarefia para
elaborar cerveza en el hogar, desarrollada por la marca LG y denominada HomeBrew,
mediante capsulas como las conocidas actualmente para realizar café, sélo que en este
caso no se trata de un proceso instantaneo sino que demanda tres semanas.

ANALISIS MICRO - PORTER

AMENAZAS DE NUEVOS COMPETIDORES

Debido a que el mercado de la cerveza esta en auge y que el consumo de la cerveza
artesanal se ha mantenido en relacion a otros productos teniendo en cuenta que no es de
primera necesidad para los clientes en un contexto econémico complejo, establece un
escenario propicio para la incorporacion de nuevos participantes en el mercado. La
cantidad de proyectos relacionados a la cerveza artesanal va en aumento y el rubro se
vuelve cada vez mas competitivo.

Las barreras de entrada son bajas, los insumos de facil acceso y el capital de ingreso y el
equipamiento para una incipiente fabricacién de cerveza no es elevado. A su vez los
fabricantes paranaenses no tienen la capacidad productiva instalada para afrontar la
demanda de la ciudad, por lo que se recurre a ciudades importantes cercanas a la capital
entrerriana, como Santa Fe o Rosario, integrando al mercado a fabricantes externos que
ven una oportunidad comercial en la ciudad y un nicho que no estad explotado por
completo.

Se consolida como una barrera importante la burocracia administrativa de habilitacion, la
falta de un encuadre legal que sea propicio para el rubro y los costos que conllevan los
tramites pueden establecerse como una barrera de ingreso, pero al mismo tiempo la falta
de inspecciones bromatolégicos generan un espacio libre de controles y atractivo para
muchos emprendedores.

Otra barrera son los fabricantes con antigiiedad en el mercado, que pueden recurrir a
trabajar en escala disminuyendo costos, produciendo precios mas competitivos y
perjudicando a los pequefios emprendedores, pero actualmente estas empresas no
poseen el poder necesario como para ser una fuente de condicionamiento econémico en
la region, por lo menos en lo que respecta a precios. Si sucede que los bares y
fabricantes de cervezas con antigiedad en la ciudad tienen la ventaja en los canales de
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distribucion de sus productos y en el conocimiento con respecto a la tendencia de
consumo, aunque esto ultimo no sea un aspecto relevante debido a que el cliente no
genera preferencias sobre determinados estilos o marcas en especial, sino que la
busqueda se haya en la diversidad de aromas y sabores sin tener la necesidad de saber
qué empresa fabrico la cerveza artesanal, convirtiendo este argumento como una barrera
tanto de entrada como de salida.

La competencia con respecto al emprendimiento radica tanto con los fabricantes de
cervezas como los bares de la ciudad. Al observar que los consumidores no se posicionan
con preferencias en relaciéon a una marca de cerveza artesanal en especial, produce una
apertura de mercado interesante, donde quizas la competencia no se plantea tanto en el
producto sino en los canales de distribucién. En este sentido la disminucién de la
amenaza de nuevos competidores en el nicho radicara en posicionarse no solo como bar
expidiendo la mayor cantidad de estilos posibles de cerveza sino también tratando de
ganar mercado distribuyendo la bebida a otros bares.

Conseguir el equipamiento necesario para la produccion es relativamente accesible,
dependiendo del grado de inversion que se realice, ya que con poco capital se pueden
producir volumenes de cervezas elevados. En la ciudad existen empresas que realizan
equipamientos a medida, o que adaptan maquinarias a las necesidades del consumidor.
Por lo general, dentro del proceso de evolucion de las empresas de cerveza artesanal, los
fabricantes comienzan con equipamientos de aluminio y luego van mutando a elementos
de acero inoxidable, teniendo en cuenta la practicidad en el acceso a las materias primas
para realizar el proceso y la existencia elevada de informacion sobre como fabricar la
bebida, el procedimiento resulta sencillo; no obstante el proceso de fabricar una cerveza
adecuada es largo y conlleva tiempo y experiencia.

Entonces, debido al auge del mercado, la insatisfaccion de la demanda, la facil
accesibilidad relativa a la produccion de cerveza artesanal, que los costos de inicio no son
elevados, que el acceso a los canales de distribucion no es complejo y que no hay
preferencia por una marca o tipo de cerveza en especial, en contraposicion a aspectos
burocraticos de habilitacién que conlleva una situacion de trabajo informal que tampoco es
arduamente controlado y a la antigliedad de las fabricas y bares que expiden cerveza
artesanal en la ciudad y que han ganado espacio en dicho mercado, concluimos que la
amenaza de nuevos ingresos al sector es alta.

AMENAZAS DE PRODUCTOS O SERVICIOS SUSTITUOS

A nivel demogréfico en la ciudad de Parana no existen productos sustitos que amenacen
a la cerveza artesanal que no sean los mismos que a nivel nacional, por lo que se
analizara el mercado nacional de bebidas.

El grado de alcohol de la cerveza artesanal dentro de las bebidas alcohdlicas en general
es bajo, pero dentro de la industria cervecera posee elevada graduacion alcohdlica, por lo
que posee un nivel de sustitucion elevado con otros tipos de bebidas. Tomando como
parametro estos dos sectores, se analizan los productos sustitutos de la cerveza artesanal
en el mercado cervecero en si, y en el mercado general de bebidas alcohdlicas.

Dentro del mercado de la cerveza, el principal sustituto es la cerveza industrial. La
cerveza es la bebida alcohdlica mas consumida del pais en la actualidad, lo que es
positivo para la industria de la cerveza artesanal, pero la participacion de mercado de ésta
es solo del 3%, permitiendo la conjetura de que una parte el sector tenga la posibilidad de
ganar mercado y por otra el fortalecimiento de la industria y sus barreras de entrada de la
cerveza industrial. Las principales diferencias se plantean en los canales de distribucion,
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donde la industrial acapara la mayoria de ellos y establece fuertes barreras de ingreso a
las artesanales. Ya sea en el precio, donde las industriales poseen un precio de mercado
economico debido a la produccion en escala y las artesanales se enfocan en el segmento
Premium con un precio elevado, y en el consumo, donde las industriales poseen un mayor
consumo en los volumenes y las artesanales establecen niveles bajos. Aunque se
establezcan diferencias entre ambas bebidas, la cerveza industrial no deja de ser un
sustituto importante dentro del mercado.

También las empresas de cerveza industrial al observar el crecimiento del mercado
artesanal, han atacado el segmento produciendo cervezas que no llegan a ser
artesanales pero que poseen una calidad superior a las industriales, imitando los sabores,
lo que ha generado una gran amenaza para los pequenos fabricantes de cerveza.
Ademas entendiendo el dinamismo de la industria artesanal, considerando que la
diferenciacion de producto en este sector es compleja, con una variedad altisima de
estilos, aromas y sabores, otros fabricantes de cerveza artesanal pueden plantearse como
sustitutos, ya que para los consumidores el costo de cambiar de proveedor es bajo,
debido a que en un mismo lugar pueden degustar diferentes cervezas de distintos
fabricantes.

Dentro del mercado de bebidas alcohodlicas, podemos dividir el mercado segun el
parametro de consumo de los clientes en, la cerveza, el vino y bebidas espirituosas, estas
ultimas contemplan las bebidas blancas y los aperitivos que actualmente conforman el 3%
del mercado.

En Argentina, el mayor porcentaje de mercado se divide entre el vino y la cerveza. El vino
fue por mucho tiempo la bebida mas consumida en el pais, pero ha ido decreciendo en las
ultimas décadas siendo destronado por la cerveza debido a que la produccion de ésta es
menos costosa y que el mercado cervecero ha dirigido su inversion al marketing y la
publicidad de manera estratégica. Los argentinos han consumido un 25% menos de vino
en los ultimos 15 afios (24 litros per capita, contra los 42 litros de la cerveza), esto no
quiere decir que las personas hayan disminuido la cantidad de alcohol que consumen,
sino que ha habido un claro cambio de una bebida por otra. Sin embargo, los mercados
son diferentes, ya que el vino se ha enfocado mas en la sofisticacion y en la calidad, y las
cervezas industriales en la estandarizaciéon y volumen de ventas. De todas maneras el
sector vinicola posee un arraigo cultural y tradicionalista importante en el pais, y al mismo
tiempo gana mas espacio en el mercado internacional por los estandares de calidad que
maneja.

Una situacion de sustitucion a destacar es la de la cerveza artesanal con el vino casero,
debido a las caracteristicas similares en las condiciones de sus procesos productivos,
pero el vino casero no representa un sector contundente en el mercado de bebidas
alcoholicas y por lo tanto no se presenta como una amenaza.

Dentro de las bebidas denominadas espirituosas, podemos acentuar como sustitutos a las
bebidas blancas que poseen una gran demanda en bares en la preparacion de cocteles,
que en este punto afecta o sustituye a la cerveza artesanal en mayor medida con respecto
al lugar donde se consume. También una de las bebidas alcohdlicas que ha tenido un
crecimiento exponencial en los tiempos recientes es el Fernet, que ha crecido un 400% en
10 afios, con una participacion del 1.5% del mercado. Esta bebida sustituye directamente
a la cerveza artesanal debido al grado de popularizacién tanto en bares como en los
hogares y se encuentra entre las bebidas mas consumidas en lugares de esparcimiento.

Teniendo en cuenta lo antes descripto podemos considerar que la amenaza de productos
sustitutos con respecto a la cerveza artesanal es alta, el mercado de bebidas alcohdlicas
en nuestro pais es competitivo, donde se visualiza una industria fuerte y compacta que

59




llega a todo el territorio del pais mediante canales de distribucién con elevadas barreras
de entrada impidiendo el ingreso de los fabricantes del rubro. Si bien el mercado de
cerveza artesanal es joven y se esta desarrollando, existen infinidades de productos que
pueden sustituirla, por lo que el propdsito para ganar mercado y lograr diferenciacion
debera direccionarse en fortalecer la calidad del producto y profundizar los aspectos
sociales y culturales que complementan la degustacion de la bebida.

PODER DE NEGOCIACION DE LOS CLIENTES

El rubro de la cerveza artesanal posee un numero elevado de compradores, mas alla que
los indicadores de los ultimos tiempos establecen una tendencia a la disminucion del
consumo. Por lo que el cliente no tiene un elevado poder de compra y no representa una
amenaza para el sector.

La cerveza artesanal dentro del rango de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas posee una
disponibilidad alta de sustitutos, aumentando asi la cartera de bebidas ofrecidas a los
consumidores. El principal competidor se haya en el mismo mercado de la bebida siendo
la cerveza industrial, y dentro del mercado de bebidas alcohdlicas en general compite
directamente con el vino, bebida arraigada culturalmente, lo que produce que el analisis
sea poco atractivo. A su vez los bajos costos de cambiar de marca contribuyen a que el
poder de los compradores sea mayor, la oferta de cerveza artesanal es elevada, existen
en el mercado infinidad de estilos, sabores y aromas con respecto al producto como asi
también diversas lineas de calidad y de envasado, por lo que los clientes tiene un poder
elevado en esta situacion.

El poder adquisitivo de los clientes es medio, los paranaenses gozan de una rentabilidad
regular dentro de la econdmica nacional, por cuestiones demograficas y laborales.

La cantidad consumida por ano de este producto en relacion a otras bebidas es escasa,
aunque haya una tendencia en un mayor consumo los productores realizan esfuerzos
para incrementar la demanda y acercar al consumidor al lugar de venta, siendo una de las
estrategias implementadas el denominado “Happy Hour” donde se ofrece un 2x1 en pintas
durante un periodo de tiempo determinado, por lo general entre las 18:00 y 20:00 hs, lo
que se conoce como “After Office”.

El consumo por persona durante la permanencia en los bares no es de volumenes altos
comparado con la ingesta de otras bebidas, pero si se analizan los parametros de
adquisicion de producto establecidos por el mercado, la demanda de estas cantidades no
representaria una amenaza en nuestro nivel de ventas y rentabilidad.

Sobre los conocimientos e informacién sobre el producto, los compradores no tienen
datos contundentes sobre el costo del proceso productivo y a qué importe se deberia
vender la cerveza artesanal, por lo que es un contexto favorable al momento de
determinar el precio, pero no es una variable que puedan utilizar los productores ya que
en la actualidad se deben adaptar al contexto econémico y politico del pais, que marca
una clara tendencia en la disminucién del consumo por lo que deben vender a precios
bajos para no perder mercado. Cabe destacar que los clientes estan cada vez mas
interesados en conocer la industria de la cerveza artesanal, por lo que en el mediano
plazo podria influir en el poder de negociacion.

Podemos concluir que el poder de negociacion de los consumidores es bajo-medio,
actualmente la demanda de nuestro producto es alta, se mantienen parametros elevados
de calidad y el aspecto socio-cultural del rubro esta en auge, aunque haya disminuido el
consumo en el ultimo afio, los volumenes de venta por persona sean menores en relacion
a otras bebidas y que el precio de venta este estancado por cuestiones macroeconémicas
para evitar la pérdida de mercado.
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PODER DE NEGOCIACION DE LOS PROVEEDORES

Con respecto a la cantidad de proveedores a nivel »
regional se observa un elevado poder de negociacion

por parte de los mismos, ya que hay pocos puntos de AI.MACEN
ventas especializados en la comercializacion de CERVEBERO
insumos y equipamientos para la elaboracién de

cerveza. La unica empresa que se desarrolla , »
exclusivamente en proveer materias primas y lnsumos 9 E?‘”/mm'e"{o

herramientas para la fabricacion de cerveza, como
asi también desarrollar cursos y capacitaciones
sobre la tematica es “Almacén Cervecero”, que
acapara la demanda de los pequenos fabricantes
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paranaenses. Otro punto de venta recurrido por los l“ BO“"Q“E
emprendedores es “La boutique del Cervecero”, en DEL CERVECERD
Santa Fe que por cuestiones de cercania y costos, Nt
muchos fabricantes optan por dirigirse a la ciudad

vecina.

A medida que los emprendedores aumentan su capacidad instalada y con el objetivo de
reducir gastos, realizan compras colectivas uniéndose con otros fabricantes para poder
adquirir los insumos a menores costos de grandes proveedores, comercializando con
empresas cerealeras como Cargill y Maltear. Cabe destacar que los costos de transporte
no son elevados ya que la ciudad se encuentra en cercanias a grandes localidades que
nuclean la agroindustria, como Rosario y Buenos Aires. Se producen beneficios si se
realiza de manera colectiva, debido a que en ocasiones los costos de transporte son mas
elevados que la diferencia monetaria por comprarle a un proveedor local, siendo que este
tipo de empresas comercializan en grandes volumenes lo que el poder de negociacion de
uno y otro dependera de la cantidad.

El inminente crecimiento de la industria de la cerveza artesanal genera el surgimiento de
nuevas empresas proveedoras de insumos, donde en muchos casos los mismo
fabricantes se convierten en vendedores de materias primas y equipamientos, originando
asi a plataformas digitales de e-commerce, diversificando la oferta y siendo una de las
alternativas por parte de los emprendedores al momento de adquirir los insumos,
disminuyendo el poder de negociacién de los proveedores hacia los fabricantes. Algunas
de las plataformas mas reconocidas en el mercado de compra online son:

CIBART - Centro Integral de Bebidas Artesanales

Ciudad de Cordoba

CIBART Yo0m

www.todocerveza.com.ar
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HACE CERVEZA INSUMOS

San Carlos de Bariloche

www.hacecerveza.com.ar

IMP CERVECEROS

La Plata — Buenos Aires ’%—IMP&@"'

Cerveceros

www.impcerveceros.com.ar

MALT INSUMOS & CERVEZAS
Rosario — Santa Fe

www.malt.com.ar INSUMOS

Un aspecto interesante en esta relacién proveedor-fabricante, que también sucede desde
los fabricantes hacia los clientes, es el espiritu cooperativista entre las partes, ya que los
pequenos puntos de ventas de materia prima y equipamientos entienden que si aumentan
los insumos, se elevan los costos del producto final resultando en un posible
descrecimiento de la industria, por lo que trabajan como socios comerciales analizando la
puja de la oferta y la demanda del mercado y buscando su equilibrio.

La calidad de los insumos para producir cerveza artesanal es elevada, ya que el producto
en si necesita de materia prima de calidad para producirse, por lo que resulta dificultoso
que los productores compren o que los proveedores comercialicen insumos de mala
calidad. En primera instancia porque los ingredientes son el agua, que posee facilidades
para manipular su pH, adaptandola a las condiciones necesarias y utilizando la ventaja
natural de poseer agua con caracteristicas importantes para este tipo de produccion, la
levadura que por lo general es importada y debe ser de calidad ya que realiza la mayor
parte del proceso, y la malta y el lupulo, commodities que se producen en la pais a escala
0 se importan consiguiéndose a precios coherentes y con facilidad. Producir un producto
de calidad, conlleva tener costos elevados que consecuentemente se trasladan a los
precios, pero los consumidores estan informados sobre la calidad de la cerveza artesanal
de la ciudad y aunque haya habido una disminucion en su consumo en el ultimo tiempo se
observa una predisposicion a adquirirla igual, mas alla de los esfuerzos que realizan los
fabricantes actualmente para no trasladar los costos directamente al precio.

Los insumos principales abundan en el pais, ya sea porque se producen nacionalmente o
porque se importan a precios coherentes, como por ejemplo el lupulo, por lo que cambiar
de proveedor no seria un problema, ya que los cereales no poseen grados de
diferenciacion elevados entre unos y otros y por lo tanto no existe margenes elevados de
variacion en los precios, que a su vez lo determinan los mercados agroindustriales.
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La integracion real hacia el consumidor dentro de la industria por parte de los proveedores
no se observa como amenaza, ya que éstos por lo general son empresas
comercializadoras de commodities y el mercado es amplio como para integrarse
especificamente en el mercado de cervezas. Aunque un dato interesante es que muchos
micro-emprendedores de elaboracion de la bebida se han ido convirtiendo con el tiempo
en punto de ventas de insumos y no solo del producto final.

En conclusion, el poder de negociacién de los proveedores es medio, la cantidad de
proveedores es baja pero en la actualidad se esta ampliando la cartera de los mismos en
este punto de la integracion productiva, no solo porque se estan creando nuevos puntos
de ventas especificamente para la elaboracién de cerveza sino que ademas se han
diversificado los canales de comercializacion como lo son las plataformas digitales. Se
pueden reducir costos comprando a escala, disminuyendo el poder de los proveedores,
pero estos siguen manejando volumenes elevados de materia prima por lo que si la
compra no es relevante tampoco lo es la disminucion de los precios teniendo en cuenta
también que estos estan determinados por el mercado de granos. Al demandar insumos
que vienen de la produccion primaria no existe una diferenciacion importante entre los
mismos los cuales a su vez abundan en nuestro pais por lo que los fabricantes pueden
comprarselo a uno u a otro independientemente de que proveedor sea. No existe al
mismo tiempo una amenaza real de integracion hacia el area de fabricacion de cerveza
por parte de los proveedores, al contrario, muchos fabricantes en vez de integrarse hacia
la venta del producto final se estan transformando en vendedores de insumos.

RIVALIDAD ENTRE COMPETIDORES EXISTENTES

En la ciudad de Parana la cantidad de fabricantes de cervezas es reducido, existen
alrededor de 30 emprendimientos en la actualidad aunque hay un gran nimero que
trabajan informalmente. Con respecto a la cantidad de bares que se especializan en la
expedicion de cerveza artesanal ocurre lo mismo teniendo en cuenta especialmente
aspectos demograficos. Existen alrededor de 10 bares que compiten directamente en el
rubro, pero el grado de competitividad no es relevante, por un lado tenemos las
caracteristicas del mercado con respecto a la gran diversidad de tipos de cervezas que no
generan una rivalidad importante ya que un mismo bar provee diversas marcas a los
consumidores, quienes no se fidelizan con uno en especial sino que acentlan la
tendencia de probar diferentes. Esto se debe basicamente a que la demanda no esta
siendo abarcada completamente, debido a que es un mercado insipiente.

Los bares que acaparan el mercado paranaense son:
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También no existen en la ciudad fabricas de cervezas artesanales que produzcan a
grandes escalas como para obtener una participacion alta en el mercado o que pretendan
absorber a pequefas para abarcar el sector. Es una realidad que el rubro esta en
crecimiento y que es evidente la aparicion de nuevos fabricantes en la zona, pero todavia
no alcanza para cubrir las condiciones demandantes. Si la demanda aumenta en mayor
grado que el numero de ingresantes al mercado, no se produce rivalidad y por lo tanto no
solo se reduce la competencia sino que la rentabilidad de los fabricantes aumenta.
Tampoco se produce una competencia por precios, por lo que no existen diferencias
significativas entre los precios de mercado, la caracteristica del producto buscada por el
consumidor promedio estd enfocada especialmente en la calidad, la innovacién y la
variedad y no el costo.

Un aspecto que genera una alta competencia es el costo de almacenamiento, debido a
que los fabricantes tienden a reducir los precios para obtener mayor rotacién de su
produccién. En el mercado cervecero artesanal el hecho de que la demanda no este
satisfecha se debe en gran parte a que los fabricantes paranaenses no poseen la
capacidad instalada necesaria para abastecerla y producir a escala, por lo que en este
caso no se producen costos de almacenamiento puesto que tienen una alta rotacién de
producto debido a las condiciones actuales de la demanda.

En la ciudad el marketing sobre bares y diferentes fabricantes de cervezas artesanales es
importante pero no agresivo. Esto se debe a que el objetivo actual responde publicitar la
imagen de los bares para hacerse conocer y no tanto en competir, es mas, los grandes
eventos que se realizan para promocionar las cervezas artesanales incluyen a todos los
fabricantes y bares de la zona. Todos los esfuerzos que se observan de los competidores
se centran en mejorar el producto final, en capacitarse en innovacion, optimizar las
cuestiones experimentales del proceso productivo y no en una competencia explicita por
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ganar mercado, por lo que no establece una rivalidad contundente y prevalece el
mecanismo cooperativista, enfocado en el intercambio de conocimientos y la necesidad
de agruparse.

Puede que se establezca una rivalidad interesante en los canales de distribucion, donde
los fabricantes comercializan sus cervezas en distinto bares y la oferta es interesante, no
porque haya muchos productores sino porque hay variedad de estilos, es decir, un mismo
fabricante ofrece varios tipos de cervezas artesanales, por lo que los bares con pocos
productores ya pueden ofrecer a sus clientes una cantidad de estilos diferentes relevante.
Los fabricantes de cerveza artesanal no se enfocan actualmente en la cantidad sino en la
calidad, uno de los aspectos que lo diferencian de las cervezas industriales, por lo que
éstas no presentan grados de competitividad interesantes en el rubro, y en el marco de
analisis de investigacion.

Se concluye en que la rivalidad entre competidores existentes es baja, la cantidad de
fabricantes y bares en relacion a la ciudad es relativamente poca pero en aumento, no se
produce una competencia de precios, la diversificacion de estilos no genera fidelizacion
de los consumidores, no hay fabricantes dominantes o que trabajen a escala, no existe
competencia por demanda de consumidores y la publicidad total del rubro se enfoca mas
en brindar informacion colectivamente que en competir.

ANALISIS FODA

A partir del analisis micro y macro, complementaremos la investigacion de mercado con la
herramienta FODA, para determinar el posicionamiento competitivo actual del proyecto.

AMENAZAS

e Aumento de las barreras de entrada o expansion en el mercado en los canales de
distribucion y puntos de venta por parte de las cervecerias industriales.

e [Escenarios gubernamentales 'y econdmicos inestables, con  politicas
macroeconoémicas cambiarias vacilantes, que pueden afectar el costo de los insumos
o del equipamiento necesario, y por lo tanto generar traslados al precio y disminuir asi
la demanda de consumo.

e Producto de moda, que el consumo de la bebida sea algo temporal.

o Estrategias comerciales o de publicidad agresivas por parte de las grandes companias
de cervezas industriales, no permitiendo a los fabricantes de cerveza artesanal ganar
espacio en el mercado.

e Acrecentamiento de los costos impositivos.

e La incrementacion de fabricantes de cervezas, o de bares destinados a expedir este
tipo de bebida en la ciudad debido a las bajas barreras de ingreso al mercado.

e El producto se realiza con insumos primarios y agricolas por lo que éstos estan
expuestos a factores climaticos que pueden perjudicar al proceso productivo en
condiciones adversas como inundaciones o sequias. A su vez los precios de los
insumos estan establecidos por mercados internacionales, por lo que se establece una
fuerte adaptacién a los mismos.

e Imposiciones juridicas que afecten el consumo de cerveza artesanal, desde consumo
en la vida publica, exigencias en las habilitaciones de comercios y fabricas y controles
bromatoldgicos.
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e Falta de herramientas de financiamiento para pequefos emprendedores, o
demasiadas condiciones para el otorgamiento de créditos.

e La profundizacion de la estacionalidad del consumo del producto, enfocado en fines
de semana o en el verano.

e Debido a la informalidad del rubro y a la fuerte demanda puede que los productos
finales terminen disminuyendo su calidad, atentando contra el mercado de la cerveza
artesanal.

e La fidelizacién de clientes en bares y en cervezas artesanales especificas, que no
permitan a la empresa ganar espacio en el mercado paranaense.

e La integracion de grandes cervecerias artesanales con otras incipientes del mercado,
generando una fuerte competitividad en el sector y el acaparamiento de los canales de
distribucion y venta.

¢ Inauguracion en afo electoral, que genera incertidumbre en la viabilidad del proyecto.

OPORTUNIDADES

e El valor de innovacién, conocimiento e inversion en técnicas, procesos productivos,
equipamientos, variabilidad en estilos de cervezas artesanales, que genera el
desarrollo de productos de calidad en el mercado.

e Eminente crecimiento del rubro, que mas alla de la situacion recesiva actual, el
mercado establece porcentajes de desarrollo y aumento de la demanda de consumo
relevante.

e La tendencia en el consumo de productos artesanales, organicos, naturales y de
calidad que se produce en la actualidad, acompafado del aumento en precio de
productos sustitutos en los bares.

e El cambio cultural y social de consumir cerveza artesanal en espacios modernos y
amigables y en horarios diferentes a los acostumbrados.

e El bajo porcentaje de mercado de la cerveza artesanal, que determina una posicion de
crecimiento potencial dentro del mismo.

e La comercializacion de la cerveza artesanal en nuevos puntos de venta, focalizado al
comercio mayorista, como supermercados, bares y restaurantes de la ciudad, que
debido a la demanda incorporan la bebida a su cartera de productos.

e La realizacion de alianzas estratégicas con las incipientes empresas de delivery,
generando nuevos canales de distribucion.

e El estilo corporativo y de trabajo colectivo del rubro genera grados de competencia
que hasta el momento no son relevantes, por lo que es positivo para poder crecer en
la ciudad y absorber conocimientos y estar actualizados a las tendencias del mercado.

e La falta de fidelizacion con marcas especificas de cerveza artesanal, debido a la
variabilidad de cervezas artesanales, ya sea de estilos como de fabricantes, permite
que no sea una barrera de entrada al mercado y los consumidores tienen pre-
disponibilidad a probar productos nuevos.

e La propension a elegir la cerveza, siendo la bebida alcohdlica mas consumida del
pais.
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DEBILIDADES

e Baja fidelizacién por parte del consumidor, no existe un reconocimiento marcado sobre
la variabilidad de los estilos y de los fabricantes o marcas.

o Elevada cantidad de productos sustitutos, la competencia entre bebidas alcohdlicas
fuera del mercado de la cerveza artesanal es contundente.

e Bajas cantidades consumidas por persona, los clientes ingieren menos volumenes de
cerveza artesanal que otras bebidas.

e Pocos proveedores especializados en insumos y equipamientos 0 escaso acceso a
adquirirlos sino es a escala.

e Nuevos fabricantes y bares en el mercado, que genera un aumento de la competencia
en el rubro.

e Falta de acceso a los canales de distribucion on-premise, los bares actuales ya
poseen proveedores de cerveza artesanal por lo que se debera actuar
estratégicamente para poder ingresar. A su vez, que el bar fabrique su propia cerveza
puede provocar que la competencia no comercialice el producto en sus negocios.

e Barreras de ingreso nulas a canales de distribucion off-premise

e Incertidumbre por la reaccion de los consumidores sobre los productos. La empresa
es nueva en el sector, lo que conlleva ganar participacion en el mercado y clientes.

e Poca cantidad de estilos de cervezas para la variabilidad que presenta el mercado
actual.

FORTALEZAS

e Laelevada calidad de los insumos y de los equipamientos para el proceso productivo.

e La produccion y comercializacion de un producto novedoso, organico y natural, que a
su vez la empresa tiene la capacidad de adaptarse rapidamente a cambios en los
gustos del cliente.

e FEquipo de trabajo profesional y capacitado, quienes lo conforman estan
especializados en la tematica del rubro y poseen experiencia en aspectos comerciales
y productivos.

e Aptitud de los espacios fisicos del local y de la fabrica, siendo amplios y confortables.

e Ubicacion del local, el bar se situa en la zona céntrica de la ciudad.

e (Cercania con empresas proveedoras de insumos.

e Alto acceso a la informaciéon de mercado, de los procesos productivos y tendencias de
consumo.

e Conocimiento de la competencia, el mercado paranaense es relativamente pequefio
en la actualidad, por lo que se pueden observar facilmente a los competidores y sus
movimientos. A su vez, no existen grandes empresas que trabajen a escala que
puedan incidir fuertemente en el mercado.

e Capacidad instalada relevante para posicionarse rapidamente dentro del rubro, con
objetivos productivos notables en relacién a la competencia, pudiendo trabajar a
escala.

e Elevada demanda, el rubro posee en la actualidad una cantidad de compradores que
va en aumento acompafado por el auge cultural y social de consumir cerveza
artesanal.

e La predisposicion por los clientes a pagar el precio de mercado, teniendo en cuenta la
situacion economica actual, y el interés de los consumidores por obtener
conocimientos sobre el producto.

67




e La posibilidad de observar el proceso productivo en el mismo lugar donde se consume
la cerveza artesanal, siendo un aspecto innovador en la ciudad.

¢ Relacién de inversion inicial con respecto a cantidades finales de produccion positiva.
Con poca inversion en el proceso productivo se pueden elaborar cantidades elevadas
de producto.

e El bar contara con una Barberia y una sala de tatuajes (tercerizado)

ANALISIS Y PONDERACION

PONDERACION| PORCENTAJE
AMENAZAS 1A10 DE INCIDENCIA

AUMENTO DE LAS BARRERAS DE ENTRADA AL MERCADO POR PARTE DEL 9 13.04%
MERCADO CERVECERO INDUSTRIAL e
INESTABILIDAD POLITICAY ECONOMICA 8 11,59%
PRODUCTO DE MODA 2 2,90%
PUBLICIDAD AGRESNA POR PARTE DE LA CERVEZA INDUSTRIAL 5 7,25%
AUMENTO DE LOS COSTOS IMPOSITIVOS 5 7,25%
ACRECENTAMIEENTO DE FABRICANTES Y BARES 6 8,70%
FACTORES CLIMATICOS Y DEPENDENCIA CON MERCADOS 4 5 80%
INTERNACIONALES o
ELEVADAS EXIGENCIAS EN MARCO LEGAL HABILITANTE Y REGULATORIOS Y . 10.14%
CONTROLES BROMATOLOGICOS e
FALTA DE HERRAMEENTAS DE FINANCIAMIENTO 5 7,25%
ESTACIONALIDAD EN EL CONSUMO 3 4,35%
DISMINUCION DE LA CALIDAD POR FUERTE DEMANDA 2 2,90%
FIDELIZACION EN LA COMPETENCIA 2 2,90%
INTEGRACION EN EL MERGADO ARTESANAL DE LAS CERVEZAS 5 7 050
INDUSTRIALES oo
INCERTIDUMBRE POR ARNO ELECTORAL 6 8,70%

TOTAL PROMEDIO DE PONDERACION 493 100%
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PRODUCTO INNOVADOR Y DE CALIDAD 9 13,64%
EMINENETE CRECIMIENTO DEL RUBRO 10 15,15%
TENDENCIA POR PRODUCTOS ORGANICOS Y NATURALES 7 10,61%
CAMBIO CULTURAL Y SOCIAL EN EL CONSUMO DEL PRODUCTO 7 10,61%
POSICION DE CRECIMIENTO POTENCIAL EN EL MERCADO 8 12,12%
COMERCIALIZACION EN NUEVOS CANALES DE VENTAS 4 6,06%
DESARROLLO DE ALIANZAS ESTRATEGICAS EN CANALES DE DISTRIBUCION 3 4,55%
NIVELES DE COMPETITIVIDAD BAJOS 8 12,12%
FALTA DE FIDELIZACION EN MARCAS ESPECIFICAS 5 7,58%
LA PROPENSION A CONSUMR EL PRODUCTO 5 7,58%
TOTAL PROMEDIO DE PONDERACION 6,60 100%
seaoes R e
BAJA FIDELZACION POR MARCA O CERVEZA 3 6,12%
ELEVADA CANTIDAD DE PRODUCTOS SUSTITUTOS 7 14,29%
BAJO VOLUMENES DE CONSUMO PERCAPITA 7 14,29%
POCOS PROVEEDORES ESPECIALIZADOS 4 8,16%
MUCHOS FABRICANTES Y BARES EN LAZONA 5 10,20%
NULIDAD DE ACCESO ALOS CANALES DE DISTRIBUCION OFF-PREMISE 10 20,41%
COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO PROPIO ENOTROS BARES 3 6,12%

INCERTIDUMBRE SOBRE EL CONSUMO DEL PRODUCTO DEBIDO A QUE ES
NUEVO EN EL MERCADO

10,20%

POCAVARIABILIDAD DE ESTILOS

10,20%

TOTAL PROMEDIO DE PONDERACION

5,44

100%
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CALIDAD DE INSUMOS Y EQUIPAMIENTOS 8 7,62%
CAPACIDAD DE INNOVACION Y ADAPTACION AL MERCADO 9 8,57%
PROFESIONALIDAD DE LOS RECURSOS HUMANOS 7 6,67%
ESPACIOS FiSICOS DEL LOCAL EFICIENTES 10 9,52%
UBICACION DEL LOCAL 10 9,52%
CERCANIA CON EMPRESAS PROVEEDORAS 6 571%
ACCESIBILIDAD A LA INFORMACION 7 6,67%
CONOCIMIEENTO DE LA COMPETENCIAY EL MERCADO 6 571%
ADECUADA CAPACIDAD INSTALADA Y DE INVERSION 8 7,62%
ELEVADA DEMANDA 6 5,71%
PREDISPOSICION DEL CLIENTE A PAGAR PRECIO DE MERCADO 5 476%
OBSERVACION DEL PROCESO PRODUCTIVO EN EL BAR 9 8,57%
RELACION DE INVERSION RESPECTO A VOLUMENES PRODUCTNOS 7 6,67%
SALA DE BARBERIA Y TATUAJES 7 6,67%

TOTAL PROMEDIO DE PONDERACION 7,50 100%

La ponderacion realizada esta basada en conjunto con el andlisis Pestel y Porter
realizado.

En el sector externo podemos observar que el porcentaje de relacion entre amenazas y
oportunidades es de 40% frente a 60%. Si bien se plantea una nivelaciéon entre ambas, se
visibilizan escenarios de oportunidades relevantes como el inminente crecimiento del
sector y que sea un producto innovador y de calidad, lo cual se contrapone a amenazas
como la fuerte competencia en el rubro con la cerveza industrial y la inestabilidad
econdmica y politica del pais, pero considerando que el porcentaje de mercado de la
cerveza artesanal es del 3% y que en economias mas desarrolladas como la de Estados
Unidos la cerveza artesanal posee un margen de mercado del 15%, posicion al mercado
argentino como un rubro con potencial crecimiento; también la situaciones politicas y
econdmicas en Argentina no poseen lapsos de estabilidad en general por lo que los
emprendedores estaran preparados para superar y prever este tipo de situaciones tan
comunes en el pais.

El sector interno posee un margen mayor entre fortalezas y debilidades. El bar no solo
posee una buena ubicacion en la ciudad y los espacios del local son amplios sino que
también posee habilidades diferenciales con respecto a la competencia, donde una de
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ellas es la capacidad de poder observar el proceso productivo en el comercio. En
contraposicion se presentan fuertes debilidades con respecto a la incapacidad de acceso
a canales de distribucion off-premise, la gran cantidad de productos sustitutos y a los
bajos volumenes consumidos por persona. Pero segun resultados de ponderacion se
establecen margenes porcentuales entre fortalezas y debilidades de 62% y 38%
respectivamente, que permite visualizar que los factores positivos se sobreponen a las
dificultades del proyecto.

El analisis FODA predispone a la viabilidad del proyecto con promedios de ponderacion
mas elevados en los aspectos positivos. Las fortalezas y oportunidades conforman el 59%
de la ponderacién mientras que los aspectos menos alentadores del mercado se
contraponen con 41%.

36%
B AMENAZAS

= OPORTUNIDADES
u DEBILIDADES

FORTALEZAS

17%
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8. ANALISIS DE LA FUNCION DE LA PRODUCCION

INSUMOS

Como se explicé anteriormente, la cerveza es el producto de la combinacion de cuatro
ingredientes: agua, malta, lupulo y levadura. A lo que se le agrega un aspecto intangible
dentro del proceso productivo que es el tiempo, debido al periodo de fermentacion que
posee el producto y que determina la calidad y las caracteristicas de la cerveza que se
quiera elaborar y que a su vez tiene incidencia en los volumenes de produccién segun la
capacidad instalada de la empresa.

AGUA

El agua es el componente mayoritario de la
cerveza, abarca casi el 90% del total de
insumos utilizados. La composicion de la
misma, sobre todo en contenido de sales, va a
tener gran influencia en la calidad y estilo de la
cerveza. Debe estar microbiolégicamente pura,
transparente e incolora, libre de iones de
metales pesados, sin sabor y sin olor, con una
apropiada composicién mineral (diferentes
cervezas requieren diferentes minerales
especificos) y apropiada acidez y alcalinidad
(un pH neutro de 7 o un poco menor). Cabe
destacar que el agua paranaense es ideal para
la elaboracion de cerveza artesanal, ya que == A

posee caracteristicas naturales como bajo contenido de iones, calcio y magnesio,
brindando un agua blanda y sin sabor, que conserva mejor las caracteristicas de la
cerveza sin alterar su aroma, color ni gusto. En el proceso productivo de La Fabrica se
necesitaran alrededor de unos 15 litros de agua para elaborar 1 litro de cerveza artesanal
aproximadamente, teniendo en cuenta la limpieza de equipamientos.

MALTA

A la malta se la denomina como el “corazén de
la cerveza”, la cebada malteada o la malta
propiamente dicha es el ingrediente basico y
proporciona  carbohidratos y  azucares
necesarios para la fermentacion, asi como
también contribuye en los sabores y colores
que son exclusivamente caracteristicos de la
cerveza. La empresa adquirira diversas maltas
segun el estilo de cerveza que pretendera
elaborar. Entre los estilos de maltas que se
utilizan se destacan las Pilsners, la mas suave
de los diferentes tipos del cereal, el sabor
tiende a lo dulce y granulado; las Pale, que se
asimila a la pilsner, pero el tiempo de horneado es diferente, su sabor se asemeja al pan y
se usa para la elaboracion de cervezas tipo Ale; las Munich, una malta oscura pero con
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tonalidad ambar que genera sabores mas densos y acaramelados que combina con lo
tostado y las nueces; y la Roasted Barley, malta de uso exclusivo para el estilo stout, con
aromas profundos, fuertes y tostados que por lo general se combinan con sabores como
el chocolate y el café. Por litro de cerveza artesanal, segun la capacidad instalada de la
empresa, se necesitaran 250 g de malta. Es un insumo facil de cambiar dentro del
proceso productivo y de conseguir.

LUPULO

Este ingrediente influye directamente en el
amargor, sabor y aroma de la cerveza
artesanal. Se lo denomina como el condimento
del proceso debido a que otorgan amargor
para equilibrar la dulzura de los azucares de la
malta, asi como sabores, aromas y resinas que
incrementan la retencion de espuma vy
antisépticos que retardan su degradacion. Lo
que se utiliza en el proceso productivo es la flor
de la planta que se las denominan conos que
estan compuestas por bracteas verdes y finas,
que poseen glandulas de lupulina amarillas y
cerosas, que contienen alfa-acidos que son
compuestos quimicos que al ser isomerizados
durante la coccion, generan el amargor y los aceites esenciales que le dan a la cerveza el
sabor y aroma. La empresa obtendra el lupulo directamente de los puntos de ventas de la
ciudad y para la fabricacion de 250 litros de cerveza artesanal se necesitaran unos 2 kg
del insumo, de los cuales se utilizan 1.5 kg en la etapa de coccién y los 500 g restantes se
adicionan para generar aroma en la fase de maduracién del proceso productivo. La
Fabrica utilizara diferentes Iupulos segun el estilo de cerveza a elaborar, entre ellos se
encuentran los lupulos nobles, de amargor suave y aroma floral y herbal; lupulos ingleses,
de aromas con niveles bajos y altos de alfa-acidos segun el tipo y tienden a poseer notas
herbales, florales y afrutadas; y lupulos americanos, que son afrutados y resinosos que
tienden a ser citricos y especiados.

LEVADURA

Aunque la proporcion de este ingrediente sea
minimo en relacion a los otros componentes,
es uno de los insumos mas influyentes en el
resultado del producto. La levadura transforma
el dulce y lupulado mosto (producto resultante
de la etapa de filtracién) en cerveza durante el
proceso de fermentacion. La levadura afade
sabor 'y aroma a las propiedades
organolépticas de la cerveza, modificando
también otros ingredientes como la malta por lo
que puede influir en un 70% en el aroma y el
sabor de la cerveza. Ademas las levaduras
metabolizan sus azlcares para conseguir energia, transformandolos en alcohol y diéxido
de carbono, convirtiendo asi el mosto en cerveza debido a que posee enzimas capaces
de provocar la fermentacion alcohélica de los hidratos de carbono. También es la levadura
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la que determina la clasificacion troncal de las cervezas artesanales y esto se debe al
periodo de fermentacidon que provocan, dividiéndolas en Lager y Ale. Para las cervezas
artesanales Ale se utiliza levadura del tipo Saccharomyces Cerevisae, que son de alta
fermentacion, y para las Lagers levaduras de baja fermentacion como las del tipo
Saccharomyces Carlsbergenesis o Saccharomyces Uvarum. La Fabrica obtendra los
diferentes tipos de levadura por diversas plataformas comerciales, en especial desde
estructuras digitales ya que en la region no se consigue diversidad en los estilos debido a
que la mayoria son importadas. Para elaborar 250 litros de cerveza artesanal se
necesitaran 185 g de levadura.

PROCESO PRODUCTIVO

El periodo de fabricacion de la cerveza artesanal de La Fabrica sera aproximadamente de
15 dias debido a que se produciran cervezas del tipo Ale, de baja fermentacién. Segun la
capacidad instala estipulada se podran producir en este periodo de tiempo 1250 litros de
cerveza de diferentes estilos pudiendo cocinar 250 litros por tipo de cerveza. La cantidad
de volumenes estara limitada por la cantidad de fermentadores, y el tiempo que conlleva
esta etapa del proceso que es en promedio de 7 dias a los que se les suman 4 dias mas
de maduracién, ya que ambos procesos se desarrollaran en los mismos recipientes.

MOLIENDA

En la primera fase del proceso productivo se
muele la malta, con el propésito de partir el
grano respetando la cascara o envoltura y
provocando la pulverizacion de la harina. El
aspecto mas importante en esta etapa es la
adecuada molienda teniendo como propdsito la
eficiente extraccion de los azucares atrapados
en el grano, tarea que realizan las enzimas
durante la maceracion que a su vez interviene
en el filtrado del mosto durante el lavado del
mismo. El proceso consiste en reducir el interior
del grano a particulas mas pequefas tratando de mantener la cascara completa. Cuanto
mas pequefo se parte el grano mayor superficie es expuesta a la actividad de las
enzimas encargadas de transformar el almidén y extraer asi los azucares, pero no se
debe llegar al punto que el insumo se convierta en harina ya que el equipamiento que
poseera la empresa no es de escala industrial para poder filtrarla en esa condicion. A su
vez si se muele la malta gruesamente la extraccion de azucares sera ineficiente y el
rendimiento bajo. El objetivo de que la cascara quede entera se basa en que forma una
especie de filtro natural y ayuda a la circulacion correcta del mosto en la etapa de
maceracion. Para una correcta molienda el grano no debe estar expuesto a humedad y el
tamano de los mismos debe ser parejo.

La fabrica contara con dos maquinas de moler tipo molino, donde se moleran 60 kg de
malta por proceso productivo y se lo realizara en los dias previos al comienzo del mismo.
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MACERACION Y FILTRACION

En esta fase se mezcla los granos de malta
molidos que se obtuvieron de la etapa anterior
con agua, y las proporciones son de 2 a 3
veces mas de agua que de malta segun el
estilo de cerveza a elaborar. En promedio de
utilizaran 60 kg de malta molida para elaborar
250 litros de cerveza artesanal. La maceracion
consiste en someter la mezcla a una serie de
descansos a diferentes temperaturas donde ,
las proporciones de agua y grano, el tiempo, y . .-,.:.;;,«,,,é-f\’

la temperatura estaran determinadas vy . \ "f-’: -
dependeran de los ingredientes usados, de la '

metodologia de fabricacion y del perfil que se

le quiera dar al estilo de cerveza artesanal a producir. Se realizara en una olla de acero
inoxidable de 250 litros con el propdsito de llegar progresivamente a 62°C, donde se
mantendra en esta temperatura durante 1 hora. En esta etapa las enzimas se liberan y
activan al contactar con el agua, donde a los 30°C se juntan el agua y la malta, a los 50°C
se forman los componentes aromaticos y entre los 60 y 75°C se transforma la fécula en
maltosa y dextrinas, es decir, en azucares. Cabe aclarar que una enzima es una proteina
catalizadora que acelera una reaccion quimica energéticamente posible, volviendo mas
rapido un proceso, que de todos modos se produciria sin su presencia pero mucho mas
lento. También tienen la capacidad de mantener sus caracteristicas funcionales una vez
finalizada la reaccion quimica en la que participan y cada una logra su maxima accion a
una temperatura y a un pH determinado. Es por eso que se recurre a escalones de
temperaturas durante la maceracion y a variaciones de pH del mosto. El mosto es el
resultado del proceso, es una solucion dulce formada por azucares fermentables,
dextrinas, proteinas, aminoacidos y otros elementos, disueltos en el agua. Por lo que las
enzimas que se liberan durante la molienda se encargan de la acidificacién del mosto, de
la degradacion de proteinas y de la conversion del almidon en azucar.

Esta fase de la produccién es determinante para el resultado final, ya que el aumento
gradual de las temperaturas y la duraciéon de cada fase en este proceso definen el aroma
y sabor. La maltosa sera el principal componente del mosto, pero se encuentran también
azucares preformados como la glucosa, sacarosa, y fructosa, que seran utilizados por la
levadura durante la fermentacion.

Del total de almidén del grano en una maceracion se obtendran aproximadamente 80% de
azucares fermentables y un 20% de dextrinas no fermentables que son las que le daran
cuerpo a la cerveza y estabilidad a la espuma.

La temperatura de maceracion sera de 62°C ya que a este nivel las enzimas degradan
completamente el almiddén. A su vez el pH del agua, otro de los aspectos importantes de
la maceracién, se debe encontrar entre 5 y 5.5. Debido a las condiciones naturales del
agua de la region y a la utilizacion de maltas bases, se obtiene faciimente este rango, el
cual se medira durante el proceso.

El tiempo promedio de maceracion sera de 1 hora, y 30 minutos mas de recirculado,
donde la cantidad resultante del compuesto soluble sera de un 20% menos al empleado
inicialmente, es decir, de los 60 kg utilizados al comienzo de la maceracion se obtienen 48
kg mosto. En este extracto soluble el 65% de las sustancias son fermentables, que seran
utilizadas por la levadura para producir el alcohol y el diéxido de carbono durante la
fermentacion.
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Luego se separaran la parte espesa, que se denomina bagazo, del liquido dulce (mosto),
utilizando un filtro ubicado en el fondo de una segunda olla de acero inoxidable de 250
litros, formado por una lamina metalica con agujeros, por donde sale el liquido,
quedandose los restos dentro de la olla. El lavado de grano servira para extraer el maximo
de azucares posibles y se realizara afiadiendo agua en forma de riego a una temperatura
de 75°C aproximadamente por encima del bagazo utilizando la misma cantidad de agua
que se extrajo de mosto. Una vez que se haya anadido el agua para el lavado de grano,
se realizara otro recirculado, y procedera a unirla al mosto de maceracion.

COCCION

Después de la filtracién el mosto se llevara a
la olla de coccién, un tercer recipiente de
acero inoxidable de 250 litros y se lo hervira
durante 70 minutos aproximadamente a partir
del hervor. Cuando se acerca el punto de
ebullicion se forma una espuma en la parte de
arriba del mosto, la cual debe ser retirada con
colador ya que estas proteinas obstaculizaran
el trabajo de la levadura durante Ila
fermentacion. El objetivo de la coccion es la
estabilizacion del mosto enzimaticamente y
microbiolégicamente, buscando la
coagulacion de las proteinas.

En esta etapa se iran agregando los distintos tipos de lupulos, que brindaran los diversos
grados de aroma, sabor y amargor y que se agregan al comienzo de la ebullicion y a
mitad del proceso con el propésito de determinar el amargor deseado para la cerveza, y
en los ultimos minutos de coccion para consolidar aromas y sabor. Se afadiran en esta
etapa alrededor de 1,5 kg de lupulo distribuidos en los diferentes momentos de
colocacion. Los tipos de lupulos seran variados y dependera del tipo de cerveza que se
realice.

Una vez finalizada la coccion se filtrara el mosto aclarandolo por completo, eliminando los
restos de lupulo y las partes espesas que se han formado durante la coccion.

REFRIGERACION Y OXIGENACION

Al término de la coccion se debera refrigerar el
mosto entre unos 18 a 25°C para que al
momento de inocular la levadura ésta se
encuentre a la temperatura ideal de trabajo. El
enfriamiento del mosto se realizara pasando el
mosto por un intercambiador de placas (cooler)
y se oxigenara para que la levadura se pueda
reproducir con mayor velocidad. Este proceso
debera realizarse rapidamente ya que si se
deja descansar el mosto en tiempos
prolongados entre 29°C y 50°C, existe la
posibilidad de que se contamine con la
aparicion de bacterias o levaduras salvajes, y
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puede que se oxide, proceso que no debe suceder hasta que el mosto esté a menos de
23°C y se haya afadido la levadura. Por lo que el mosto debera ser enfriado a la
temperatura de inoculacion la cual depende del tipo de levadura que se utilice para el
estilo de cerveza que se desee fabricar y debera ser oxigenado antes de la fermentacion,
ya que la levadura muere si no se produce una aireacion del mismo.

El mosto sera aireado en su camino hacia el fermentador por medio de la inyeccion de
aire estéril, teniendo en cuenta que el crecimiento celular durante la fermentacién influye
en gran medida en el sabor y en otros atributos de la cervezas, por lo que variando las
dosis de oxigeno se tendra un control del crecimiento de la levadura y, por consiguiente,
de ciertos perfiles en la cerveza.

FERMENTACION

Una vez refrigerado y oxigenado, el mosto se
traspasara a los tanques de fermentacion,
donde se afadira la levadura necesaria que
transforma los azucares del mosto en alcohol
y CO2. La fermentacion juega un rol esencial
en la calidad de la cerveza y es la etapa de
elaboracion mas dificil de controlar. Son
modificaciones del metabolismo celular, es
decir el conjunto de modificaciones
bioquimicas y fisicas, que comprende
procesos anabdlicos y catabdlicos. Cuando la
levadura comienza a asimilar los
carbohidratos fermentables, lo hace en un
orden especifico empezando por los azucares
simples, primero la glucosa, luego la fructosa y la sucrosa. Luego a la maltosa que es el
azucar mas abundante en el mosto y que influye en la formacién del sabor de la cerveza.
Para poder convertir todos estos nutrientes en energia para sus procesos metabdlicos, la
levadura se vale de la glucdlisis, que consiste en una serie de reacciones enzimaticas que
convierten la glucosa en piruvato. Luego, en presencia de oxigeno suficiente, la célula
oxida el piruvato resultante, generando COZ2 y agua. Cuando el oxigeno falta, la levadura
comienza a metabolizar los azucares de forma anaerdbica convirtiendo el piruvato,
principalmente, en etanol y CO2, y es aqui donde se produce la fermentacién alcohdlica.
Se pasa entonces a la fase de acondicionamiento donde la mayoria de los azucares
facilmente fermentables se han convertido en alcohol. Una vez que se ha alcanzado el
maximo de atenuacién se empieza a enfriar el mosto para facilitar la sedimentacion de la
levadura que queda en suspension

La empresa elaborara cervezas Ales, con levadura Saccharomyces cerevisiae, una cepa
de fermentacion alta, por lo que el mosto sera inoculado a una temperatura mayor a 15°C
permitiendo que el proceso de fermentacion lleve en promedio 7 dias. La empresa contara
con 4 equipos de fermentacion con una capacidad total de 1250 litros de produccion. Esta
etapa sera la limitante para generar mayores volumenes debido al periodo de tiempo que
conlleva el proceso.

MADURACION

Al finalizar la fermentacion se obtendra una cerveza con turbidez excesiva debido a los a
los residuos de levadura y otros solidos que aun permanecen en suspension, con una
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cantidad excesiva de azucares remanentes y de subproductos de dicho proceso y es por
eso que se somete a la cerveza al proceso de maduracion.

La maduraciéon es una etapa de acondicionamiento o también denominada fermentacion
secundaria, donde se mantendra la bebida en reposo a determinadas temperaturas con el
proposito de mejorar las condiciones organolépticas de la misma antes de ser finalmente
consumida. Se expondra la bebida a temperaturas de 8°C promedio durante maximo 4
dias, donde la levadura depositada se ira extrayendo, a medida que se acumule por una
valvula en la parte inferior del fermentador. Al mismo tiempo se le afadira unos 500
gramos de lupulo segun el amargor que se desee, esta accidn se realiza para profundizar
sabores y aromas. En esta fase es necesario contra presionar para evitar la salida de gas
ya que es un aspecto que puede contribuir a la deficiencia de espuma, por lo que se
mantendra bajo presion para evitar la oxidacién y facilitar la clarificacion. Luego se deja
bajar la presion con el objeto de efectuar purga y eliminar aire en la parte vacia del
tanque, el cual no se llena completamente. En los ultimos dias de maduracion se bajara la
temperatura a unos 2 o 3°C antes de ser embarrilada.

ENVASADO

El embarrilado se realizara a 2°C para lo cual

se adquiriran dos embotelladoras, adaptables a

barriles como a botellas. La empresa a su vez

contara con 60 barriles propios de 50 litros

cada uno, donde en situacibn de mayor

almacenamiento y produccion se alquilara la

cantidad necesaria.

Una vez terminado el proceso la cerveza se

podra vender al publico de 3 formas en el local

0 a otros bares:

o Embotellada directamente de la fabrica en botellas de 355 ml.

e (Cerveza tirada de los barriles envasados en fabrica para que los consumidores la
tomen en vaso directamente en el salén.

e Por compra o recarga de growlers (botellones de cerveza artesanal), cuyo contenido
sera tirado por los barriles.

-
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INSTALACIONES, INFRAESTRUCTURA'Y EQUIPAMIENTO

PRODUCCION DE CERVEZA ARTESANAL
Migﬂl:lc:\; A CANTIDAD PRECIO TOTAL
Medidor de pH 3 $2.500 $ 7.500
Termémetro 3 $ 500 $1.500
Macerador 3 $3.500 $10.500
Densimetro 1 $ 400 $ 400
Fermentadores 3 $30.000 $90.000
Trampas de aire 3 $90 $ 270
Tapadora corona 3 $2.000 $ 6.000
Enfriador (Chiller) 2 $60.000 $120.000
Pico dle llenado 3 $ 500 $ 1.500
ferrari
ﬁgﬁig:bal‘gem 3 $40.000 $120.000
Quemadores 3 $1.500 $4.500
Tomamuestras 2 $ 500 $ 1.000
Autosifon 3 $1.000 $ 3.000
Barriles 60 $5.000 $300.000
Canillas 6 $3.500 $21.000
Molino 2 $20.000 $40.000
Escurridor 3 $1.000 $ 3.000
Filtro 3 $2.500 $ 7.500
Bomba 3 $2.000 $ 6.000
Embotelladora 2 $ 5.000 $10.000
TOTAL $753.670




COCINAY SALON

Mi?)?JIIPNiF\TI A CANTIDAD PRECIO TOTAL
Remodelaciéon $ 550.000 $ 550.000
Decoracién $70.000 $ 70.000
Mobiliario $ 400.000 $ 400.000
Manteleria $5.000 $ 5.000
Cristaleria $22.800 $22.800
Uniformes $20.000 $ 20.000
Utencillos de cocina $ 75.000 $ 75.000
Cubiertos $ 70.000 $ 70.000
Platos $31.500 $ 31.500
Heladera exhibidor 4 $ 25.000 $ 100.000
Congelador 2 $23.000 $ 46.000
Caja registradora 1 $2.000 $2.000
Equipo de cocina $210.000 $210.000
Freidora 2 $7.000 $ 14.000
Plancha 2 $2.000 $ 4.000
Cocina industrial 2 $32.000 $ 64.000
Campana 2 $15.000 $ 30.000
Lavavaijillas 1 $ 35.000 $ 35.000
PC 3 $ 35.000 $ 105.000
Tablet 5 $4.500 $22.500
Sistema Maxirest 1 $30.000 $ 30.000

TOTAL $ 1.906.800
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9. PLAN DE MARKETING

A continuacion, se desarrollara el Plan de Marketing que “La Fabrica” adoptara para
lanzar sus productos al mercado en el mes de octubre de 2019.

Este instrumento permite definir los objetivos, estrategias y planes de accién relativos a
los elementos de Marketing—Mix, que facilitaran y posibilitaran el cumplimiento de las
estrategias de la empresa.

Cuando hablamos de estrategias dentro de un Plan de Marketing, nos referimos a un
conjunto de decisiones sobre acciones y recursos a utilizar que nos permitiran alcanzar
los objetivos finales de la empresa u organizacion.

La estrategia consiste en adecuar nuestros factores internos a los factores externos, con
el fin de obtener la mejor posicion competitiva. No debemos catalogar esta fase del Plan
de Marketing como “racional”, sino al contrario, la definicion y seleccién de estrategias es
el ejercicio mas util para la planificaciéon de marketing.

ESTRATEGIA FUNCIONAL: MARKETING MIX

PRODUCTO

El producto de atraccién principal es la cerveza
artesanal de elaboracion propia, fabricada en
el mismo local en donde también se servira al Producto
publico y como producto complementario, para
poder ofrecer un servicio completo, se ofrece

un menu gastrondmico para consumir Marketing
exclusivamente en la cerveceria. Mix

Desde el punto de vista de la percepcion del ‘

cliente, se le brindara mas que un producto, es |y =t (el e T T

un concepto, que abarca otros aspectos, como
la calidad y la elaboracién artesanal, donde el
cliente percibe un valor agregado.

La calidad del producto sera su aspecto diferencial ya que tanto los elementos a utilizar en
el proceso como el mismo procedimiento para dicha elaboracion son realizados con un
disefio optimo para poder conseguir bebida artesanal de gran calidad orientada hacia la
mejora continua.

Se utilizaran diferentes tipos de envases para la comercializacién y consumo del producto,
el primero corresponde a la tirada en vaso de 500 ml para consumir en el local, el
segundo son botellas de vidrio marréon de 355 ml, que seran utilizadas para la venta al
publico directa como asi también a otros locales, el tercero es el envasado en forma
directa o recarga de cerveza en Growler (recipiente de vidrio de 2 It para trasportar la
cerveza fresca y disfrutarla durante los siguientes dias) y el cuarto apunta a la
comercializacion del producto en otros comercios tales como bares, restaurantes, etc. Se
trata de barriles de acero con capacidad de 50 litros, que poseen una salida para que
puedan ser servidos en chopera o para comercializar la bebida en forma mayorista.

Los beneficios del producto principal son:

e Proceso natural sin conservantes ni colorantes

Mejor sabor

Mayor diversidad

Innovacion constante

Tener la oportunidad de ver como se fabrica y quien lo hace

81




Producto exclusivo y auténtico

Calma la sed

Busca que el consumidor viva una experiencia unica y que quiera repetir
Materias primas de primera calidad y de origen natural

La variedad de cerveza artesanal a fabricar en los primeros periodos es el estilo Ale
(fermentacion alta) y dentro de este se ofreceran tres variedades que son la Pale Ale
(cerveza rubia), Red Ale (cerveza roja) y Porter (cerveza negra).

La estrategia de producto se enfoca en continuar promoviendo una cultura cervecera con
el fin de que los clientes puedan entender y disfrutar de las propiedades que pueden
encontrar en el producto estrella, estas propiedades como el sabor, cuerpo, aroma y la
posibilidad de que los consumidores puedan experimentar la forma en la cual se hace la
cerveza ayudara a diferenciar el producto del resto del mercado.

Respecto a la marca que idéntica al producto, se
buscé que sea atractiva al consumidor, una palabra .
facil de recordar y relacionada al mensaje que los '
fundadores desean trasmitir, una empresa que A FAHHI[A
elabora su propio producto en el lugar en donde se l

puede consumir y disfrutar de una grata experiencia, | RRTESANE
por esto se elige “La Fabrica” como marca distintiva.

Wy

PRECIO

El precio estimado para la venta de cerveza sera determinado por el promedio del valor
de la competencia, valorando la relacion entre calidad y precio y teniendo en cuenta que
en primera instancia el valor no tendria que ser elevado para poder ser mas competitivos,
teniendo como estrategia de penetracion de mercado iniciar con un precio menor al valor
promedio de los competidores.

El bajo nivel de precios que el cliente esta dispuesto a pagar puede ser resultado de no
percibir correctamente los atributos del producto que lo diferencian de la cerveza industrial
por lo que para poder aumentar el precio del producto se debera hacer conocer a los
consumidores los beneficios del consumo de la cerveza artesanal.

En base a esto se establecen los siguientes precios:

e Botella de vidrio 355 ml: $70

Growler 2 It: $350. Recarga $300

Tirada 500 ml serie nova: $100

Tirada 500 ml serie premium: $120

Barril 50 It: $3500

La fabrica adoptara una estrategia de marketing en donde reducira los precios de sus
productos, con excepcion de los barriles de 50 It, a un 20% todos los dias de 19 a
20:30hs, bajo el nombre de “Happy Hour”.

Dicha estrategia se destaca entre las acciones de marketing por su sencillez, consiste en
reducir el precio de los productos durante un corto periodo de tiempo, en el que no suele
haber mucha actividad y tiene como fin activar las ventas en esa franja horaria.
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PLAZA — DISTRIBUCION

Los canales de distribucion juegan un papel importante que no debe menospreciarse a la

hora de pensar en lanzar o mantener un producto en el mercado.

En determinados sectores el poder del canal de distribucion es muy grande, la eleccion de

un adecuado sistema de comercializacién puede resultar vital para la empresa ya que

define la forma en la cual el producto llega al intermediario y/o consumidor.

El principal canal de distribucién sera el mismo local, es decir en “La Fabrica”. Los

consumidores podran acercarse directamente para comprar el producto de la siguiente

manera:

e Consumir directamente en barra (pinta tirada de 500 ml)

e Solicitar mesa para degustar la cerveza por tirada y pedir comida a eleccion segun
menu.

e Growler: En este caso el consumidor directo podra comprar el growler ya cargado o
también podra presentarse en el local para solo realizar la carga del mismo.

e Compra directa en el bar de la botella de 355 ml.

La distribucion de la cerveza artesanal sera de tipo intensiva para poder llegar a la mayor
cantidad de puntos de venta, por lo que se utilizara un segundo canal de distribucion,
aunque no menos importante, y es la comercializacion a través de intermediarios que
hagan llegar el producto al consumidor final, como distribuidoras de bebidas, bares,
restaurantes y participacion en eventos que sean organizados en la ciudad y alrededores
y que permitan introducir el producto en situaciones cotidianas, llegando a mas clientes en
mayores momentos.

La empresa tiene en cuenta que los habitos de consumo estan cambiando dia a dia e
internet se presenta como una oportunidad para muchos sectores.

La distribuciéon comercial no ha permanecido ajena a este fendmeno y en este contexto
también resulta destacable la incorporacién de una proporcion de las ventas a través de
este canal.

Debido a esto se proyecta en el mediano plazo poder adquirir esta canal de distribucion,
incorporando las ventas de manera online a través de la pagina web de la firma.

PROMOCION

Las estrategias de promocion son uno de los recursos de marketing mas importantes, con
ellas se podra dar a conocer los productos de la empresa, crear la necesidad de ellos en
el mercado, incluso conseguir un buen posicionamiento de marca.

La promocion ayudara a incrementar la percepcion positiva hacia la empresa, la clave se

encuentra en saber sorprender a través de una estrategia creativa y adecuada al publico

al cual nos dirigimos.

Objetivos de la promocion:

e Desarrollar una imagen institucional que refleje el concepto de “La Fabrica” marcando
una diferencia con la competencia, otorgando un mayor valor de marca logrando asi
un mejor posicionamiento en la mente y corazén del segmento al cual se apunta.

e Comunicar la fecha de apertura del local.

e Comunicar y poner en valor los servicios y productos que ofrece haciendo foco en los
diferenciales que se ofrecen.
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Para el desarrollo y disefio de la imagen institucional se realizara lo siguiente:
e Disefio y desarrollo de las piezas graficas
e Disefio de isologotipo
e Papeleria comercial:
» Tarjetas personales
» Menu / Carta
» Posavasos
» Manteles / Individuales
e Armado de archivos digitales
e Desarrollo de la pagina web de la empresa en donde el publico pueda acceder a la
informacién fundamental sobre la empresa, los productos y servicios que ofrece.

En primera instancia se desarrollara una campana incégnita en redes sociales anticipando
que algo diferente esta por abrir en nuestra ciudad. Se utilizaran piezas graficas y
audiovisuales animadas en redes como Facebook, Twitter e Instagram.

En una segunda etapa se llevara adelante la campafa de lanzamiento presentando a “La
Fabrica” en Sociedad, comunicando en redes sociales, medios audiovisuales y logrando
notas periodisticas que ayuden a comunicar el concepto del espacio.

Otra forma importante de promocion sera la participacién activa en las ferias que se
desarrollen en Parana como lo son la feria Destapar, IPArana, San Patricio, etc.

ESTRATEGIA DE SEGMENTACION

Se debe destacar que entre los consumidores se encuentran:

CLIENTES CONOCEDORES de la cerveza artesanal, que poseen un nivel alto de
consumo anual y consideran la calidad y el sabor como variables mas relevantes del
producto.

CLIENTES DESCONOCEDORES, que son consumidores con poco o ningun volumen de
consumo de cerveza artesanal, prefieren las cervezas industriales y se enfocan en
aspectos innovadores y modernos como mas relevantes.

CLIENTES POTENCIALES son aquellos consumidores que se mantienen indiferentes al
momento de elegir una cerveza, con un nivel medio de consumo y pendientes del precio y
la accesibilidad de la cerveza al momento de elegir.

En el corto plazo la segmentacion estara enfocada en los clientes conocedores vy
potenciales, ya que el segmento estratégico prioritario sera la exhibicion de la produccion
de cerveza en el local donde se consume, pudiendo los clientes conocedores vy
potenciales lograr observar el proceso de elaboracion y realizar degustaciones, que
determina una ventaja competitiva para ganar la atencién de los clientes curiosos por el
rubro, generando valor al esparcimiento y complementando el servicio, dando una imagen
profesional y asi lograr relaciones de confianza con los consumidores con respecto al
producto adquirido.

El enfoque estara dado no solo en la calidad de los productos, sino también en el
agregado de valor al servicio, satisfaciendo una necesidad de educacion y esparcimiento
que en la actualidad ningun bar lo realiza.

También de manera indiferenciada dentro del mercado, el bar abarca todas las
necesidades que se abastecen actualmente, no solo brindando cerveza artesanal, sino
también un lugar para consumirla acompanado de un menu gastronémico acorde.

A su vez las personas podran realizar recargas de Growlers y hacer pedidos digitales del
producto.
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ESTRATEGIA DE POSICIONAMIENTO

La estrategia de posicionamiento estara dada en primer lugar en que los consumidores de
cerveza artesanal conozcan la empresa, ya que es nueva y se debe posicionar a nivel
ciudad mediante estrategias comunicacionales.

El posicionamiento de la firma se encontrara enfocado en la transparencia de los
procesos productivos denotando la calidad de los productos y haciendo hincapié en los
insumos naturales utilizados, dando una imagen de profesionalismo y confianza.

El emplazamiento del producto estara basado en la calidad, en lo novedoso de los
sabores, en el acompafiamiento acorde a la bebida de los diferentes menus pero
especificamente en el servicio, siendo uno de los bastiones de diferenciacion de la
empresa la demostracion de la fabricacién de la cerveza ya que se estara mostrando el
proceso del desarrollo del producto que estan tomando.

Se busca poder tener clientes educados en la materia y blanquearlo para que el publico lo
sepa, generando una posicion de prestigio hacia el cliente, por lo que nuestro
posicionamiento ante el cliente estara basado en la credibilidad, brindando un servicio que
genere fidelidad a la empresa y a la marca.

ESTRATEGIA DE FIDELIZACION

Uno de los objetivos que se planteara la empresa es la estrategia de fidelizacién de
clientes, y estara basada en conseguir la confianza del consumidor en el largo plazo.
Donde no solo consuma en el negocio y vuelva a querer tener la misma experiencia, sino
que también recomiende los productos y el lugar.

El hecho de generar un buen servicio, que los clientes puedan observar el proceso
productivo de lo que estan consumiendo y que haya un ida y vuelta entre la empresa y los
consumidores genera relaciones estables donde se benefician ambas partes.

Esta situacion permite ademas no solo demostrar por parte de la empresa que se
preocupa por las necesidades, deseos y expectativas de los clientes sino que también
permite mantener a la firma al tanto de lo que sucede en el mercado generando un
sistema de retroalimentacion. Por lo que no solo la empresa estaria captando, fidelizando
y hasta recuperando clientes sino que también estaria gestionando la lealtad de los
mismos generando vinculos a largo plazo.

Parte importante de la fidelizacion de clientes se encuentra en la gestion y mejora del
valor percibido por los mismos. Posicionando asi a la empresa como un bar profesional,
con packaging y merchandising adecuado, una imagen moderna y con una comunicacion
cercana que genere los espacios adecuados de acercamiento con los clientes.

Para la fidelizacién, la empresa se enfocara en el crecimiento y la retencién de la cartera
de clientes existentes, construyendo una relacion duradera con los mismos.

Son muchas las empresas que dan por cumplido su objetivo una vez que las personas
han adquirido su producto pero en realidad la primera compra es el primer ladrillo que
ayudara a construir una sdlida relacién con el cliente, por lo que la empresa se enfocara
en hacer crecer ese vinculo.

Para lograr esto sera importante seguir en contacto con los consumidores y para ello en
primera instancia se recolectara la informacion necesaria para ponerse en contacto,
realizandolo mediante las mismas tablets que tendran los mozos, quienes les consultaran
a los clientes si desean brindar su correo electrénico y/o numero de celular para poder
facilitar una sencilla encuesta del servicio / producto y mantenerlo al tanto sobre
promociones o cualquier novedad de su interés.
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Otra de las estrategias que utilizara la empresa para fidelizar a sus clientes es el “Happy
hour”, el cual consiste en reducir el precio de los productos, con excepcion de los barriles
de 50 It, en un 20% todos los dias de 19 a 20:30hs.

Dicha estrategia se destaca entre las acciones de marketing por su sencillez, consiste en
reducir el precio de los productos durante un corto periodo de tiempo, en el que no suele
haber mucha actividad.

A demas de las tacticas antes mencionadas “La Fabrica” establecera un sistema que le
permita no solo fidelizar a sus clientes sino también promocionar a la empresa, el cual
consiste en otorgar un descuento del 50% en la tirada en vaso de 500 ml, a aquellas
personas que suban una foto a las redes sociales como por ejemplo, Facebook,
Instagram o Twitter, etiquetando o arrobando a la empresa en dicha foto.
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10. ANALISIS FINANCIERO

REQUERIMIENTO DE FONDOS Y SU APLICACION

Para el proyecto planteado, se define un periodo de 5 afos, en el cual se analizan la
inversion inicial, costos fijos y variables y futuros ingresos.

INVERSION INICIAL

La inversion inicial esta compuesta de la siguiente manera:

COSTOS FIJOS

INVERSION INICIAL COSTO
Equipo e instalaciones $2.660.470
Alquiler por 4 meses $ 100.000
Gastos varios $ 150.000
Mercaderia inicial $ 450.000
Publicidad $22.300
Constitucion de la Sociedad $ 8.250

TOTAL $ 3.391.020

COSTOS FIJOS MENSUALES

Sueldos $ 382436
Alquiler $ 25.000
Internet $1.500
Sistema Maxirest $ 3.000
Estudio Contable $ 18.000
Community Manager $ 5.000
TOTAL COSTO FIJO MENSUAL $434.936
TOTAL COSTO FIJO ANUAL $5.219.232
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COSTOS VARIABLES

Se estima un aumento del 3% mensual correspondiente a la inflacién proyectada para los

proximos meses y un incremento del 10% mensual luego del primer mes de apertura

(octubre), desde noviembre a marzo.

En cuanto al periodo de abril a septiembre se prevé una disminucion del 20% en el

volumen de produccion debido a que pronostica una caida en las ventas por temporada

baja.

Los costos variables se encuentran compuestos por:

e SERVICIOS: Energia eléctrica, gas, agua y tasas municipales.

o MATERIA PRIMA: Insumos necesarios para la produccion de cerveza y preparacion
de la comanda.

e |IMPUESTOS: En este caso se dividira por mes el importe total correspondiente a los
impuestos a los ingresos brutos y ganancias.

COSTOS VARIABLES

Servicios Materia Prima Impuestos

Octubre $ 30.000 $ 132.000 $ 107.495
Noviembre $ 33.900 $ 149.160 $ 107.495
Diciembre $ 38.307 $ 168.551 $ 107.495
Enero $43.287 $ 185.406 $ 107.495
Febrero $48.914 $ 203.946 $ 107.495
Marzo $55.273 $ 230.460 $ 107.495
Abril $44.218 $ 184.368 $ 107.495
Mayo $ 45.545 $ 189.899 $ 107.495
Junio $46.911 $ 195.596 $ 107.495
Julio $48.319 $201.463 $ 107.495
Agosto $49.768 $ 207.507 $ 107.495
Septiembre $ 51.261 $213.733 $107.495
SUBTOTAL $ 535.704 $ 2.262.088 $ 1.289.940

TOTAL $ 4.087.732

INGRESOS

Los ingresos se evaluaran segun experiencia y conocimientos de uno de los socios
(Matias Bregant) quien trabajé anteriormente en “Bar 501" y “Boston Beer Pub”,
competencias directas de la zona. En relaciéon a sus conocimientos adquiridos se puede
proyectar un nivel promedio de movimiento de personas por dia y consumo.

Para poder proyectar los ingresos dividiremos el afio en dos semestres, suponiendo la
apertura del local en el mes de octubre, conformado de la siguiente forma:
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e Primer semestre de Octubre a Marzo.

e Segundo semestre de Abril a Septiembre

En el primer semestre temporada primavera — verano se espera un buen nivel de ventas
con un incremento de un 10% mensual del nivel de produccion y ventas.
Para el segundo semestre se prevé una reduccion del consumo en un 20% debido a que
en la temporada otofio — invierno baja el nivel de demanda. En este semestre se aplicara
una actualizacion de precios lo que representara una suba del 10% en relacion al

consumo promedio.

ESTIPULACION PRIMER MES

DIA CLIENTES GASTO INGRESOS
POR DIiA PROMEDIO POR DIiA
Martes 40 $ 350 $ 14.000
Miércoles 50 $ 350 $17.500
Jueves 70 $ 350 $ 24.500
Viernes 140 $ 350 $49.000
Sabado 140 $ 350 $49.000
Domingo 40 $ 350 $ 14.000
TOTAL POR
SEMANA 480 $ 350 $ 168.000
TOTAL POR
MES 1920 $ 350 $ 672.000
ESTIPULACION PRIMER ANO
ANO 1 CLIENTES GASTO INGRESOS
POR DIA PROMEDIO POR MES
Octubre 1920 $ 350 $672.000
Noviembre 2112 $ 350 $ 739.200
Diciembre 2323 $ 350 $813.120
Enero 2556 $ 350 $894.432
Febrero 2811 $ 350 $983.875
Marzo 3002 $ 350 $1.082.263
Abril 2474 $ 385 $ 952.391
Mayo 2474 $ 385 $ 952.391
Junio 2474 $ 385 $ 952.391
Julio 2474 $ 385 $952.391
Agosto 2474 $ 385 $ 952.391
Septiembre 2474 $ 385 $952.391
TOTAL ANO 1 $10.899.237
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ESTIPULACION CADA PERIODO

Para el primer afio el ingreso estipulado es de $10.899.237 segun lo detallado en el punto
anterior y se espera un incremento del 15% anual hasta el afio 5.

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

$10.899.237 | $12.534.123 | $14.414.241 | $16.576.377 | $ 19.062.834

ESTADO DE RESULTADOS Y FLUJO DE FONDOS

La rentabilidad del proyecto se puede medir de diferentes formas; en unidades
monetarias, porcentajes, o tiempo de recupero de la inversion, entre otras.

El caso del VAN y el TIR, son dos herramientas financieras que nos permiten evaluar la
rentabilidad de un proyecto, entendiéndose el mismo, no solo como la creacion de un
nuevo negocio, sino también, como inversiones que podemos hacer en un negocio en
marcha, tales como el desarrollo de un nuevo producto, la adquisicion de nueva
maquinaria, el ingreso en un nuevo rubro, etc.

La VAN (valor actual neto) es un indicador financiero que mide los flujos futuros de fondos
que tendra un proyecto, para determinar, si luego de descontar la inversién inicial, nos
quedaria alguna ganancia. Si el resultado es positivo (o igual a cero), el proyecto es
viable. Basta con hallar la VAN de un proyecto de inversion para saber si dicho proyecto
es viable o no. El VAN también nos permite determinar cual proyecto es el mas rentable
entre varias opciones de inversion.

La TIR es la tasa de descuento de un proyecto de inversion que permite que el VAN sea
igual a cero. La Tasa Interna de Retorno es un indicador de la rentabilidad de un proyecto,
que se lee a mayor TIR, mayor rentabilidad.”

ESTADO DE RESULTADOS

IR AR 1 ARO 2 ANO 3 ANO 4
Ingresos $10.899.237 $12.534.123 $14.414.241 $ 16.576.377 $19.062.834
Costos variables $2.797.792 $3.217.461 $ 3.700.080 $4.255.092 $4.893.356
Margen bruto $8.101.445 $9.316.662 $10.714.161 $12.321.285 $14.169.478
Costos fijos $5.063.232 $5.822.717 $6.696.124 $ 7.700.543 $8.855.624
Depreciaciones $ 100.000 $ 100.000 $ 100.000 $ 100.000 $ 100.000
Rdo. Bruto $2.938.213 $3.393.945 $3.918.037 $4.520.742 $5.213.854
IG+ 1B $1.262.937 $ 1.306.669 $ 1.508.444 $ 1.740.488 $2.007.334

Rdo. Neto $1.675.276 $2.087.276 $ 2.409.593 $2.780.256 $ 3.206.520
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FLUJO DE FONDOS

ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Inversién $-3.391.020
Recupero de
inversién
Rdo. Neto $1.675.276 $2.087.276 $ 2.409.593 $2.780.256 $ 3.206.520
Depreciaciones + $ 100.000 $ 100.000 $ 100.000 $ 100.000 $ 100.000
FF $-3.391.020 $1.775.276 $2.187.276 $ 2.509.593 $2.880.256 $ 3.306.520
FF Neto $-3.391.020 1479396,5 1518941,77 1452310,51 1389012,56 1328816,2
FF Neto acumulado $-3.391.020 $-1.615.744 $ -96.802 $ 1.355.508 $2.744 521 $4.073.337
VAN $4.073.337
TIR 32%
Pdo. Recupero -

En este proyecto, el valor actual neto (VAN) analizado en el plazo de 5 anos es
$3.889.182, y la TIR es de 32%, es decir que el proyecto es viable. También vemos que el
recupero de la inversion inicial se produce en el afio 3 del proyecto.
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11. CONCLUSION

Siendo la cerveza una de las bebidas mas antiguas del mundo, que este vigente en los
tiempos actuales, que en Argentina sea la bebida mas consumida y que haya ganado
mayor participacion en el mercado, permite sentar los fundamentos troncales para la
factibilidad de este plan. Por lo que la tendencia alcista en la produccién de cerveza
artesanal a nivel mundial no es algo casual, sino que se corresponde a una iniciativa de
volver a lo casero, a la produccion de calidad y con sabores y estilos mas profundos que
los industrializados. Parana, en base a lo mencionado, no es la excepcion, es un hecho el
fenomeno de la cerveza artesanal, devenido en un cambio de paradigma social y cultural,
lo que ha resultado en un circuito de bares especializados en la bebida, por lo que la
ciudad se alinea estratégicamente a lo que sucede a nivel nacional y en el mundo.

Las condiciones de cooperativismo, camaraderia y de trabajo en equipo que caracterizan
al sector, permiten la viabilidad de una actividad econémica que en los ultimos tiempos ha
tenido niveles de rentabilidad elevados en relacién a la situacion econdmica que se
desarrolla en Argentina, y esto se debe no solo a la necesidad de organizarse en
instituciones para favorecer al sector sino que también se enfoca en la intencion por parte
de los productores en realizar un producto de calidad, organico y diferente.

La ciudad se ha volcado a la novedad de este fortalecimiento colectivo que plantea el
rubro, pero de todas maneras la demanda es elevada, y los oferentes se ven
sobrevendidos en muchas situaciones. Por lo que la intencion de este plan de negocios se
basa en poder brindarles a los emprendedores una guia en su proyecto, que se adapte a
la necesidades del mercado, que conforme la estructura de planeacion para poder
observar con previsibilidad los diferentes escenarios futuros, que tengan una vision clara
del rubro, que sepan de donde vienen y hacia donde se estan dirigiendo. Ademas el
espiritu joven de los socios, la contratacion de personal capacitado, la capacidad
productiva determinada de la fabrica, la profesionalizacion del servicio, y los esfuerzos
puestos en este proyecto, nos permiten determinar su factibilidad.

La efectividad del plan esta fundamentada en el entendimiento y analisis de la
diferenciacion de la empresa con respecto a las demas, donde las bases se sustentaran
en la fabricaciéon de un producto organico y natural; en la posibilidad de los clientes de
observar como se realiza o que consumen educandose en la materia en un ambito
amigable y generando a su vez pertenencia con el lugar; en donde la empresa no solo
comercializara su producto en su negocio sino que también proveera a otros bares de la
ciudad expandiendo asi la cerveza artesanal propia y accediendo a diferentes canales de
distribucion ganando mercado; en el elevado nivel de inversion determinado para el
proyecto que permite trabajar a escala y acaparar la demanda insatisfecha actual; en la
experiencia empresarial de los socios y la contratacion de personal calificado; y en la
ubicacion del local, situado en un en un punto estratégico de la ciudad siendo uno de los
lugares mas concurridos por los paranaenses.

A su vez los resultados del proceso de investigacion de mercado y el analisis de la funcion
productiva de la empresa permitiran a los socios poseer conocimientos e informacion
adecuada para el desenvolvimiento del proyecto, pudiendo producir volumenes
interesantes de cerveza, con un nivel relevante de variedad, lo que amplia su cartera de
productos satisfaciendo un mayor numero de necesidades, conocer ademas las
debilidades y fortalezas que constituyen a la empresa para poder eliminarlas o
fortalecerlas, y el contexto externo en el cual estan inmersos, permitiéndoles adaptarse de
la mejor manera a las condiciones que no se pueden controlar y estar preparados en la
toma de decisiones frente a los cambios comunes de la economia actual.

Que el plan permita determinar que la inversion realizada se recupere en el tercer ano de
gestion, profundiza los aspectos de viabilidad del proyecto, complementado a estrategias
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de comunicacion y publicidad que permitan el posicionamiento optimo en el mercado
basado siempre en el valor agregado del producto.

Todos estos aspectos nos permiten determinar que es factible realizar el proyecto, que el
retorno de las inversiones es en el mediano plazo, que los recursos humanos son
adecuados y se alinean a las exigencias que demanda la estructura, que el producto sera
diferente y se enfocara en el servicio y la experimentacion de un momento Unico, que la
produccién sera la optima para abastecer la demanda, y que ademas demuestra un
compromiso econémico y emprendedor relevante para con la ciudad, revalorizandola.

CONCLUSION — BREGANT, FERNANDO MAXIMILIANO

La puesta en marcha de un nuevo negocio significa hoy en dia un gran desafio para todo
emprendedor que desea llevar adelante su propio proyecto. Segun lo investigado existe
un mercado de la cerveza artesanal que se encuentra en pleno desarrollo y ha
experimentado niveles de crecimiento que hacen atractivo realizar inversiones en el sector
y sobre todo teniendo en cuenta que en la ciudad de Parana la oferta de este tipo de
emprendimientos es escasa para la cantidad de demanda, que nos exige cada vez mas
calidad y diferenciacién, hallandonos con un publico objetivo dispuesto a probar productos
novedosos y en su mayoria conocedor de la cerveza.

El lugar escogido para el emplazamiento de las instalaciones y atencién al publico
presenta una gran ventaja ya que se encuentra a cinco cuadras del centro peatonal y a la
misma distancia del Parque Urquiza (foco de atraccion principal del segmento al cual se
apunta), aunque también estara cercano a competidores directos, por lo que se debera
hacer especial énfasis en diferenciar la propuesta respecto a la competencia. Para tal fin
se cuenta con una iniciativa totalmente novedosa en la ciudad, que es tener un
establecimiento que elabore su propia cerveza en el mismo lugar en donde se atiende al
cliente, dando la oportunidad al mismo de visualizar el proceso de produccién, creando
productos novedosos y variados en conjunto a un servicio gastronédmico que acompafie
de la mejor manera al producto principal. El éxito del proyecto, desde este punto de vista,
esta en ofrecer al cliente una propuesta que signifique una experiencia nueva y especial.
Para las operaciones de “La Fabrica” se ha decidido, en cuanto la atencion directa al
cliente, contar con personal capacitado enfocado en una relacién de retroalimentacion con
los consumidores en donde el punto esencial sea el asesoramiento y descripcion de los
estilos de cerveza y como combinar estos con la propuesta gastrondmica.

Otra de las grandes fortalezas del proyecto es la sociedad en si misma, debido a que
encontramos una buena combinacién de sus estudios y experiencias para llevar adelante
este negocio. El conocimiento de los socios, en el rubro en cuestion, ha implicado poder
evaluar con precision cada detalle relevante de plan.

Analizando los resultados financieros especulados, muestran una viabilidad para el
desarrollo del proyecto planteado, ya que su implementacion presenta resultados factibles
en el tiempo. Como se pudo visualizar en el analisis el VAN de $4.073.337 y la TIR del
32% en efecto entregan antecedentes suficientes para concluir que en un horizonte de 5
afos se logra una rentabilidad superior a la esperada, logrando la recuperacion de la
inversion en el tercer periodo.
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En base a lo detallado, la conclusion final es que el proyecto es viable y la recomendacion
es invertir en él. Existe un nicho de mercado que fue detectado y que todavia no ha sido
del todo explotado en la ciudad. En virtud del escenario actual del mercado, se considera
como el momento justo para incorporarse en el sector. Se debe contar con el recurso
humano clave para desempefar las funciones mas importantes y estratégicas para
materializar el plan. De la evaluacion financiera se ha podido constatar que este plan de
negocios es rentable y potencialmente interesante para eventuales inversores. Los
escenarios utilizados fueron los mas conservadores posibles, por lo que los resultados
reales del proyecto pueden ser aun mejores.

CONCLUSION — GRINOVERO, FERNANDO GABRIEL

El propdsito de este plan de negocios es analizar la viabilidad de un proyecto que engloba
la inauguracion de un local gastronémico y la creacion de una fabrica de cerveza
artesanal, por lo que considerando el auge sobre el producto estrella del plan, su fuerte
demanda y la escasa oferta en la ciudad de Parana, puedo concluir que la factibilidad de
la iniciativa es positiva.

Los resultados de la investigacion desarrollada, a partir del analisis de distintas variables
de mercado, del entorno y de inversion y costos, permiten disminuir el nivel de riesgos,
contingencias e incertidumbre ante la inestable situacion politica y econémica de nuestro
pais.

Fundamentado en que estamos frente a un rubro con mucho potencial, con parametros de
inversion relevantes y con una capacidad instalada acorde al mercado paranaense y de la
region, acompafnado de adecuadas estrategias de marketing, personal capacitado y con
experiencia, y complementado con el espiritu emprendedor de los socios, es inminente
que el proceso de implementacion sera adecuado y que podra adaptarse a las diferentes
situaciones que pueden suceder cuando se emprende un proyecto. Por lo que el sustento
de este plan de negocios se funda en la calidad del servicio y el producto ofrecido, la
aptitud de las materias primas, la profesionalizacion de quienes integran la organizacion y
la experiencia empresarial de los socios, efectivizando el desarrollo del proyecto; la
posibilidad de crear un espacio donde los habitantes de la ciudad puedan concurrir no
solo a degustar productos y disfrutar de un adecuado servicio sino que también puedan
observar el proceso de produccién de la cerveza artesanal con insumos totalmente
organicos y naturales en un ambiente ameno, juvenil y moderno permitiéndoles vivir una
experiencia unica y diferente, crea las bases y favorece a la evolucion del propésito.

El rubro de la cerveza artesanal se encuentra en pleno desarrollo, y estoy seguro que no
se trata de algo pasajero, sino que es un producto que se posiciona cada vez mas en el
mercado y en la tendencia en los gustos y comportamientos de los consumidores. Los
aspectos culturales y sociales que acompafian la preferencia de las personas por
consumir cerveza artesanal, son de elevada relevancia ya que ha establecido cambios de
paradigmas interesantes en la conducta de clientes que pretenden consumir un producto
de calidad, organico y sofisticado.

A su vez los volumenes de produccion estipulados permiten ganar participacion
rapidamente en el mercado y en los canales de distribucion, siendo este un punto de
diferenciacion importante con respecto a los niveles de produccién de otras fabricas
paranaenses que compiten en el sector.

El analisis econémico y financiero con criterios progresivos y con un escenario de
inestabilidad como es el de nuestro pais, permiten determinar un retorno de inversion en
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el mediano plazo, que comparado a otros rubros, la actividad econémica genera un
retorno relativamente rapido, por lo que me permito considerar que es un plan
economicamente rentable con respecto a los escenarios futuros planteados, con potencial
crecimiento y expansion.

Este plan pretende ser una guia para los emprendedores, permitiéndoles a los socios
analizar detalladamente la actividad econdmica que desean desarrollar, que puedan
ratificar la insatisfaccion de la demanda con respecto a la cerveza artesanal, tener
parametros de los volumenes de produccion y comercializacion aptos, los costos que
conllevan, el retorno de la inversion en el tiempo, los riesgos y contingencias a los cuales
se enfrentan pero también los aspectos positivos que fortalecen al proyecto generando un
ambito de previsibilidad para adaptarse, y poder obtener una planificacion operativa de
desempeno, pudiendo alinear estrategias y visiones a futuro para poder optimizar a la
empresa al maximo y aumentar los niveles de éxito posibles.
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Tecnicatura Superior en Administracion de Empresas. Instituto Superior de
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2016 —Docente Titular “Costos y Presupuestos”. Tecnicatura Superior en
Administracion de Recursos Humanos. Instituto Superior de Capacitacion
Empresaria.

2015 a la actualidad — Docente Adjunta Catedra “Practica Profesional II”.
Tecnicatura Universitaria en Gestion de Negocios Internacionales. Facultad de
Ciencias Econdmicas. Universidad Nacional de Entre Rios.

2015 a la actualidad — Auxiliar Docente en curso Propedéutico Carreras de
Pre-Grado y Grado de la Facultad de Ciencias Econémicas de la Universidad
Nacional de Entre Rios. Asignatura: Métodos y técnicas del trabajo
intelectual. Facultad de Ciencias Econdmicas. Universidad Nacional de Entre
Rios.

2015 — Responsable Docente en curso Propedéutico Carreras de Pre-Grado y
Grado de la Facultad de Ciencias Econédmicas de la Universidad Nacional de
Entre Rios. Asignatura: Matematica. Facultad de Ciencias Econdmicas.

Universidad Nacional de Entre Rios.

2014 a la actualidad - Docente Titular Catedra “Comercio Internacional”.
Tecnicatura Universitaria en Gestién de Negocios Internacionales. Facultad de

Ciencias Econdmicas. Universidad Nacional de Entre Rios.
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2014 - Docente Adjunto Catedra “Comercializacion Internacional”.
Licenciatura en Comercio Internacional. Facultad de Ciencias de la Gestion.
Universidad Auténoma de Entre Rios.

2014 - Docente Adjunto Catedra “Principios de Administracion”. Licenciatura

en Turismo. Facultad de Ciencias de la Gestion. Universidad Autonoma de Entre
Rios.
2014 - Docente Adjunto Catedra “Principios de Administracion”. Licenciatura
en Marketing. Facultad de Ciencias de la Gestion. Universidad Autbnoma de Entre
Rios.
2014 a la actualidad - Docente Titular Catedra “Introduccion a los Negocios
Internacionales”. Tecnicatura Universitaria en Gestion de Negocios
Internacionales. Facultad de Ciencias Economicas. Universidad Nacional de Entre
Rios.
2014 - Auxiliar Docente en curso Propedéutico Carreras de Pre-Grado
Facultad de Ciencias Econémicas de la Universidad Nacional de Entre Rios.
Asignatura: Métodos y técnicas del trabajo intelectual. Carrera Tecnicatura
Universitaria en Gestion de Negocios Internacionales. Facultad de Ciencias
Economicas. Universidad Nacional de Entre Rios.
2014 - Auxiliar Docente en curso Propedéutico Carreras de Grado Facultad
de Ciencias Econémicas de la Universidad Nacional de Entre Rios.
Asignatura: Métodos y técnicas del trabajo intelectual. Carrera Contador
Publico y Licenciatura en Economia. Facultad de Ciencias Econdmicas.
Universidad Nacional de Entre Rios.
2013 - Disertacion en el Programa de Formacion y Actualizacién para
Graduados: “La otra Economia, la economia social y solidaria”. Facultad de
Ciencias Econdmicas. Universidad Nacional de Entre Rios.
2013 - Asistente administrativa “Programa de Capacitaciéon a Dirigentes de la
Encomia Social y Solidaria”.
2013 - Disertacion en el PROGRAMA DE CURSOS DE CAPACITACION,
ACTUALIZACION Y PROFUNDIZACION PARA GRADUADOS: La “Otra
Economia”, la Economia Social y Solidaria. Moédulo 4: Capital Social
y RSE. Carga horaria: 6 horas reloj. Docente a cargo: Cra. Maria José

Quinodoz
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2013 - a la actualidad: “ADSCRIPCION ADMINISTRACION GENERAL”.
Facultad de Ciencias Econdémicas. Universidad Nacional de Entre Rios

2013 — Participacion en la elaboracion de un Programa de Formacion para
Profesionales y un Programa de Capacitacion para Dirigentes e integrantes
de Instituciones de la Economia Social. Cra Ivana Finucci Curi — Dra. Elena
Albornoz — Cra Greta Lépez Miller. Facultad de Ciencias Econdmicas. Universidad
Nacional de Entre Rios.

2013: Docente Titular Catedra “La Etica en el Negocio Asegurador”.
Tecnicatura Universitaria en Seguros. Facultad de Ciencias Econdmicas.
Universidad Nacional de Entre Rios.

2012 — 2013 Leiva Hnos. S.A. Desarrollo del Departamento de Comercio Exterior.

Tareas Generales del Departamento.

2012 — Quanta Argentina — a la actualidad: Desarrollo de Estrategias de RSE

para la Fundacion Quanta El Bien Hacer.

2012 — 2013: Coordinadora Carrera de Pregrado “Tecnicatura en Gestion de

Negocios Internacionales”. Facultad de Ciencias Econdmicas. Universidad

Nacional de Entre Rios.

2012 -ala actualidad: Integrante del Comité de Autoevaluaciony
Acreditacion de las Carreras de Grado dictadas en la Facultad de
Ciencias Econdémicas de la Universidad Nacional de Entre Rios ante
la Comisiéon Nacional de Evaluacién y Acreditacion Universitaria
(CONEAU). Facultad de Ciencias Econdémicas. Universidad Nacional de
Entre Rios.

2012 “Evaluadora de Proyectos Programa Jévenes Emprendedores Rurales

(Secretaria de Jovenes Emprendedores — Ministerio de Produccion de Entre

Rios)”

2012 - a la actualidad: Docente Titular Catedra “Negocios Internacionales” en

FUNDADE (Fundacion de Dirigentes de Empresas) Sede Parana.

2012 (Junio — Julio) “Capacitadora Programa Capital Semilla (SePyMe) y

Programa Joévenes Emprendedores Rurales (Secretaria de Jdévenes

Emprendedores — Ministerio de Produccion de Entre Rios)”

2011 — 2015: “ADSCRIPCION AL SEMINARIO DE COMERCIO EXTERIOR”.

Facultad de Ciencias Econdmicas. Universidad Nacional de Entre Rios.

Monografia por el periodo 2011-2013:”El rol del Contador en el Comercio Exterior”.
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e 2010 - a la actualidad. Desarrollo Profesional Independiente, especialmente en el
area de Importacién y Exportacion. Contactos con Despachantes de Aduana,
Agentes de Transporte Aduanero, Oficiales de Aduana, etc.

e 2008 (Mayo a Octubre) “CIRCULO ODONTOLOGICO DE PARANA”. Pasantia

Educativa Rentada.

ANEXO II: IMAGENES DEL DISENO DEL NEGOCIO
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ANEXO lll: IMAGENES DEL EQUIPAMIENTO

ANEXO IV: PROMULGACION DE LA SAS

Ley N° 27349

29 de Marzo de 2017

APOYO AL CAPITAL EMPRENDEDOR
Estado de la Norma: Vigente

DATOS DE PUBLICACION

Fecha de Promulgacion: 11 de Abril de 2017
Boletin Oficial: 12 de Abril de 2017
ASUNTO

Apoyo al Capital Emprendedor. Disposiciones generales.
Referencias Normativas:

Ley N° 19550 (T.O. 1984)

Capitulo Il - Constitucion

Articulo 34.- Constitucidon y responsabilidad. La SAS podra ser constituida por una o
varias personas humanas o juridicas, quienes limitan su responsabilidad a la integracién
de las acciones que suscriban o adquieran, sin perjuicio de la garantia a que se refiere el
articulo 43. La SAS unipersonal no puede constituir ni participar en otra SAS unipersonal.
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Articulo 35.- Requisitos para su constitucion. La SAS podra ser constituida por
instrumento publico o privado. En este ultimo caso, la firma de los socios debera ser
certificada en forma judicial, notarial, bancaria o por autoridad competente del registro
publico respectivo.

La SAS podra constituirse por medios digitales con firma digital, y de acuerdo a la
reglamentacién que a tal efecto se dicte. En estos supuestos, el instrumento debera ser
remitido a los fines de su inscripcién al Registro Publico correspondiente en el formato de
archivo digital que oportunamente se establezca.

Articulo 36.- Contenido del instrumento de constitucion. El instrumento constitutivo, sin
perjuicio de las clausulas que los socios resuelvan incluir, debera contener como minimo
los siguientes requisitos:

1. El nombre, edad, estado civil, nacionalidad, profesién, domicilio, nimero de documento
de identidad, Clave Unica de Identificacién Tributaria (CUIT) o Clave Unica de
Identificacion Laboral (CUIL) o Clave de Identificacion (CDI) de los socios, en su caso. Si
se tratare de una o mas personas juridicas, debera constar su denominacion o razén
social, domicilio y sede, datos de los integrantes del érgano de administracion y Clave
Unica de Identificacion Tributaria (CUIT) o Clave de Identificacién (CDI) de las mismas, o
dar cumplimiento con la registracion que a tal efecto disponga la autoridad fiscal, en su
caso, asi como los datos de inscripcion en el registro que corresponda.

2. La denominacién social que debera contener la expresion “Sociedad por Acciones
Simplificada”, su abreviatura o la sigla SAS. La omision de esta mencién hara
responsables ilimitada y solidariamente a los administradores o representantes de la
sociedad, por los actos que celebren en esas condiciones.

3. El domicilio de la sociedad y su sede. Si en el instrumento constitutivo constare
solamente el domicilio, la direccion de su sede podra constar en el acta de constitucién o
podra inscribirse simultdneamente mediante peticion por separado suscripta por el érgano
de administracién. Se tendran por validas y vinculantes para la sociedad todas las
notificaciones efectuadas en la sede inscripta, hasta tanto la misma haya sido
efectivamente cancelada por el registro publico donde la sede haya sido registrada por la
sociedad.

4. La designacion de su objeto, el que podra ser amplio y plural. Las actividades que lo
constituyan podran guardar o no conexidad o relacién entre ellas.

5. El plazo de duracion, que debera ser determinado.

6. El capital social y el aporte de cada socio, que deberan ser expresados en moneda
nacional, haciéndose constar las clases, modalidades de emisién y demas caracteristicas
de las acciones y, en su caso, su régimen de aumento. El instrumento constitutivo,
ademas, contemplara la suscripcion del capital, el monto y la forma de integracién vy, si
correspondiere, el plazo para el pago del saldo adeudado, el que no podra exceder de dos
(2) anos desde la firma de dicho instrumento.

7. La organizacion de la administracion, de las reuniones de socios y, en su caso, de la
fiscalizacién. El instrumento constitutivo debera contener la individualizacion de los
integrantes de los 6rganos de administraciéon y, en su caso, del érgano de fiscalizacion,
fijandose el término de duracién en los cargos e individualizandose el domicilio donde
seran validas todas las notificaciones que se les efectuen en tal caracter. En todos los
casos, debera designarse representante legal.

8. Las reglas para distribuir las utilidades y soportar las pérdidas.

9. Las clausulas necesarias para establecer los derechos y obligaciones de los socios
entre si y respecto de terceros.

10. Las clausulas atinentes a su funcionamiento, disolucién y liquidacion.
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11. La fecha de cierre del ejercicio.
Los registros publicos aprobaran modelos tipo de instrumentos constitutivos para facilitar
la inscripcion registral.

Articulo 37.- Publicidad de la Sociedad por Acciones Simplificada. La SAS debera publicar
por un (1) dia en el diario de publicaciones legales correspondiente a su lugar de
constitucion, un aviso que debera contener los siguientes datos:

a) En oportunidad de su constitucion, la informacion prevista en los incisos 1 a 7 y 11 del
articulo 36 de la presente ley y la fecha del instrumento constitutivo;

b) En oportunidad de la modificacion del instrumento constitutivo o de la disolucion de la
SAS:

1. La fecha de la resolucion de la reunion de socios que aprobd la modificacion del
instrumento constitutivo o su disolucion.

2. Cuando la modificacion afecte alguno de los puntos enumerados en los incisos 2 a 7 y
11 del articulo 36, la publicacién debera determinarlo en la forma alli establecida.

Articulo 38: Inscripcidn registral. La documentacion correspondiente debera presentarse
ante el registro publico, quien previo cumplimiento de los requisitos formales y de las
normas reglamentarias de aplicacion, procedera a su inscripcién. La inscripcion sera
realizada dentro del plazo de veinticuatro (24) horas contado desde el dia habil siguiente
al de la presentacion de la documentacion pertinente, siempre que el solicitante utilice el
modelo tipo de instrumento constitutivo aprobado por el registro publico.

Los registros publicos deberan dictar e implementar las normas reglamentarias a tales
efectos, previéndose el uso de medios digitales con firma digital y establecer un
procedimiento de notificacion electrénica y resolucion de las observaciones que se
realicen a la documentacion presentada. Igual criterio se aplicara respecto a las reformas
del instrumento constitutivo.

Articulo 39: Limitaciones. Para constituir y mantener su caracter de SAS, la sociedad:

1. No debera estar comprendida en ninguno de los supuestos previstos en los incisos 3, 4
y 5 del articulo 299 de la Ley General de Sociedades 19.550 (t.o. 1984) y sus
modificatorias.

2. No podra ser controlada por ni participar en mas del treinta por ciento (30%) del capital
de sociedades comprendidas en los supuestos mencionados en el inciso 1 precedente.

En caso de que la SAS resultara encuadrada en alguno de los supuestos previstos en los
incisos 1 o 2 precedentes, debera transformarse en alguno de los tipos regulares
previstos en la Ley General de Sociedades 19.550 (t.o. 1984) y sus modificatorias e
inscribir la transformacion en el registro publico correspondiente, en un plazo no mayor a
los seis (6) meses de configurado el supuesto. En caso de que la configuracion del
supuesto no resulte de un hecho o acto propio de la SAS, el plazo se computara desde
que tomo conocimiento del mismo. La transformacién no sera obligatoria si antes de ese
plazo la SAS deja de estar encuadrada en alguno de dichos supuestos. Vencido el plazo
indicado sin que se hubiera producido la inscripcion de la transformacion en el registro
publico correspondiente, los socios responderan frente a terceros en forma solidaria,
ilimitada y subsidiaria.

Articulo 40.- Capital social. El capital se dividira en partes denominadas acciones. Al
momento de la constitucion de la sociedad, el capital no podra ser inferior al importe
equivalente a dos (2) veces el salario minimo vital y movil.

Articulo 41.- Suscripcién e integracion. La suscripcion e integracién de las acciones
debera hacerse en las condiciones, proporciones y plazos previstos en el instrumento
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constitutivo. Los aportes en dinero deben integrarse en un veinticinco por ciento (25 %)
como minimo al momento de la suscripcion. La integracion del saldo no podra superar el
plazo maximo de dos (2) afios. Los aportes en especie deben integrarse en un cien por
ciento (100 %) al momento de la suscripcion.

Articulo 42.- Aportes. Los aportes podran realizarse en bienes dinerarios o bienes no
dinerarios.

Los aportes en bienes no dinerarios podran ser efectuados al valor que unanimemente
pacten los socios en cada caso, quienes deberan indicar en el instrumento constitutivo los
antecedentes justificativos de la valuacion o, en su defecto, segun los valores de plaza.
En caso de insolvencia o quiebra de la sociedad, los acreedores pueden impugnarla en el
plazo de cinco (5) afos de realizado el aporte. La impugnacién no procedera si la
valuacion se realizé judicialmente. Los estados contables deberan contener nota donde se
exprese el mecanismo de valuacion de los aportes en especie que integran el capital
social.

Podran pactarse prestaciones accesorias. En este caso, la prestacion de servicios, ya sea
de socios, administradores o proveedores externos de la SAS, podran consistir en
servicios ya prestados o a prestarse en el futuro, y podran ser aportados al valor que los
socios determinen en el instrumento constitutivo o posteriormente por resolucion unanime
de los socios, o el valor resultara del que determinen uno o mas peritos designados por
los socios en forma unanime. El instrumento constitutivo debera indicar los antecedentes
justificativos de la valuacion.

Las prestaciones deberan resultar del instrumento constitutivo y/o de los instrumentos de
reformas posteriores, donde se precisara su contenido, duracion, modalidad, retribucién,
sanciones en caso de incumplimiento y mecanismo alternativo de integracion para el
supuesto de que por cualquier causa se tornare imposible su cumplimiento. Sélo podran
modificarse de acuerdo con lo convenido o, en su defecto, con la conformidad de los
obligados y de la totalidad de los socios.

Si la prestacion del servicio se encontrara total o parcialmente pendiente de ejecucion, la
transmision de las acciones de las que fuera titular el socio que comprometié dicha
prestacion requerira la conformidad unanime de los socios, debiendo preverse, en su
caso, un mecanismo alternativo de integracion.

Articulo 43.- Garantia de los socios por la integracion de los aportes. Los socios
garantizan solidaria e ilimitadamente a los terceros la integracion de los aportes.

Articulo 44.- Aumento de capital. En oportunidad de aumentarse el capital social, la
reunion de socios podra decidir las caracteristicas de las acciones a emitir, indicando
clase y derechos de las mismas.

La emisién de acciones podra efectuarse a valor nominal o con prima de emision,
pudiendo fijarse primas distintas para las acciones que sean emitidas en un mismo
aumento de capital. A tales fines, deberan emitirse acciones de distinta clase que podran
reconocer idénticos derechos economicos y politicos, con primas de emision distintas.

El instrumento constitutivo puede, para los casos en que el aumento del capital fuera
menor al cincuenta por ciento (50 %) del capital social inscripto, prever el aumento del
capital social sin requerirse publicidad ni inscripcion de la resolucion de la reunién de
SOCios.

En cualquier caso, las resoluciones adoptadas deberan remitirse al Registro Publico por
medios digitales a fin de comprobar el cumplimiento del tracto registral, en las condiciones
que se establezcan reglamentariamente.
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Articulo 45.- Aportes irrevocables. Los aportes irrevocables a cuenta de futura emisién de
acciones podran mantener tal caracter por el plazo de veinticuatro (24) meses contados
desde la fecha de aceptacion de los mismos por el érgano de administracion de la SAS, el
cual debera resolver sobre su aceptacion o rechazo dentro de los quince (15) dias del
ingreso de parte o de la totalidad de las sumas correspondientes a dicho aporte. La
reglamentaciéon que se dicte debera establecer las condiciones y requisitos para su
instrumentacion.

Articulo 46.- Acciones. Se podran emitir acciones nominativas no endosables, ordinarias o
preferidas, indicando su valor nominal y los derechos econémicos y politicos reconocidos
a cada clase. También podran emitirse acciones escriturales.

Articulo 47.- Derechos. Podran reconocerse idénticos derechos politicos y econémicos a
distintas clases de acciones, independientemente de que existan diferencias en el precio
de adquisicion o venta de las mismas. En el instrumento constitutivo se expresaran los
derechos de voto que le correspondan a cada clase de acciones, con indicacion expresa
sobre la atribucion de voto singular o plural, si ello procediere.

En caso que no se emitieren los titulos representativos de las acciones, su titularidad se
acreditara a través de las constancias de registracion que llevara la SAS en el libro de
registro de acciones. Asimismo, la sociedad debera en estos casos expedir comprobantes
de saldos de las cuentas.

Articulo 48.- Transferencia. La forma de negociacién o transferencia de acciones sera la
prevista por el instrumento constitutivo, en el cual se podra requerir que toda transferencia
de acciones o de alguna clase de ellas cuente con la previa autorizacion de la reunion de
socios. En caso de omisidbn de su tratamiento en el instrumento constitutivo, toda
transferencia de acciones debera ser notificada a la sociedad e inscripta en el respectivo
Libro de Registro de Acciones a los fines de su oponibilidad respecto de terceros.

El instrumento constitutivo podra estipular la prohibicion de la transferencia de las
acciones o de alguna de sus clases, siempre que la vigencia de la restriccion no exceda
del plazo maximo de diez (10) afnos, contados a partir de la emision. Este plazo podra ser
prorrogado por periodos adicionales no mayores de diez (10) afos, siempre que la
respectiva decision se adopte por el voto favorable de la totalidad del capital social.

Las restricciones o prohibiciones a las que estan sujetas las acciones deberan registrarse
en el Libro de Registro de Acciones. En las acciones cartulares deberan transcribirse,
ademas, en los correspondientes titulos accionarios. Tratandose de acciones escriturales,
dichas restricciones deberan constar en los comprobantes que se emitan.

Toda negociacion o transferencia de acciones que no se ajuste a lo previsto en el
instrumento constitutivo es de ningun valor.
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ANEXO V: NOTICIA - INICIATIVA DE MARCO REGULATORIO

PARANA POLICIALES PORITMCA DEPORTES VIDECS COLASIFICADOS MAS SERVICIOS ENVIVD

=D Martes 21 de Agosto de 2011

Proponen regular elaboracion y venta de cerveza artesanal
en Parana

El objetivo es promaver el desarrollo de la produccion local, su crecimiento y participacion en el mercado, fijando condiciones
higiénico-sanitarias que garanticen la calidad del producto y resguarden los derechos de los consumidores,

aoEen
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UNO DE CADA TRES DIAMANTES [ -
DEL MUNDO ES DE ORIGEN RUSO

)5 establecimientos de elaboracion seran habilitados segun |a siguiente clasificacion
Emprendimie eriece
cerveceria

Plarma de elaboraciér de cerveza artesara

yma las plantas de elaboracion padran contar con un lugar de

Im perman B Cl je
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Urbanc de |a ciudad de Parana no contempla este tipo de elaboracion, generando complicacicnes a

la hora de solicitar Ia habilitacion municipa

Afiade ademas que "tiene come objetive que los emprendimientos logren un desarrollo tal, que

puedan llegar @ encuadrar sus actividades en categoria superior dentro de la regulacion especifica

vigente, fortalec o la econemia local, el crecimiento del sector, promover una alternativa a

producto industrial clési

co: uno de valor agregado y de neta produccion local, dentro del marco de

politicas publicas generadoras de actividad econémica y empleo
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ANEXO VI: NOTICIA — DESCUBRIMIENTO LEVADURA LAGER PATAGONICA

La levadura estrella de la Patagonia fue
declarada de interés por el Senado

Se trata de la madre de la levadura lager, descubierta por el investigador del CONICET Diego
Libkind en colaberacion con cientificos de Argentina, Portugal y Estados Unides

El Honorable Senado de la Nacion declaro de interés "el descubrimiento y descripcion de la
nueva especie de levadura Saccharomyces eubayanus que habita los bosques andine-
patagonicos argentinos y que s progenitora de la levadura lager, principal insume de la
industria cervecera mundial, y las implicancias relacionadas con la produccion de una cerveza
100% Argentina”.

De esta forma, la camara alta del Congreso de la Nacion Argentina, distinguio el
descubrimiento gue hizo el doctor Diego Libkind -investigador del Consejo Nacional de
Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET) y de la Universidad Nacional del Comahue
(UNCOMA}- junto a expertos de Argentina, Portugal y Estado Unidos. La investigacion fue
publicaca en 2011 en |a prestigiosa revista Proceedings of the National Academy of Sciences
(PNAS).

El doctor Libkind, actualmente director del Instituto Andino Patagénico de Tecnologias
Bioldgicas y Geoambientales (IPATEC, CONICET-UNCOMA) de Bariloche, explico que cuando
estaba realizando su tesis doctoral, allé por el afio 2004, estaba en contacto con un grupo de
Portugal liderado por el doctor Jose Paula Sampaio, el cual estaba trabajando con levaduras
del génera Saccharomyces, las levaduras mas relevantes en biotecnologfa, en bosques del

hemisferic norte. "Por entonces me sugiric extender esas investigaciones al hemisferio sur. No
ra mi érea pero abri una nueva linea en el laboratario relacionada con levaduras

fermentadoras en los bosques de la Patagonia”.
De esta manera, el doctor Libkind junto a sus colegas comenzaron a buscar rastros de

levaduras que pudieran fermentar, es decir, que pudieran transformar los azucares en alcohol.
‘Nos sorprendimos porque enseguida comenzaron a parecer levaduras interesantes,
adaptadas al frio. Las investigamos a nivel genético para identificarlas y nos dimos cuenta que
no solo eran buenas fermentando a bajas temperaturas sino que también su genética indicaba
gue se trataba de la madre de |a levadura lager, |a cual hoy se utiliza para hacer cerca del 95%
de la cerveza a nivel mundial. Esta levadura es un hibrido de la fusion de dos especies, una de
ellas no se conocia su origen y 50 es lo que descubrimos nosotros en la Patagonia Argenting”,
enfatizo Libking.
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Este hallazgo propicio el acercamiento del IPATEC con el sector cervecero a nivel mundial, pero
en particular con el por entonces aun incipiente pero promisorio sector de las cervezas
artesanales de Bariloche Alli inicio un fructifero proceso de interaccion en el que se fueron
sucediendo diversas instancias de vinculacion entre el CONICET y los productores cerveceros,
como Servicios Tecnologicos de Alto Nivel (STAN), capacitaciones, asesorias, convenios de
asistencia técnica, licencia de ievaduras, proyectos conjuntos de |+D con productores de
cerveza y de ldpulo.

Asl el Laboratorio de Microbiologia Aplicada, Biotecnologia y Bicinformatica de Levaduras del
IPATEC fue respondiendo a distintas necesidades tecnologicas del sector cervecero y a otros
aspectos de su cadena de valor (comg la calidad del lpule), con el objeto de aportar a la
mejora de la calidad, generar valor agregado y fomentar la diferenciacién productiva.

En abril pasado, se llevo a cabo el evento “Ciencia y Cerveza” en las ciudades de Buenos Aires

y Bariloche, donde se presento la primera cerveza 100% argentina compuesta por productos
integramente nacionales: cebada argentina, lUpulo patagonico, agua de deshielo de glaciares
patagonicos Yy la estrella principal, la levadura Saccharomyces eubayanus. Cinco cerveceras de
la Asociacion de Cervecerias Artesanales de Bariloche de la region trabajaron junto a Diego
Libkind y su equipo para desarrollar variantes de esia nueva cerveza ariesanal.

En la actualidad este grupo de catorce investigadores, becarios y personal de apoyo del
CONICET, liderados por el doctor Libkind, desarrolla sus actividades en un laboratorio de 40m2
y trabaja en vistas de concretar su anhelado proyecto de 700 m2, el Centro de Referencia en
Levaduras y Tecnologia Cervecera, lo que sera el primer centro del pais especializado en
ciencia y tecnologia de la cerveza y su cadena de valor

ANEXO VII: REGLAMENTO INTERNO LABORAL

REGLAMENTO INTERNO

El objetivo de este Reglamento es acercar al trabajador contratado LA FABRICA SAS las
normas disciplinarias comunes y propias especificas que rigen la actividad laboral interna
de la empresa, cuyo contenido viene dado fundamentalmente por aquellas obligaciones y
prohibiciones que deben observar, teniendo en cuenta las distintas actividades en que se
desempenan, las medidas disciplinarias a imponer, las autoridades facultadas y el
procedimiento para su aplicacién, como asi las inconformidades contra las decisiones
impuestas. A su vez, definir los lineamientos que regiran el actuar de quienes integran la
empresa mediante sistemas comunicacionales y de procedimientos frente a situaciones
inherentes al trabajo rutinario, con el fin de establecer circuitos fluidos, practicos y
eficientes. Elevar la productividad de la empresa de forma general, y la capacitacion y
motivacion a nivel individual del personal en cualquier area y nivel jerarquico, generando
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ambitos laborales saludables y de desarrollo personal. Pretende alcanzar la eficiencia y
efectividad en el desempefo de cada puesto de trabajo, fortaleciendo el orden laboral, la
formacion de los trabajadores y el enfrentamiento a las indisciplinas e ilegalidades, lo que
debe contribuir a la excelencia laboral y bregar a un clima interno saludable.

Las obligaciones y prohibiciones contenidas en este Reglamento son de aplicacién a
todos los trabajadores que laboran en la organizacion.

PRESCRIPCIONES DE ORDEN

e Respeto, buena predisposicién, compromiso y empatia en el entorno laboral.

e Procurar completa armonia con sus superiores y compaferos de trabajo en las
relaciones personales y en la ejecucion de labores.

e Guardar buena conducta en todo sentido y obrar con espiritu de leal colaboracion en
el orden moral y disciplina general de la empresa.

e Ejecutar los trabajos que le confien con honradez, buena voluntad y de la mejor
manera posible.

e Hacer las observaciones, reclamos y solicitudes a que haya lugar por conducto del
respectivo superior y de manera fundada, comedida y respetuosa.

e Recibir y aceptar las o6rdenes, instrucciones y correcciones relacionadas con el
trabajo, con su verdadera intencion que es en todo caso la de encaminar y
perfeccionar los esfuerzos en provecho propio y de la empresa en general.

o El jefe de area velara porque el personal cumpla con la normativa asignada a esta
prescripcion de orden. En caso de incumplimiento se aplicara el régimen disciplinario
correspondiente.

Son obligaciones comunes y especificas de todos los trabajadores de esta entidad laboral
las siguientes:

e asistir puntualmente a su trabajo, permanecer en su puesto durante la jornada y no
abandonarlo sin el previo conocimiento y autorizacion de su jefe inmediato.

o cumplir el horario establecido para la alimentacién y las pausas de descanso.

e comunicar a su jefe inmediato los motivos de la inasistencia al trabajo, dentro del
término de las 24 horas.

e poner en conocimiento de la administracion las causas que obstaculizan o dificultan el
desenvolvimiento normal del trabajo.

e cumplir con calidad y eficiencia los trabajos que se le asignan o los asuntos que le son
sometidos a su consideracion.

e cumplir las 6rdenes de trabajo, normas, indicaciones y demas regulaciones generales
internas.

e mantener la estricta discrecibn con respecto a las labores que realiza y a los
documentos e informaciones que utiliza en el desempefio de su trabajo, no divulgando
su contenido sin la autorizacion correspondiente.

e cuidar y mantener el orden y la limpieza del puesto de trabajo y de las areas comunes
del establecimiento.

e atender, informar y orientar correctamente a cualquier persona que solicite o que
necesite de sus servicios o atencion, en el ejercicio de sus funciones y dentro de los
limites de su competencia, dando respuesta o tramitando con los niveles
correspondientes en un término de tiempo adecuado.

e solicitar al nivel jerarquico superior la debida aprobacion de cualquier cambio de turno
de trabajo, cuando exista una causa que asi lo justifique.
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observar rigurosamente las medidas y precauciones que le indique la respectiva
autoridad para el manejo de las maquinas o instrumentos de trabajo.

Todas las conductas que afecten la buena fe laboral, que entorpezcan el normal

desarrollo de la relacion de trabajo y atenten con la finalidad de la empresa son causa de

sancion disciplinaria.
Con la ejecucion de amonestaciones no solo se esta buscando generar un expediente

probatorio sobre el empleado, sino que también se tendran en cuenta como mecanismo

de evaluacion para futuros ascensos, incrementos salariales o reconocimientos.

Se aclara que este régimen disciplinario no sélo es un elemento sancionador sino que el

objetivo real es que sea un elemento educador y formador y que bregue por el orden
interno de quienes conforman la institucion.

NORMATIVA DE ASISTENCIA DE PERSONAL

Registro de Entrada y Salida: todo el personal debera registrar su ingreso y egreso a
la empresa mediante Programa de Control de Acceso automatizado, mediante huella
digital, realizandolo en los horarios correspondientes al turno que realiza.

Tiempo de tolerancia de marcacion diaria: el personal debera presentarse dentro de
los diez minutos anteriores al horario exacto de entrada al trabajo, debiendo
cumplimentar las horas diarias que le correspondan. Se establece un maximo de 40
(cuarenta) minutos mensuales de tolerancia en el horario de ingreso. El
incumplimiento del horario de trabajo pautado sera pasible de la aplicacion de
sanciones disciplinarias.

Salidas Excepcionales y/o Transitorias: Las salidas del personal, dentro de los
horarios del turno de trabajo, deberan obedecer a causas excepcionales, no
solucionables mediante otras alternativas. Toda salida, de cualquier indole, ajena a la
gestion de la empresa, debe ser comunicada al area de jerarquica correspondiente
con anticipacion efectuandose a tal efecto una Solicitud de Permiso Laboral en la cual
se registrara dia, horario y duracion de la salida requerida cuando el hecho no se
pueda certificar por autoridad correspondiente y la empresa asi lo quisiese. La
afectacion de horas de la jornada laboral normal conllevara, como regla, la
compensacion por parte del trabajador en dias proximos. En caso de salidas al médico
o referidas a la salud, se deberan tomar las previsiones para hacerlo fuera del horario
de trabajo. Si no existiera esa posibilidad, debera informarse y solicitarse autorizacion
con un minimo de 2 (dos) dias de antelacién. Debiendo presentar inexorablemente
certificado de asistencia al médico para justificar la ausencia.

Rotacion del Personal: La entidad podra establecer en forma sistematica la rotacion
del personal cuando asi lo crea necesario, informando al mismo en forma general o
individual de los cambios con una semana de anticipacién. Los cambios seran
informados mediante circular que debera ser firmada por el personal comprendido. El
personal puede solicitar cambio de turno solo en casos excepcionales, previa solicitud
y conformidad, con por lo menos 2 (dos) dias de antelacion. Debiendo en todos los
casos quedar cubierto el puesto de trabajo por otro empleado, a propuesta de quien
solicite el cambio y previamente hablado.
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