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GLOSARIO

Almidon: “El almidén es un polisacarido de reserva alimenticia predominante en
las plantas, constituido por amilosa y amilopectina. Proporciona el 70-80% de las
calorias consumidas por los humanos de todo el mundo. Tanto el almidén como
los productos de la hidrélisis del almidon constituyen la mayor parte de los
carbohidratos digestibles de la dieta habitual. Del mismo modo, la cantidad de
almidén utilizado en la preparacion de productos alimenticios, sin contar el que se
encuentra presente en las harinas usadas para hacer pan y otros productos de

panaderia”.

Benchmarking: “Proceso continuo y sistematico de evaluar los productos,
servicios o procesos de las organizaciones que son reconocidas por ser

representativas de las mejores précticas para efectos de mejora organizacional”.

Cebada: “La cebada es originaria de Asia. Se cultivd en la China 2.8000 Ade Cy
se utilizaba como alimento de hombres y bestias. Con iguales fines se cultivo en
Egipto. Su gran adaptabilidad a diferentes terrenos ha permitido su extendimiento
a regiones como las del Circulo Astral, algunas partes tropicales como la India,
altas montafias de Etiopia y Oasis del Sahara, el bajo Delta del Nilo y suelos

australianos de gran alcalinidad”.

! Disponible desde internet en: <http://www.wordreference.com/definicion/almid%C3%B3n> [con acceso 15 de
Abril de 2009]

2 Disponible desde internet en: <http://www.degerencia.com/tema/benchmarking> [con acceso 15 de Abril de
2009]

3 Disponible desde internet en: < http://www.fenalce.org/pagina.php?p_a=50> [con acceso 15 de Abril de
2009]


http://es.wikipedia.org/wiki/Polisac%C3%A1rido
http://es.wikipedia.org/wiki/Planta
http://es.wikipedia.org/wiki/Calor%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Humanos
http://es.wikipedia.org/wiki/Hidr%C3%B3lisis
http://es.wikipedia.org/wiki/Carbohidrato
http://es.wikipedia.org/wiki/Pan_(alimento)

Ebullicién: “La ebullicion es el proceso fisico en el que un liquido pasa a estado
gaseoso. Se realiza cuando la temperatura de la totalidad del liquido iguala al
punto de ebullicién del liquido a esa presion. Si se continlda calentando el liquido,
éste absorbe el calor, pero sin aumentar la temperatura: el calor se emplea en la
conversion del agua en estado liquido en agua en estado gaseoso, hasta que la

totalidad de la masa pasa al estado gaseoso™.

Isomerizacién: “Se define isomerizacion como el proceso quimico mediante el
cual una molécula es transformada en otra que posee los mismos atomos pero
dispuestos de forma distinta. En algunos casos y para algunas moléculas, la
isomerizacion puede suceder espontaneamente. De hecho, algunos isémeros
poseen aproximadamente la misma energia de enlace, lo que conduce a que se

presenten en cantidades mas o menos iguales que se interconvierten entre si”.

Levadura: “La levadura de cerveza es un fermento que procede de la
descomposicion del gluten contenido en la cebada; esta constituido por un hongo,
conocido con el nombre de Saccharomyces cerevisiae. Esta levadura es
considerada el cultivo mas antiguo realizado por el hombre que da nacimiento a la
biotecnologia y tiene gran importancia por su valor alimenticio intrinseco. La
levadura cultivada se prepara en los laboratorios a fin de obtenerla pura, de

manera que sélo contenga los mejores y mas aptos microorganismos”®.

Lupulo: “El lapulo (Humulus lupulus), es una de las tres especies de plantas del
género humulus, de la familia de las Cannabaceas. Oriunda de Europa, Asia

occidental y Norteamérica. De esta planta se utiliza la flor hembra sin fecundar. En

* Ibid. Pag. 16
> Ibid. Pag. 16

6 Disponible desde internet en:
<http://www.alimentacionsana.com.ar/Informaciones/novedades/Lalevaduracerveza.htm> [con acceso 15 de
Abril de 2009]


http://es.wikipedia.org/wiki/Proceso_f%C3%ADsico
http://es.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADquido
http://es.wikipedia.org/wiki/Gas
http://es.wikipedia.org/wiki/Punto_de_ebullici%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Presi%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Temperatura
http://es.wikipedia.org/wiki/Qu%C3%ADmico
http://es.wikipedia.org/wiki/Mol%C3%A9cula
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81tomo
http://es.wikipedia.org/wiki/Energ%C3%ADa_de_enlace
http://es.wikipedia.org/wiki/Humulus
http://es.wikipedia.org/wiki/Europa
http://es.wikipedia.org/wiki/Asia
http://es.wikipedia.org/wiki/Norteam%C3%A9rica

la base de sus bractedlas, hay unas glandulas que contienen la lupulina, que es el
ingrediente que aportara a la cerveza su sabor amargo y los aromas propios. Del
amargor son responsables los &cidos amargos y los aromas proceden de aceites
elementales constituidos en especial por compuestos bastante volatiles y
delicados a base de ésteres, y de resinas. Existen numerosas variedades
botanicas del lupulo que son objeto de investigaciones intensas. El lupulo es la
causa de la estimulacion del apetito que produce la cerveza™.

Maceracién: “Consiste en mezclar los cereales malteados con agua caliente

(74°C) para obtener una papilla caliente (65°C)".

Maduracion: “Normalmente, las mejores cervezas reciben un tiempo prudencial
de maduracion en ambientes controlados para favorecer la segunda fermentacion
y el desarrollo adecuado de gustos y aromas. El tiempo de maduracion puede ir de
dos semanas a tres meses. Algunos tipos de cerveza ya hechos para ser
madurados durante mucho tiempo pueden ser sometidos a maduraciones de

hasta tres afios™.

Molienda: “La molienda del grano consiste en destruir el grano, respetando la
cascara o envoltura y provocando la pulverizacidon de la harina. La malta es

comprimida entre dos cilindros pero evitando destruir la cascara lo menos posible

’ Disponible desde internet en: < http://www.quiminet.com/pr4/Extracto%2Bde%2Blupulo.htm> [con acceso 15
de Abril de 2009]

8 Disponible desde internet en: < http://www.cervezas.info/macerado.htm> [con acceso 15 de Abril de 2009]

? Disponible desde internet en: < http http://www.cervezadiem.cl/> [con acceso 15 de Abril de 2009]



pues ésta servira de lecho filtrante en la operacion de filtracion del mosto; a su vez

el interior del grano en una harina lo mas fina posible™.

Mosto: “El mosto es el liquido del cual se va a obtener la cerveza luego del
proceso de fermentacidn y otras etapas sucesivas. EI mosto resulta de la mezcla

de los ingredientes de elaboracién de la cerveza (malta, agua, lUpulo, levadura y

aditivos)™*".

Polifenoles: “Sustancia que se encuentra en muchas plantas y le da su color a

algunas flores, frutas y vegetales. Los polifenoles son antioxidantes™?.

Volatizar: “Transformar un cuerpo sélido o liquido en vapor o gas”™.

10 Disponible desde internet en:<http://cerveza-casera.iespana.es/hagamoscerveza/molienda.htm> [con

acceso 15 de Abril de 2009]

1 Disponible desde internet en:< http://definicion.dictionarist.com/mosto%20de%20cerveza> [con acceso 15
de Abril de 2009]

12 Disponible desde internet en:<http http://www.cancer.gov/diccionario/?CdrID=256573> [con acceso 15 de
Abril de 2009]

B Disponible desde internet en:< http://es.thefreedictionary.com/volatilizas> [con acceso 15 de Abril de 2009]



RESUMEN GENERAL DE TRABAJO DE GRADO

TITULO: ESTUDIO DE FACTIBILIDAD Y PUESTA EN MARCHA
PARA LA ELABORACION DE CERVEZA ARTESANA
AUTORES: YOSMAN LOPEZ DELUQUE
ELSA LILIANA OCHOA GOMEZ
FACULTAD: Facultad de Ingenieria Industrial
DIRECTOR: WILLIAM HOYOS TORRES
RESUMEN

El presente proyecto de grado contiene la informacion documentada de la
evaluacion y estudio de factibilidad para el montaje de una empresa dedicada a
la fabricacibn de cerveza artesanal. La primera etapa del proyecto esta
compuesta por el estudio de mercado y tiene como resultado el establecimiento
de un mercado objetivo o grupos de consumidores parala comercializacion de
la cerveza. De dicho estudio se establecié el grupo potencial de consumo
relacionados con la bebida, los cuales fueron evaluados arduamente.
Posteriormente se continué realizando la evaluaciéon de la planeacion y la
capacidad de produccion donde se resumen todos los aspectos y restricciones
de capacidad de la planta, la mejor ubicacion, descripcion del proceso productivo,
y demas aspectos relacionados con la produccion. la siguiente etapa del proyecto,
la cual comprendié la realizacion del plan estratégico el cual plasma la
formulacion de un estudio con respecto a producto, precio, promocion y punto de
venta. A continuacion se desarrollo la etapa de gestion tecnologica, la cual se
basa en la realizacion del inventario tecnolégico en el que se estudian cuatro
componentes que son el talento humano, procesos productivos, procesos
administrativos y productos que confrontadas en el proceso de benchmarking
permiten evaluar el estado en el cual iniciara operaciones la empresa y el
camino que debera emprender dentro del campo tecnologico para crear y
mantener una ventaja competitiva. Finalmente la evaluacion financiera y costos,
de acuerdo con todos los resultados obtenidos en las demas etapas genero
célculos y cifras finales para obtener que capital operativo de trabajo es
necesario, viabilidad del proyecto, precio de venta real del producto y ventaja de
las posibles presentaciones del producto y de los grupos de consumidores
donde se busca comercializar el producto en el corto, mediano o largo plazo.

Cerveza artesanal, Mercado objetivo, Grupos de
consumidores, Gestion tecnolégica, Benchmarking, Precio,
Producto, Promocion, Punto de venta.
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DEGREE PROJECT GENERAL SUMMARY

TITLE: FEASIBILITY STUDY AND IMPLEMENTATION FOR THE
PREPARATION OF HOMEBREW
AUTHORS: YOSMAN LOPEZ DELUQUE
ELSA LILIANA OCHOA GOMEZ
FACULTY: Faculty of Industrial Engineering
DIRECTOR: WILLIAM HOYOS TORRES
ABSTRACT

This grade project contains the information documented level of assessment and
feasibility study for setting up a company dedicated to the homebrewing. The first
phase project consists of the market survey and results in the establishment of a
target market or consumer groups for marketing of beer. In that study established
the potential consumer group related to drinking, which were evaluated
hard. Subsequently continued to carry out the assessment of planning and
production capacity which summarizes all aspects and restrictions on plant
capacity, the best location, description of the production process and other
aspects of production. The next stage of the project, which included the
implementation of the strategic plan which reflects the formulation of a study
regarding the four Ps, which are product, price, promotion and point of sale. Then
developed the technology management phase, which is based on an inventory of
technology within the four components being studied are the human talent,
production processes, administrative processes and products that faced in the
benchmarking process to assess the state in which the company will start
operations and the road to be undertaken within the field of technology to create
and sustain competitive advantage. Finally, the financial evaluation and cost,
according to all results obtained in the other stages generated estimates and final
figures for that Operating working capital is necessary, project feasibility, actual
sale price of the product and the potential advantage of presentations product and
consumer groups which aims to commercialize the product in the short, medium or
long term.

KEYWORDS: Homebrewing, Target  Market, Consumer  groups,
Technology Management, Benchmarking, Price, Product, Promotion, Point of sale.



INTRODUCCION

Un estudio de factibilidad antes de iniciar un negocio y/o servicio ayuda a evitar
gue dicho proyecto se trunque y ademas, mediante dicho estudio las personas
inversionistas puedan conocer Yy disminuir los riesgos para asegurar el valor
del trabajo. Pero es también una manera para investigar el estado de cosas del

negocio manifiesto.

Este proyecto enfocado a la produccion y puesta en marcha de una
Microcerveceria Artesanal para el Area Metropolitana de Bucaramanga, tiene
sus referentes historicos de indagacion en dicha bebida alcohdlica desde la
antigiiedad, desarrollada por los pueblos de los imperios Mesopotamicos y por
los Egipcios, resultado de fermentar los cereales germinados en agua, en
presencia de levadura. Aunque existen hoy en el mercado cervezas de trigo y

arroz, la mas habitual es la obtenida a partir de la fermentacion de la cebada.

‘La industria cervecera en Colombia comenz0 oficialmente a mediados del
siglo XIX, siguiendo la tradicion alemana y caracterizandose por usar
procedimientos de fermentacion en frio, a unos dos o tres grados Celsius de
temperatura, en contraste con la "fermentacion alta” a unos 15 grados usada

en las fabricas inglesas, y que es mas rapida.” **

Luego el Trabajo de indagacion va orientado con un estudio de mercado, un
estudio técnico y una evaluacion econOmica, para concluir respecto a la
factibilidad de la implementacion de la planta productora de Cerveza Artesanal

y puesta en marcha de la misma.

El primer capitulo: “Definicion del Problema”, determina las caracteristicas
principales del objeto de investigacion con las cuales se proyecta la factibilidad
hacia un mercado objetivo de la produccion y puesta en marcha de una Micro

cerveceria en el Area Metropolitana de Bucaramanga.

!* Revista la barra.Sube como espuma. Colombia. Disponible desde internet en:
<http://www.revistalabarra.com.co/larevista/Edicion-25/cerveza-2.htm> [con acceso 22/Noviembre/2009]
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Seguido del capitulo: “Antecedentes”, se ubica el marco de referencia histérico
sobre la produccion de la bebida alcohdlica a nivel mundial y nacional, con el
objeto de conocer los aspectos mas importantes y determinantes dentro y fuera
de las diferentes culturas y civilizaciones que iniciaron la produccion de dicha
bebida y la introduccién en nuestro medio como bebida artesanal y su posterior

industrializacion.

Luego, en el tercer capitulo: “Justificacion”, permite conocer los alcances y los
limites de la investigacion en referencia del estudio de la factibilidad para la

oportunidad de negocio en mencion.

El cuarto capitulo: “Objetivos”, determinan los aspectos exploratorios del

proyecto de manera general y especifica.

El quinto capitulo lo constituye el “Marco Tedrico”, en donde esta explicitada
conceptualmente la informacién documental con la cual se sistematizo el
disefio metodolégico del objeto de la investigacion y que sirve en este
documento de base tedrica sobre un conocimiento profundo del Proyecto.

En el sexto capitulo: “La Idea de Negocio”, surge al identificar el auge de la
cerveza artesanal y la ausencia de una productora y comercializadora de la
misma en Bucaramanga y su area metropolitana. Actualmente se puede
encontrar cerveza artesanal en un centro comercial y en un restaurante de la
Ciudad, pero dicho producto es traido desde Bogota. Seguido de la
descripcion, la pertinencia se encuentra los principios, la mision y la vision de la

Microcerveceria artesanal.

En el séptimo capitulo: “Estudio de Factibilidad del Mercado”, la investigacion
de mercados asume el tipo de exploratoria, con la cual se proyecté obtener
informacion importante para determinar la viabilidad o no de la idea de negocio
para la ciudad de Bucaramanga y su area Metropolitana. Los objetivos de la
indagacion de mercados determinan, examinan e identifican las caracteristicas

principales de las variables del mercado. Luego estan las necesidades del
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negocio y el disefio metodoldgico, asi como la presentacién de los datos que
arrojaron los encuestados y el andlisis del mercado potencial del Area
Metropolitana de Bucaramanga.

El octavo capitulo: “El Plan de Marketing”, explica las estrategias y los factores
gue afianzan la posicién en el mercado de las cervezas, definiendo la manera
en que se comercializara el producto el mercado del Area Metropolitana de la
Ciudad.

En el capitulo noveno: “Estudio Técnico”, los factores que determinan el
tamafo del Proyecto, responden a un andlisis interrelacionado de una gran
cantidad de variables de un proyecto, entre otras. Para tener una perspectiva
de la dimension del proyecto fue conveniente identificar todas las variables que
estan ligadas directa o indirectamente a la idea de negocio, tales como:
Mercado, Materias primas, Tecnologia y equipos, Localizacidon, Financiero.

El décimo capitulo: “Gestion Tecnoldgica”, muestra como llevara a cabo el
proceso con el fin de buscar resultados respecto al estado tecnoldgico de la
Empresa. Teniendo en cuenta la condicion MYPYMES, se analizaron aspectos
tales como el benchmarking tecnoldgico donde las empresas lideres del sector
poseen infraestructuras bastante desarrolladas tecnolégicamente, debido a su

amplia demanda de mercados y de antigiedad en el sector.

El décimo primer capitulo describe “El Estudio Administrativo y Legal”, con el
cual se establece la organizacion administrativa legal y demas elementos de
los equipos de trabajo, procedimientos y costes de constitucion de la
Microcerveceria artesanal, asi como la estructura organizacional de BIRRA
GROUP, que inicialmente sera dirigida por los socios, por cuanto poseen las
capacidades y los conocimientos necesarios para manejar produccion,
promocién y comercializacion del producto, de igual forma, se reducen costos

fijos.
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En el décimo segundo capitulo: “Estudio Financiero”, permite mostrar las
proyecciones de la BIRRA GRUOP, conociendo sus antecedentes, sus Estados
Financieros, su capacidad de generar fondos y con base en estas variables,
proyectarla en el futuro. Es importante destacar que esta parte de simular,

proyectar, es manejar un escenario optimista de la empresa Microcervecera.

El décimo tercer capitulo: “Evaluacién de Proyecto”, es el proceso mediante el
cual una vez definida la inversion inicial, los beneficios futuros y los costos
durante la etapa de operacion, permite determinar la rentabilidad de BIRRA
GROUP. En ella se discute permanentemente si las proyecciones de ingresos
y gastos deben hacerse a precios corrientes o a precios constantes; es decir, si
se debe considerar en las proyecciones de ingresos y gastos el efecto

inflacionario, o si se debe ignorarlo.

Y, en el décimo cuarto capitulo: “Plan de puesta en Marcha”, se describe en un
cronograma de actividades por semanas los procesos que se requieren para la

concrecion de la propuesta de negocios.

Finalmente las “Conclusiones y Recomendaciones”, amplian la explicacion final
del por qué de las variables intervinientes y determinantes del Trabajo en el
momento de iniciar la Microcerveceria, por cuanto no se requiere de una
inversion alta, debido a que los procesos se realizaran de manera artesanal,

van dependiendo del crecimiento, reconocimiento y aceptacion del producto.
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1. DEFINICION DEL PROBLEMA

Segun el Articulo 1° del Decreto 761 de 1993, la cerveza es la bebida obtenida
por fermentacién alcohdlica de un mosto elaborado con cebada germinada y
otros cereales o azlcares, adicionado de lupulo o su extracto natural, levadura
y agua potable. Tendra una graduacién alcohdlica entre 2.5 y 12 grados de

alcohol.

Actualmente la produccién de cerveza artesanal estd desarrollada en mayor
medida en ciudades como Bogota y Medellin donde existen empresas con

tradicion y nuevas en la produccién de este tipo de cervezas.

Debido a que en Bucaramanga no existen empresas de elaboracion de cerveza
artesanal y su distribucion, es preciso indicar que ciudades como
“‘Bucaramanga en el afio 2008, debido al desarrollo industrial de la region, se

registré en el quinto lugar en consumo de cerveza del pais,” *°

(el estudio fue
publicado el 17 de marzo de 2009) y los habitos de consumo son cada dia mas
selectos, hace conveniente la produccion y comercializacion de productos
orientados a este tipo de consumidores que exigen productos diferenciados, y

de calidad.

La configuracion de todas estas caracteristicas, como lo es la tradicion en la
produccion de bebidas alcohdlicas, el marcado industrial y comercial del
Departamento es la fuente para plantear ¢ existe un mercado potencial para la
produccién y comercializacion de cerveza artesanal dentro de Bucaramanga y

su area metropolitana?

!> Estudio facultad de salud UIS. Colombia. Disponible desde internet en:
http://extroversia.universia.net.co/html/estilosvida/archivoNoticiasAntesVer.jsp?actualConsecutivo=1436&
ann=2009&mess=Marzo> [con acceso el 05 de Agosto de 2009]
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2. ANTECEDENTES

“Aunque no existe un dato exacto de cuando comenzdé a producirse cerveza en
Colombia, se cree que los primeros intentos realizados con maquinaria casera

y procesos rusticos, se hicieron en Ibagué, Tolima, en el afio de 1850.

Desde entonces se comenzaria la proliferacion de empresas como la de José
Delfino Lambole, que surgié en Bucaramanga en 1869, y la cerveceria Coldn,
fundada en 1875 por el sefior Gonzalo Vélez Restrepo en Medellin. Tanta fue
la multiplicacion de las cervecerias durante esta época, que incluso el ilustre
gramatico Rufino José Cuervo y su hermano Angel, fundaron en 1869 su propia

empresa llamada Cuervo.” *°

En un articulo titulado “La historia de la cerveza en Colombia”, el ingeniero
Ricardo Plano, quien lleva méas de tres décadas involucrado en el mundo
cervecero, asegura que “entre 1850 y 1900 existieron mas de un centenar de

empresas cerveceras en Colombia”*’.

“Sin embargo, el verdadero comienzo de la industria en el Pais se dio el 4 de
abril de 1889, cuando un inmigrante aleman llamado LEO KOPP, fund6 en
Bogota la sociedad Bavaria Kopp’'s Deutsche Brauerei (gran fabrica de cerveza
Alemana). Desde entonces empezaria un acelerado proceso de
industrializacion y expansion, que llevaria a esta Empresa, mas de un siglo

después, a controlar la totalidad del mercado Nacional”*®.

“Hacia mediados del siglo XX, poco después del final de la Segunda Guerra
Mundial, la compafiia comenzé una agresiva estrategia para cubrir el mercado

Nacional. Por ello, implementé la construccién de cervecerias en regiones del

'8 bid. P — 24

'’ Revista la barra.Sube como espuma. Colombia. Disponible desde internet en:
<http://www.revistalabarra.com.co/larevista/Edicion-25/cerveza-2.htm> [con acceso 22/Noviembre/2009]

8 |bid. P - 24
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Pais donde antes no llegaba y construy6 malterias en las zonas productoras de

cebada, como Cundinamarca, Norte de Santander, Cauca y Caldas.

Su proceso de expansion incluy6 también la compra de pequefias y medianas
cervecerias con el fin de eliminar la competencia. Es asi como, segun Plano,

“hacia finales de los afios cincuenta, el consorcio de Cervecerias™®.

Cabe resaltar que entre los afios 1850 y 1900 existieron en el pais mas de un
centenar de cervecerias que se encontraban en casi todas las regiones del

pais.

Asi las cosas, parece complicado competir en un mercado donde casi no hay
espacio. Pero existen dos frentes por los cuales se intenta contrarrestar el

monopolio de Bavaria: las cervezas importadas y las artesanales.

“Segun datos de la Asociacién Colombiana de Importadores de Licores y Vinos
(Acodil), el mercado de los importados viene creciendo durante los ultimos
cinco afos, a una tasa promedio cercana al 15% anual en volumen. Un espacio
gue deja margen para la competencia. De hecho, varias cervezas ya han
aprovechado este panorama. Es el caso de la popular Budweiser, que en el
2006 firmo6 un acuerdo con Heineken Internacional de Colombia para distribuir y
comercializar su producto en los distintos restaurantes, bares, discotecas,

licoreras, tiendas y supermercados del pais.

El respaldo del producto es enorme, pues Anheuser-Busch, la empresa que lo
fabrica, es el principal fabricante de cerveza en los Estados Unidos, con ventas

del 48,8% de este licor en el pais del norte”.?

Hay que hacer una mencion muy especial para la cerveceria “La Violeta”

fundada en 1895 en la poblacion de Malaga (Santander) por el Sefior Juan

19 NIETO ARDILA, Mauricio. La Barra. En: Sube como espuma. Bogot, (vol.7, N° 25 julio, 2007), p. 20.

2 pid., p. 21
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José Valderrama que siempre produce una cerveza negra de marca “La
Violeta”. A la muerte de este en 1935 sus hijas Susana y Angélica heredan la
empresa y le cambian la razén social a Hnas. Mufos Valderrama siendo
conocida como “Cerveceria La Violeta”. Es comprada en 1975 por el Sefor
Efrain Mendoza llamandola Fabrica de Cerveza La Violeta. Ya en 1986 vendida
y trasladada a un nuevo edificio por el Sefor Isidoro Lizcano y Familia, con una
nueva razén social de Cervecerfa Violeta?. Esta Gltima cerveceria artesanal
funcion6 en Malaga (Santander) hasta el afio de 1997, acabada por el
monopolio de Bavaria S. A.

Actualmente en Colombia existen pocas empresas posicionadas en la
fabricacion de cerveza artesanal, las mas importantes y mejor estructuradas se
encuentran en Cali y Bogota y fueron constituidas a finales de la década

pasada.

“En el afio de 1996 abrié sus puertas en Santiago de Cali, “Cerveceria Colon
S.A” elaborando de manera artesanal las mas exquisita y frescas cervezas de
varios estilos: roja, negra, rubia y light, y otras variadas de temporada, con su
puntos de venta llamado Palos de Moguer entre 1997 y 2005 se ha convertido
en la microcerveceria mas importante de Colombia con tres fabricas en Cali,
Bogota y Lima (Peru) con seis pub Palos de Moguer en las ciudades de Cali,

Medellin, Cartagena, Bogota (con dos puntos) y Lima.”#

“En el afio 2002, “Bogota Beer Company” es creada por una pareja de jovenes
esposos y apoyada por un grupo entusiasta de inversionistas’®®. En la
actualidad BBC es una marca muy reconocida en el Pais, con mas de ocho
establecimientos (PUBS) en la ciudad de Bogota, BBC impuso en Bogota una

cultura cervecera muy marcada y ahora intenta introducir al Pais entero en esta

2 Disponible desde internet en: < http://www.malagaesmalaga.com/index.php/General/LAS-ULTIMAS-
CERVECERIAS-ARTESANALES.html> [con acceso el 15 abril de 2009].

2 Cerveceria Colon, 3 Junio 2005. Palos de Moguer. Disponible desde internet en:

http://www.palosdemoguer.com [con acceso el 8 marzo de 2009].

% Bogota Beer Company, 30 Septiembre 2004. Disponible desde internet en:
http://www.bogotabeercompany.com/historia/historia.html [con acceso el 8 marzo de 2009]
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cultura, promocionando su nueva presentacion en botellas de 330 ml que se
puede adquirir en los principales supermercados de Bogota al igual que en

algunos restaurantes.

Es de gran importancia resaltar un hecho histérico para la industria cervecera
en Colombia, que acontecio a finales del 2005 y fue la venta de la totalidad de
las acciones de Julio Mario Santo Domingo, cabeza accionista del Grupo
Empresarial Bavaria, la Empresa cervecera industrial en Colombia con mayor
aceptacion, a la firma Sub-Miller quien después compra las acciones restantes
a través de la bolsa quedando de esta manera con el % de la acciones y
participacion de las empresas que posee el Grupo Empresarial Bavaria en los

demas paises de Sur América”.*

2 Disponible desde internet en: < http://www.portafolio.com.co/negocios/empresas/2008-06-
06/ARTICULO-WEB- NOTA_INTERIOR_PORTA-4237184.html> [con acceso el 15 abril de 2009]
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3. JUSTIFICACION

La cerveza artesanal es un mercado emergente en Colombia, aportando a la
variedad y especializacion de sabores y gustos. Existen dos tendencias, la
venta directa al consumidor, o bien, la distribucién en barril a locales nocturnos,

en la cual se enfocara la presente idea.

En la ciudad de Bucaramanga y su area metropolitana no existe un mercado de
produccién de cerveza artesanal, por lo que se ha detectado una alternativa
econémica interesante de llevar a cabo, dado el potencial desarrollo de
expansion en el mercado local, “evidenciado en el proyecto que la empresa
Bavaria S.A esta realizando en Colombia, invirtiendo millones de ddlares en

sus plantas en las principales ciudades del pais” *.

La idea principal de la evaluacion del proyecto, es la instalacion de una planta
de elaboracidon de cerveza artesanal para llegar a un segmento de mercado
gue demande productos diferenciados. Al ser pioneros en la implementacion de
esta planta y la lucha por el mejoramiento continuo de la calidad, hacen que el
proyecto tenga una ventaja sobre ideas de negocio similares que quieran entrar

al mercado.

Inicialmente se apuntara a satisfacer la demanda a aquellos que consumen en

locales nocturnos, como pubs, discotecas, bares y restaurantes.

» Disponible dese internet en:

<http://www.mincomercio.gov.co/eContent/documentos/competitividad/contratose-
jlresumensolicitudesaprobadas.pdf> [con acceso el 14 de Abril de2010]
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4. OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar la viabilidad para la creacién y puesta en marcha de una
Microcerveceria Artesanal en la ciudad de Bucaramanga y su Area

metropolitana.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

— Realizar el estudio exploratorio de mercado identificando la oportunidad
de incursionar en el mercado de Bucaramanga y su area metropolitana

una nueva cerveza artesanal.

— Disefiar el producto con base en las especificaciones y requerimientos

del mercado.

— Establecer la capacidad instalada de la Micro cerveceria Artesanal.

— Gestionar el proceso tecnolégico que permita establecer la adquisicion
de maquinaria necesaria para la produccion y embotellamiento del

producto.

— Determinar la mejor ubicacion de la planta para la eficiente produccion y

comercializacion del producto.

— Establecer los procesos adecuados para la éptima realizacion del

producto.

— Determinar la inversion y financiacion necesaria para el montaje y

desarrollo de la Micro cerveceria Artesanal.
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— Analizar la viabilidad financiera del proyecto

— Constituir la Micro cerveceria ante Camara de Comercio como persona

natural, de acuerdo con los requisitos de ley para la comercializacion.
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5. MARCO TEORICO

5.1 CERVEZA?

La cerveza es una bebida alcohdlica no destilada elaborada a base de granos
de cereales, como la cebada, cuyo componente de almidén ser4 modificado

para ser luego fermentado en agua y aromatizado con lapulo.

La cerveza al igual que el vino, ostenta una multiplicidad de variantes de
presentacion que dependeran de la forma a través de la cual fue elaborada y
claro, de los ingredientes que se hayan utilizado en la misma, aunque el color
ambar es el mas caracteristico y frecuente, de todas maneras, también uno
puede encontrarse con cervezas negras Yy rojas, que si bien no son tan
comercializadas como la tradicional, también cuentan con un amplio publico

consumidor alrededor del mundo.

Otra de las particularidades que observa la cerveza es la diversa denominacion
gue observa en distintas partes del planeta tierra. Por ejemplo, en paises como
Argentina, Venezuela, Uruguay y Espafa, entre otros, se la conoce también
como birra, en Colombia como pola, fria o chela, en Ecuador como biela y en

Honduras y El Salvador como helada y polarizada.

Aunque un poco mas joven que el vino, la cerveza, también era una de las
bebidas por excelencia de varias civilizaciones antiguas, “ya que sus primeras
producciones datan del afio 3.500 A.C., siendo los elamitas, los sumerios y los

egipcios los pueblos de la antigliedad que primero la han desarrollado”

26 Disponible dese internet en: <http://www.revistavirtualpro.com/files/Ed052007.pdf> [con acceso el 20
de junio de2009]
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5.2 INGREDIENTES?

5.2.1 Los cereales. La elaboracion de la cerveza se puede hacer con
cualquier cereal. Este ha de ser preparado para que sus azlcares sean
fermentables. En algunos casos una simple coccién es suficiente (como en el
caso del maiz) y en otros casos es preciso “maltear” el cereal. En la
elaboracion de la cerveza se utilizan numerosos cereales en su estado crudo o
malteado, siendo la cebada el Unico que debe maltearse necesariamente y el

mas utilizado en la cerveceria occidental.

5.2.1.1 La malta. Los azlUcares que contiene el grano de cebada no son
inmediatamente accesibles y, en una fase previa, es preciso activar unas
enzimas presentes en el propio grano que reduciran las largas cadenas de
almidon para liberar azlcares. Esta operacion consiste simplemente en hacer

germinar los granos.

Cuando se estima que la activacion enzimatica de la germinacién se encuentra
en su punto optimo, se para el proceso reduciendo la humedad del grano hasta
su minimo. Este producto recibe el nombre de malta verde. Después hay que
hornearlo. A bajas temperaturas, el tostado es minimo y se habla de maltas
claras (llamadas también maltas Lager o Pale segun el pais en que se
producen). A medida que se aumenta la temperatura del horno, la malta
resultante es cada vez mas oscura. Se puede llegar al punto de quemarla,
produciendo malta negra. El grado de tostado de la malta determina el color de

la cerveza.

5.2.1.1.1 Tipo de grano. Los diversos cereales que se utilizan para la
cerveceria presentan cada uno variedades botanicas que multiplican las
posibilidades de eleccion del elaborador. “Actualmente pueden encontrarse en

el mercado hasta 60 tipos diferentes”, cifra que aumenta considerablemente si

?7 Ibid. pag. 35
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tenemos en cuenta el malteo casero. Basicamente los cereales se distinguen

en cuatro categorl’as:

Malta béasica. Maltas claras, poco horneadas con gran poder
enzimatico, que suelen formar la parte mas grande o la totalidad de la
mezcla. En concreto estas maltas son llamadas lager, pale o pils, segun
el fabricante.

Maltas aditivas. Son maltas de color que va de ambar a negro, muy
horneado y con poco o nada de poder enzimatico. Suelen ser usados en
pequefias cantidades para incidir sobre el color o el gusto de la cerveza
0 por algun motivo técnico propio de la elaboracion. Hay entonces una
gran variedad, entre los que citariamos las maltas negras, maltas

chocolate o maltas tostadas.

Maltas mixtas. Estas maltas estdn mas tostadas que las maltas base
pero conservan propiedades enzimaticas suficientes al menos para sus
propios azucares, de manera que pueden ser usados como base 0 como
aditivos. En esta categoria encontramos las maltas de color caramelo y
ambar conocidos en Inglaterra como maltas cristal (y derivados) y en
Alemania como maltas caramelo. En esta area, existen dos maltas
caramelo particulares llamadas Munich y Viena muy importantes en la

cerveceria de esos paises.

5.2.2 Aditivos aromaticos.

Lupulo. Actualmente, en la elaboracion de la cerveza, el aditivo principal que

se utiliza para hacer de contrapeso (de equilibrante si se prefiere) al dulzor de

la malta es el lapulo (Humulus lupulus). De esta planta se utiliza la flor hembra

sin fecundar. En la base, hay unas glandulas que contienen la lupulina, que es

el ingrediente que aportara a la cerveza su sabor amargo y los aromas propios.

Del amargor son responsables los acidos amargos y los aromas proceden de
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aceites elementales constituidos en especial por compuestos bastante volatiles

y delicados a base de ésteres, y de resinas.

Existen numerosas variedades botanicas del Ildpulo que son objeto de
investigaciones intensas. El lUpulo es la causa de la estimulacién del apetito
gue produce la cerveza. Para su comprension, también se clasifican en

categorias:

— Lupulos amargos. Estos lapulos son los que aportan mas &acidos
amargos que aromas. Los representantes mas conocidos de esta

categoria son el brewer's gold y el northern brewer o nordbrauer.

— LOpulos aromaticos. Logicamente, éstos aportan mas elementos
aromaticos que amargos. En este apartado se conocen especialmente el
saaz/zatec que definen el estilo pilsner de cerveza, el spalt y el tettnang

en el area alemana, y los golding y fuggler en el area angléfona.

— Lupulos mixtos. aportan ambas caracteristicas juntas aunque menos
acentuadas. Esta categoria es muy variable y mal definida. Deberiamos
también citar el hallertau y sobre todo sus derivados botanicos, asi como

el hersbrucker y sus derivados.

“El lapulo es muy delicado, el efecto organoléptico sobre la cerveza es muy
diferente. La variedad y el frescor del [Upulo influyen muy sensiblemente en la
calidad final de la cerveza. Las formas de uso son en extracto, pellet o en

polvo; aunque la forma mas habitual es en pellet” .

?% |bid. pag. 35
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5.2.3 El agua. “Entre el 85 y 92% de la cerveza es agua’®. Aparte de las
caracteristicas bacterioldgicas y minerales de potabilidad, cada tipo o estilo de
cerveza requerird una calidad diferente de agua. Algunas requieren de agua de

baja mineralizacién, otras necesitan aguas duras con mucha cal.

En la actualidad, practicamente ya no se hacen cervezas tal y como fluyen.
Casi todas las cervecerias tratan las aguas de manera que siempre tenga las

mismas caracteristicas para una misma receta de cerveza.

“‘Entre los minerales del agua que mas interesan a los cerveceros estan el
calcio, los sulfatos y los cloruros. El calcio aumenta la extraccion tanto de la
malta como del lapulo en la maceracion y en la coccion y rebaja el color y la
opacidad (o lo turbia que es) de la cerveza. El cobre, el manganeso y el zinc,
inhiben la floculacion de las levaduras. Los sulfatos refuerzan el amargor y la
sequedad del lapulo. Los cloruros dan una textura mas llena y refuerzan la

dulzura™®,

5.2.4 La levadura. La mayoria de los estilos de cerveza se hacen usando una
de las dos especies unicelulares de microorganismos del tipo Saccharomyces
comunmente llamados levaduras, hongos que (como indica su nombre)
consumen azucar y producen alcohol y anhidrido carboénico. Existen dos tipos
basicos diferentes de levadura que definen los dos grandes grupos estilisticos

de cervezas:

— Lalevadura de alta fermentacion es la que se encuentra normalmente en
la naturaleza. Recibe el nombre de Saccharomyces cerevisiae. Se
encuentra en los tallos de los cereales y en la boca de los mamiferos.

Esta variedad actla a temperaturas de entre 12°C y 24 °C y se situa en la

% san Tomas. Cerveceria Colombiana. Disponible desde internet en:
<http://www.santomas.com.co/ExperienciaCervecera/LaCerveza/tabid/71/Default.aspx> [con acceso el
20 de Junio de2009]

%0 Nutriguia. Colombia.11 de Noviembre 2008 Disponible desde internet en:
<http://nutriguia.com/?id=3715860a;t=STORY;topic=artl> [con acceso el 20 de Junio de2009]
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superficie del mosto. A las cervezas que se consiguen con este tipo de

fermentacion se les llama de alta fermentacion o Ales.

— La levadura de baja fermentacion es una variedad descubierta
involuntariamente por los cerveceros del sur de Alemania que sometian
sus cervezas a una maduracion a bajas temperaturas en las cuevas de
los Alpes. Estos hongos, de la especie Saccharomyces uvarum (también
denominada S. carlsbergensis), actian a temperaturas de entre 7°C y
13 °C y se suele situar en el fondo del fermentador. Las cervezas que se
elaboran con esta variedad son las llamadas de baja fermentacion o

Lager®.

%1 Disponible desde internet en: <http://www.cerveceroscaseros.com.ar/interior/principal.php> [con acceso
el 14 de Abril de 2010]
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6. CONCEPTO DE NEGOCIO

6.1 DESCRIPCION IDEA DE NEGOCIO

“Birra GROUP” es una empresa pequefia, enfocada a la produccion y
comercializacién de cerveza artesanal, con un proceso realmente bésico. El
tiempo de consumo del producto (Birra Cerveza Artesanal) es de cuatro meses
y el de la cerveza industrial es de siete meses, debido a los ingredientes
naturales y ausencia de preservativos, esto hace que tenga cierta ventaja al

momento de escoger una bebida alcohdlica.

La composicion nutritiva de la cerveza es mucho mas abundante de lo que se
cree, teniendo excelentes niveles de minerales y cobrando cualidades que
antes se desconocian de ella. Algunos de los componentes de la cerveza la
convierten en una bebida diurética, buena para evitar la formacion de calculos y

también para una buena digestion.

“El lupulo es un buen estimulante del apetito y un suave sedante, su gran
porcentaje de agua acentia su efecto refrescante, la malta aporta
carbohidratos y vitaminas, asi como el gas carbonico promueve la circulacion
sanguinea y favorece la digestion. A su vez, es dignha de destacar la cantidad
de minerales que tiene esta bebida. Con un litro de cerveza se satisface casi la
mitad de las necesidades diarias de magnesio de un adulto. Y también un 40 y
20 por ciento respectivamente de las cantidades diarias indispensables de

fésforo y potasio”™?.

La idea de negocio surge al identificar el auge de la cerveza artesanal y la
ausencia de una productora y comercializadora de la misma en Bucaramanga y

su area metropolitana. Actualmente se puede encontrar cerveza artesanal en

%2 Disponible desde internet en:
< http://www.clubplaneta.com.mx/bar/beneficios_de_la_cerveza_para_la_salud.htm> [con acceso el 12 de
Julio de 2009]
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un centro comercial (San Andresito La Isla) y en un restaurante (Wane), pero

dicho producto es traido desde Bogota (Bogot4 Beer Company).
6.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Tabla 1. Descripcion del producto.

Nombre técnico y Nombre técnico: Cerveza artesanal.

nombre comercial del
producto Nombre comercial: Birra GROUP.

Bebida alcohdlica preparada a base de cebada, lipulo, agua. Con

vitaminas importantes del grupo B, asi mismo vitaminas A, D Y E
Caracteristicas del

i entre otras. Sus ingredientes son 100% naturales y sin
producto

preservativos, lo cual la hace una bebida sana (en pequefias
cantidades) y agradable al momento de acompafiar comidas.

Tipo de producto Bien de consumo.

Barriles de acero inoxidable de 20 y 50 litros y botellas de vidrio de
Presentacion 330 ml, cada botella con las etiquetas respectivas de
especificaciones y restricciones del producto.

Atributos . Birra GROUP es un producto 100% natural libre de
diferenciadores del preservantes.
producto con respecto . Ingredientes naturales y de la mejor calidad

a la competencia

Fuente. Autores del proyecto, 2010

6.3 PERTINENCIA REGIONAL DE LA IDEA DE NEGOCIO

“Bucaramanga es la quinta ciudad de mas alto consumo de cerveza del pais”*
y con habitos de consumo mas selectos cada dia, la hace una plaza muy
importante para elaborar el estudio de aceptacién de una nueva cerveza.

Ademas de ser la ciudad donde residen los socios del proyecto.

% bid. pag. 23
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La idea ademas de partir de la ausencia del producto en Bucaramanga y su
area metropolitana, pretende crear una cultura cervecera muy similar a la
vinicola, que las personas empiecen a disfrutar el producto y sentir todas las

caracteristicas del mismo, como color, olor, sabor y textura.

6.4 DECLARACION DE LA MISION

‘BIRRA GROUP” es una productora y comercializadora de una bebida
alcohdlica a base de cebada malteada, producida artesanalmente. Enfocada
principalmente hacia adultos jovenes y comprometida con el mejoramiento
continuo en sus procesos, por medio de la utlizacion de mano de obra

calificada.
6.5 DECLARACION DE LA VISION
“‘BIRRA GROUP” pretende en el afio 2016 ser una empresa reconocida en el

mercado local de bebidas alcohdlicas, logrando ser la marca preferida por los

consumidores y asi alcanzar un posicionamiento
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7. ESTUDIO DE LA FACTIBILIDAD DEL MERCADO

7.1 INVESTIGACION DE MERCADOS

7.1.1 Disefio de la Investigacion de mercados. La investigacion es de tipo
exploratoria, la cual proyecta obtener informacion importante para determinar si
es viable o no la constitucion y puesta en marcha de la empresa productora de

cerveza artesanal en Bucaramanga y su area Metropolitana.

7.1.2 Objetivos de lainvestigacion de mercados.

7.1.2.1 Objetivo general. Analizar e identificar el potencial de comercializacion
del producto en el mercado objetivo, el posible comportamiento de compra y la
aceptacion de los consumidores de cerveza en Bucaramanga y su area

metropolitana.

7.1.2.2 Objetivos especificos.

— Determinar si las personas estarian dispuestas a comprar el producto.

— Examinar todas las variables necesarias tanto de fuentes primarias como

secundarias que permitan la realizaciébn de una correcta segmentacion y

establecimiento del mercado meta para el producto.

— Determinar el precio que los consumidores estan dispuestos a pagar por el

producto.

— Identificar la demanda primaria y selectiva a partir de la identificacion de
las clases, formas, tipos, subtipos y marcas de los productos existentes
bajo condiciones actuales del mercado.

— Determinar que conocimiento tiene el publico acerca de la cerveza.
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— Establecer el canal de compra de los consumidores.

— Establecer las estrategias de mercadeo a seguir dentro del plan de
marketing para la introduccion del producto al grupo de consumidores

escogido.

7.1.3 Necesidades de informacion

Para la realizacion del estudio es necesario consultar sobre qué tipos de
cervezas son las mas utilizadas por los cerveceros artesanales, en las distintas
ciudades y con qué frecuencia las consumen. También es importante tener en
cuenta si las personas conocen el producto, han escuchado de él y en que
establecimientos de Bucaramanga y su area metropolitana, estarian dispuestos

a comprarlo.

Por ultimo se pretende saber que presentacion se utilizara y que caracteristicas

son de mayor agrado para los consumidores.

7.1.4 Ficha técnica de la investigacion

Tabla 2. Ficha técnica de la investigacion.

Disefo de la

investigacion

Método de la La metodologia de investigacion se basa en un analisis objetivo de los datos
investigacion recolectados, articulandolos a su vez con las fuentes secundarias.

Primaria: Dentro de las fuentes primarias se encuentra la informacién recolectada
mediante la aplicacion de las (193) encuestas realizadas a las personas mayores
de 18 afios que consuman cerveza.

Fuentes de

informacién Secundarias: Hacen referencia a estudios realizados por entes gubernamentales
como lo son: el Censo Nacional 2.005 ejecutado por el Departamento Administrativo
Nacional de Estadistica (DANE), este dato fue modificado de acuerdo al crecimiento
esperado de la poblacion, calculado por el mismo ente. Informacién suministrada
por revistas especializadas como “La Barra”.
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El instrumento a utilizar es el cuestionario el cual se aplicara de manera personal o
entregado a la persona para que lo llene y luego lo entregue diligenciado. Dicho
instrumento esta disefiado para la investigacion de productos nuevos y

Instrumento desarrollo del producto y se busca medir aspectos como: identificacion de la
oportunidad, seleccion de conceptos, intencién de compra, precio valor, tasa de uso,
estimacion del tamafio del mercado y tendencias del mercado. (VER ANEXO A.

Encuesta)
Métodos de La metodologia utilizada para la recoleccién de la informacion se baso en realizar
{=loe)Eleeiogl o sH 2R (193) encuestas a personas mayores de 18 afios pertenecientes a estratos 4, 5y 6
informacion de la AMB (Bucaramanga y su area metropolitana).

El marco muestral de la investigacion son personas mayores de 18 afios que estén
Marco muestral interesados en la compra un nuevo tipo de cerveza. La muestra esta dado bajo la
figura de no probabilistica por conveniencia.

Fuente: Autores del proyecto 2010.

7.1.5 Plan muestreo

Se realizO un muestreo no probabilistico por conveniencia dado que se
establecieron criterios especificos que de no ser tenidos en cuenta afectan la
investigacion como lo son la edad, ya que es una bebida alcohdlica la cual solo

pueden consumir personas mayores de 18 afios. Es conveniente aclarar que:

‘cuando no se realizan estudios a nivel nacional el muestreo no
probabilistico es el mas adecuado, por esto no hay en realidad una
seleccion clara entre muestreo probabilistico y no probabilistico. La
precision esta dada en las medidas que se tomen en la formato de
encuesta, cobertura de areas condiciones socioecondémicas entre
otras que traigan como resultado mayor representacion al grupo de

encuestados™*.

i Jeffrey L. Pope, Investigacion de mercados guia maestra para el profesional, quinta parte,
herramientas para la investigacion, pag. 282, editorial norma, 2008.
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7.1.6 Trabajo de campo

La recoleccion de informacion se realizdé en un periodo de tiempo aproximado
de 1 mes y 3.5 semanas (Septiembre a Octubre de 2009), mediante el cual los
integrantes del grupo emprendedor se dirigieron a los distintos municipios que
comprende el AMB, aplicando el instrumento estadistico en barrios de estratos
4,5y 6, a personas mayores de 18 afios que consuman cerveza.

De igual manera se aplicé el instrumento a administradores de locales
comerciales tales como restaurantes, bares y cafés, que estuvieran interesados

en la compra de este producto.

7.1.7 Analisis e interpretacion de datos.

Para calcular el tamafio ideal de la muestra a la que se le aplicara la encuesta,
se tuvo en cuenta un estudio realizado por La Universidad Industrial de
Santander (UIS) dice que “En Bucaramanga el 70% de la poblacion consume
alcohol regularmente. Hombres y mujeres en promedio consumen bebidas
alcohdlicas cada siete dias en niveles toxicos. Los fines de semana, hasta un

60% de la poblacion de consumidores esta activa®

, Segun los datos obtenidos
el tipo de muestra a aplicar sera no probabilistico por conveniencia, de esta
manera se encuestaron 193 personas, seleccionadas a criterio de los autores,
debido a que no se obtuvieron datos exactos de la poblacion mayor de 18 afios
de estratos 4, 5 y 6, factores importantes en el momento de la aplicacion del

instrumento.

Luego de realizar la tabulacibn se procedié a evaluar los hallazgos
encontrados. Dichos hallazgos seran la base para estructurar el estudio de
mercado y planear las estrategias de promocién, precio, producto y punto de

venta.

3> Oscar Fernando HERRAN F. Director Centro de Investigaciones Epidemioldgicas, Mayo 8 2009.
Disponible en internet en: http://www.uis.edu.co/portal/catedra_libre/abril2009/articulo6.html
[con acceso 15 de Agosto de 2009]
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La encuesta realizada permiti6 reconocer que existe un alto consumo de
cerveza en la poblacion de estudio ya que solo el 14.5 % de la muestra (ver
figura 1) manifestaron que no consumen este tipo de bebida alcohdlica.

Ciertamente existen razones de peso para el no consumo de cerveza (ver tabla
3), entre la cuales la mas destacada es el cuidado de la figura y la salud, ya
gue dentro de las 28 personas que manifestaron no consumir cerveza, 25 de
ellas eran mujeres, las cuales destinan mayores esfuerzos y recursos a la

belleza y mantener un cuerpo saludable.

Figura 1. Porcentaje de personas que consumen cerveza.

Fuente: Autores del proyecto, 2010.

Tabla 3. NOmero de personas gue consumen cerveza

Si 165
No 28

Fuente: Autores del proyecto, 2010.
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Tabla 4. Razén por la que no consume cerveza

RAZON DE NO CONSUMO DE CERVEZA

__ Grado de Todas las
Descripcion Engorda Sabor Salud . TOTAL
alcohol anteriores
Recuento personas
8 1 3 9 7 28

gque no consumen

% de Razén Por La
28.6% 3.60% 10.70% 32.10% 25% 100%

Que No Consume

Fuente: Autores del proyecto, 2010.

También se observé que en conjunto todas las opciones tiene un peso muy
importante, distando solo en un 10,7% en lo relacionado al grado de alcohol y
en un 3,6% al sabor lo cual indica que el género femenino también presta
bastante atencién a la figura y su salud, aspecto que puede dar una luz sobre
una posible intencién de compra por parte de este grupo de personas si se
mejoran estos aspectos de manera conjunta.

Figura 2. ;,Qué caracteristica busca en una cerveza?

3’6%1?’1’,24%

B sabor Bl sabor ¥ Textura
Bl Textura B ssbor, Precio, Alcohal
. Grado De Alcohal . Zabar, Precio, Textura

. Precio

[ =abor v Alcohal
|_| Sabor Y Precio

8,48%
Fuente. Autores del proyecto, 2010.
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Tabla 5. NUmero de personas y caracteristicas que buscan en una cerveza

Sabor 6
Textura 2
Grado De Alcohol 7
Precio 9
Sabor Y Alcohol 28
Sabor Y Precio 35
Sabor Y Textura 14
Sabor, Precio, 40
Alcohol
Sabor, Precio, 24
Textura

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

La caracteristica mas buscada en una cerveza es el sabor, precio y grado de
alcohol con 24.24% de aceptacion, (ver figura 2) son prioridad al momento de
la eleccién de que cerveza comprar, no obstante es conveniente la evaluacion
dentro el estudio de demanda primaria y oferta primaria de la influencia de la
marca. De manera individual el precio cobra gran importancia con un 5.45%,
aspecto que muestra que contrario a lo que se suponia inicialmente aun en

estratos 5, 6 el precio es un factor importante.

Figura 3. (Con qué frecuencia consume cerveza? ¢ Cuantas consume?

7.27%

B Dizria 125
B semanal 33
.Guincenal T8
. Menzual 9.4

Fuente. Autores del proyecto, 2010.
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Tabla 6. NUmero de personas y frecuencia de consumo de cerveza

Diaria Semanal Quincenal @ Mensual
(2.25) (3.8) (7.8) (9.4)
Personas Personas Personas Personas
12 46 67 40

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

Siguiendo con los aspectos relacionados al consumo se mantiene la tendencia
de un consumo frecuente siendo el consumo quincenal el de mayor
preponderancia con una tasa de consumo (promedio de numero de cervezas
gue consumen las personas) de 7,8 cervezas por persona, seguido del
consumo semanal con 3,8 cervezas por persona y el consumo mensual, el cual
siendo mas alto que es de 9,4 no conforman un promedio alto de consumo en
total (ver figura 3). Es preciso apuntar dentro de estos promedios que las
personas que consumen cerveza de manera semanal o mensual no
necesariamente son personas que no toman bebidas alcohdlicas, razon por la
cual dentro del plan de marketing se debe trabajar en estrategias que estimulen
la migracion de estos consumidores hacia la cerveza como su bebida

predilecta.

Figura 4. (Dénde consume regularmente cerveza?
7.88%

. Cass

. Bares v Restaurantes
|:| Bares

. Dizcatecas

. Festaurantes

|:| Bares y Dizcotecas
. Bares v Casa

Fuente. Autores del proyecto 2010
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Tabla 7. NUmero de personas y lugar donde consumen cerveza

Casa 22
Bares y Restaurantes 18
Bares 27
Discotecas 31
Restaurantes 15
Bares y Discotecas 39
Bares y Casa 13

Fuente. Autores del proyecto 2010

El consumo se da regularmente en bares y discotecas con un 23,64% seguido
del consumo en las discotecas con un 18.79% (Ver figura 4), segmento que es
poco atractivo para la cerveza artesanal. No obstante el consumo en bares y
restaurantes esta muy cercano a este tanto de manera individual como en
conjunto.

Figura 5. ¢ Cuales son las de su preferencia?

. Macional
. Importada

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

Las personas encuestadas prefieren las cervezas nacionales con un 51.52%
(ver figura 5), en éste caso las personas toman cerveza de tipo Rubia con un

60% y le sigue la de tipo Roja con un 28.48% (ver figura 6).
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Figura 6. ;Tipo de cerveza que consume?

.-Hut:uia
M rers
. Foja

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

Tabla 8. NUmero de personas y preferencia de cerveza

Nacional 85
Importada 80

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

Con éste resultado nos muestra que las personas encuestadas del area

Metropolitana de Bucaramanga, acostumbran a consumir ésta bebida.
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Figura 7. ¢Ha escuchado usted sobre la cerveza artesanal?

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

Tabla 9. NUmero de personas que han escuchado sobre la cerveza artesanal

Si 101
No 64

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

La pregunta relacionada directamente al conocimiento de la cerveza artesanal
arrojan que el 61.21% (ver figura 7) tiene algun conocimiento de éste tipo de
bebida, situacién que permite identificar la oportunidad ante una necesidad de

los consumidores.
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Figura 8. ¢Ha probado usted la cerveza artesanal?

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

Tabla 10. Nimero de personas que han probado la cerveza artesanal
Si 59

No 42
Fuente. Autores del proyecto, 2010.

El 58.42% afirman haber probado la cerveza artesanal (Ver figura 8), lo cual es

un factor favorable para nuestra investigacion.
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Figura 9. ¢Le gustaria probar una nueva cerveza artesanal?

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

Tabla 11. Nimero de personas que le gustaria probar la cerveza artesanal

Si 36
No 6

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

Otro factor que es muy importante para la investigacion es saber si estarian
dispuesto a probar una cerveza artesanal, el cual arrojé un puntaje muy bueno
de 85.71% (Ver figura 9) que son las personas que estarian dispuesta a

probarla.
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Figura 10. ¢ En qué ciudad del pais la prob6?
6, 78%

. Bogota

B t=delin

. Cartagens
. Barranguilla

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

Tabla 12. NUumero de personas y ciudad del pais donde prob6 cerveza artesanal

Bogota 29
Medellin 18
Cartagena 8
Barranquilla 4

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

Los consumidores la han probado principalmente con un 49.15% y 30.51%
respectivamente (ver figura 10), en Bogota y Medellin donde existen bares y

restaurantes que la venden y que han venido creando cultura cervecera.

57



Figura 11. ¢En qué lugar probd la cerveza artesanal?
5,08% 1,69%

&,47%

. Casa

. Festaurartes

. Baresz v Dizcotecas
. Dizcotecas

. Bares

|:| Baresz v Restaurantes
. Barez v Caza

3,39%

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

Tabla 13. NUmero de personas y lugares donde prob6 cerveza artesanal

Casa 1
Restaurantes

Bares y Discotecas 13
Discotecas 2
Bares 14
Bares y Restaurantes 21
Bares y Casa 8

Fuente. Autores del proyecto, 2010.
Evidencia de ello es que el 35,59% de los encuestados afirman haber probado

ésta bebida en bares y restaurantes y de manera individual el 23.73% la han

probado en bares (ver figura 11).
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Figura 12. ¢Le gusté el sabor?

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

Tabla 14. Niumero de personas que le gusté el sabor de la cerveza artesanal

Si 41
No 18
Fuente. Autores del proyecto, 2010.

El gusto por las bebidas alcohdlicas como la cerveza se desarrolla
experimentando con diferentes tipos de bebidas de acuerdo a sus ingredientes,
textura, sabor entre otros. Dicho gusto se ve plasmado en la aseveracion que el
69,49% de los consumidores les gustd el sabor de la cerveza artesanal (ver

figura 12).

Esta pregunta evidencia un resultado muy favorable para desarrollar éste

proyecto.
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Figura 13. ¢(Qué precio estaria dispuesto a pagar por una nueva cerveza

artesanal?

3 3000 & § 4000
s 5000 = § 5000

Bctros

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

Tabla 15. NUmero de personas y precio que estarian dispuestos a pagar

$ 3000 a $ 4000 46
$ 5000 a $ 6000 23
Otros 32

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

En la evaluacién del precio que desearian las personas al momento de comprar
una cerveza artesanal arrojo que el 45% (Ver figura 13) de los encuestados
estarian dispuestos a pagar un precio de $ 3000 a $ 4000 pesos aun cuando se

trata de un producto especializado y de mayor valor agregado.
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Figura 14. Si en los sitios donde habitualmente toma cerveza, ofrecieran cerveza

artesanal, ¢la probaria?

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

Tabla 16. NUmero de personas que estarian dispuestas a probar la cerveza
Si 123

No 42

Fuente. Autores del proyecto, 2010.

Las personas encuestadas estarian dispuestas a consumir una nueva cerveza
artesanal en los sitios que habitualmente asisten, con un puntaje de 74.55%

(ver figura 14).
Finalmente se evidencid que el estudio primario da un mayor soporte a la idea

de negocio y sus resultados son favorables hacia el consumo de este tipo de

cerveza como producto y como cultura.
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7.2 ANALISIS DEL MERCADO
7.2.1. Andlisis de la demanda primaria y selectiva.

Figura 15. Andlisis de la demanda.

INDUSTRIA CERVECERA ARTESANAL
FORMAS SUBTIPOS MARCAS

Fermentacion:

Espontanea

Fuente: Autores del proyecto, 2010.

El andlisis de la demanda primaria y selectiva se ha construido partiendo solo
de la industria de la cerveza artesanal a diferencia de estudios que pueden
incluir la cerveza de produccidén industrial cuyo mercado es masivo y no incluye

el componente cultural.

Dentro de las clases se encuentran las materias primas con las que se puede
producir cerveza y que son ya utilizadas en el pais para la obtencion de malta
para la cerveza artesanal, la mayoria de estos granos y cereales son
importados, luego trabajar diferentes tipos de cerveza puede contener un gran
atractivo de mercado pero también implicar altos costos de importacion de

materia prima ya que proceden de diferentes paises.
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La cerveza que busca fabricar BIRRA GROUP utilizard como materia prima la
cebada ya que en comparacion a los demés cereales tiene mayor rendimiento
y gracias a su mayor contenido de enzimas preformadas facilita el proceso de
malteado que sera de la forma Ale, el cual es muy comin en las cervezas de
produccién nacional tanto en cerveza industrial como artesanal y cuyas
caracteristicas fisicas son nobles al paladar. También se han nombrado otras
formas como la Stout, Pilsen y Lager la cuales también se pueden obtener de

cebada u otra de las materias primas.

La siguiente etapa de la segmentacion es la que evallua los tipos que son lo
relacionado con la fermentacion que puede ser espontanea, baja y media,
dichos aspectos atafien directamente al proceso de produccion y estan

explicados de manera detallada en el capitulo 8 (Estudio técnico).

En lo relacionado a los subtipos de cerveza; de acuerdo con el cuestionario
aplicado, la cerveza de mayor consumo es la Rubia con un 60% de
favorabilidad (ver figura 6), luego se fabricara cerveza de este tipo a fin de

atacar este grupo de consumidores.

Al nivel de los Marcas esta el mayor trabajo en estrategias de marketing como
la diferenciacion y la estimulacion de la demanda ya que empresas como BBC
(Bogota Beer Company) ostentan un posicionamiento alto a pesar del poco
tiempo en el mercado. Del mismo modo San Tomas empresa de origen
antioquefio que posee una infraestructura de mayor capacidad a la de BBC y
cuenta con tres subtipos de cerveza. Frente a este panorama que expone
fuertes barreras de entrada existe una gran oportunidad para la BIRRA
GROUP, ya que si bien estas empresas estdn mas desarrolladas, no tienen
aun presencia en Santander salvo por algunos restaurantes que comercializan

algunas unidades de sus productos.

Frente a éste panorama general de la demanda primaria y selectiva se puede

apreciar que existe un mercado potencial ya ratificado en el instrumento o
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cuestionario donde el 87,5% de los encuestados afirman que probarian éste
tipo de cerveza (ver figura 9). Dicho mercado requerira de un desarrollo
adecuado de las bases de segmentacion, en especial con el criterio
seleccionado de trabajar solo mercados en los estratos cuatro, cinco y seis, y
una mezcla de marketing direccionada de manera sinérgica en sus cuatro

componentes.

7.2.2. Segmentacion. “El objetivo de la segmentacion es disefar sus
productos y estructurar su empresa de tal modo que respondan a las
necesidades de los grupos de consumidores”. La realizacion de dicha
segmentacion debe cumplir con unas etapas dentro de las cuales se realiza
toda la orientacién del mercado y los grupos de consumidores que se pretende
satisfacer. Finalmente se disefia la mezcla de marketing, la cual reane todas
las caracteristicas necesarias para seducir al grupo o grupos de consumidores,
gque han resultado del discernimiento de las diferentes etapas de la
segmentacion.

La figura despliega los seis pasos a seguir segun Lamb y Mc Daniel para
realizar la segmentacion. A continuacién se encuentran el tratamiento que se

dio a cada uno de ellos dentro del estudio de mercados.

Figura 16. Pasos en la segmentacion de un mercado y actividades posteriores

Seleccionarun Escoger una
Mercado o base o bases
categotiade |E para

Seleccionar Perfilary
los analizar
descriptores g los

Disefiary
poneren
marchael
mercados
dela segmento meta plande
segmentacion S marketing
\J ) |

Seleccionar
los

producto para segmentarel
su estudio mercado
| A

Fuente: LAMB, Charles. HAIR, Joseph y McDANIEL, Carl. Marketing 6. Bogota
D.C: Thomson, 2003. p. 228
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— Seleccionar un mercado o categoria de producto para su estudio.
La seleccion del mercado ya cuenta con un bagaje amplio que se
desprende en si de la industria de la cerveza artesanal como bebida
alcohdlica y como un producto Premium de altos estandares de calidad,
donde se busca establecer una identidad, un disefio de marca y crear
valor agregado al producto. Estas caracteristicas son las buscadas por
grupos de consumidores selectos que aprecian los productos
diferenciados y de alto valor dentro de su nicho social y cultural.

- Escoger una base o bases para la segmentacion y sus descriptores.
Los mercados pueden segmentarse a partir de una sola variable o varias
de ellas. En el caso de BIRRA GROUP, se ha acudido a una
segmentacion multiple que es el estandarte de los mercados actuales y
guarda concordancia con el conjunto de variables que debe reunir los
consumidores especialmente en la psicografia y el comportamiento
adquisitivo de los clientes. Las bases a tener en cuenta dentro del
marco de la segmentacion hecha por el equipo emprendedor de BIRRA
GROUP son:

— Segmentacion geogréafica:

Tabla 17. Segmentacion geografica.

SEGMENTACION GEOGRAFICA

Area Metropolitana de Bucaramanga Santander ubicada en
Regidén la region andina, que comprende los municipios de Girén,
Piedecuesta y Floridablanca.

Bucaramanga: 464.583

Tamaro de la ciudad Floridablanca: 200.862

Piedecuesta: 126.439
Girén: 75.155
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Su temperatura media es 23°C muy favorable para
Clima actividades al aire libre tanto deportivas como de
esparcimiento.

Bucaramanga es una ciudad netamente comercial; aunque
existen otros renglones representativos tales como la
Economia industria del calzado, la confeccion, la prestacion de
servicios de salud, finanzas, educacion y el creciente auge
del turismo de aventura y de negocios.

Fuente: Autores del proyecto, 2010.

— Segmentacién demografica: Dentro de la segmentacion
demografica se han incluido las variables de edad, sexo, ingresos
y en menor medida pero igualmente importantes la educacion,
ocupacion y nivel cultural ya que la educacién y ocupacion juegan
un rol importante en los ingresos del consumidor y por otra parte
el nivel cultural esta ligado directamente al conocimiento de
habitos de consumo especiales como la comida gourmet, el

maridaje y la predisposicion hacia explorar nuevos productos.

Tabla 18. Segmentacion demogréfica.

SEGMENTACION DEMOGRAFICA

La franja de edad mayoritaria es hombres entre los 18 y
45 afios, siendo el grupo de los mas jévenes (hasta 25

afios), los mayores consumidores.
Edad y genero ) Y

Hombres y mujeres entre 45 y 60 afios de edad en menor
medida que gustan de la cultura cervecera.
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Ingresos

Educacién

Educacion media vocacional o superior o que se
encuentren en una de estas etapas.

Ocupacién

Fuente: Autores del proyecto, 2010.

— Segmentacién Psicogréafica: De acuerdo con lo establecido en
la segmentacién demogréafica respecto a los ingresos y la
ocupacion, es conveniente afirmar que el estilo de vida y estrato
social deben ser congruentes con estas variables, a fin de
mantener la apropiada identificacion y mensurabilidad de los
grupos de consumidores que se pretende seducir.

Tabla 19. Segmentacion psicogréafica.

SEGMENTACION PSICOGRAFICA

Estrato Social

Estilo de vida

Actitud optimista, entusiasta y con gran proyeccion de
Actitudes vida, o conservadora y de tradicién en personas

mayores.

Innovacién

(o]
g



_ sabores manteniendo las raices y tradiciones.

Fuente: Autores del proyecto, 2010.

Existen otros descriptores relacionados a la segmentaciéon como: El beneficio
gue buscan los consumidores en lo relacionado a la calidad, la comodidad, el
status y el valor que es diferente al precio. También es importante como
descriptor, la tasa de uso del producto la cual varia dependiendo si son
personas jovenes o0 personas de mayor edad, ya que la tasa de uso en los
jovenes es mayor, lo cual implica mayor disposicién del producto en los sitios
gue ellos frecuentan sin descuidar los grupos de consumidores de mayor edad
donde existe un alto poder adquisitivo. De acuerdo con la afirmacién anterior se
clasific6 como usuario ocasional, a las personas de mayor edad y como usuario

regular, a los jovenes, es decir entre 18 y 35 afios de edad.

Finalmente se debe también precisar que dentro de la segmentacion y
clasificacion de los usuarios existe una variable que regula y en algunos casos
restringe el consumo de la cerveza. Dada su naturaleza de bebida alcohdlica el
exceso de esta o el consumo regular puede afectar la salud de los
consumidores, Sin embargo actualmente se ha comprobado que el consumo
controlado de este tipo de bebidas genera altos beneficios para la salud, para
un mayor entendimiento de este tema se buscaran estrategias de promocion y
de producto que fortalezcan los beneficios del consumo y adopcion de la

cerveza artesanal como acompafantes de comidas y bebida selecta.

- Perfil y andlisis de los segmentos. El andlisis de los segmentos
individuales debera incluir el potencial a largo plazo, ventas y utilidades
basandose en las ventas de la industria teniendo en cuenta tanto la cerveza
artesanal como la cerveza industrial. “la empresa Bavaria sigue liderando, y de

lejos, las ventas. So6lo en el 2007 vendié 19,7 millones de hectolitros y sus
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ventas netas en ese periodo sumaron 3,77 billones de pesos. Pero el gusto por

las cervezas “especiales” gana terreno”.

Estas ventas a nivel nacional muestran un alto consumo de este tipo de
bebidas, sin embargo el mayor porcentaje de estas ventas estd en la clase
popular, a diferencia de la cerveza artesanal que aun siendo poli clasista esta
orientada a estratos medio y alto. De hecho, Bogotd Beer Company, La
cerveza bogotana artesanal ha logrado que este producto que en el pasado se
veia como propio de las clases populares sea mas 'poli clasista'. Es decir, que
los estratos medios y altos comiencen a disfrutarlo como se hace en otras

latitudes del planeta.

Siguiendo con Bogota Beer Company una de las compafias lideres de este
negocio, la cifra dice uno de sus directivos "es sumamente importante si se
tiene en cuenta que en Bogota antes de la llegada de los pubs no habia una
cultura cervecera. Lo que se busca no es que la gente tome y tome, sino que
viva una experiencia”; articulo del tiempo que disfrute lo que esta probando,
explicd. Actualmente esta empresa comercializa en Bogota mas de 3300 litros
de la presentacion en botella y en los 20 establecimientos de este tipo que
poseen, en un viernes de rumba, entre las 6 de la tarde y las 3 de la mafana,

pueden llegar a vender hasta 6.100 litros de cerveza artesanal”®’.

Estas cifras sin estar relacionadas directamente con el mercado objetivo de
BIRRA GROUP muestran que el producto tiene un potencial de crecimiento
bastante alto donde la produccion de 3000 litros que se tendrd inicialmente

podria ser insuficiente en el mediano plazo e incluso en el corto plazo.

*El Tiempo, Articulo: Cerveza artesanal estid de moda en Bogota; se hace en pequefias fabricas y con
ingredientes de primera, publicado el 22 de Agosto de 2009. Disponible desde internet en
<http://www.eltiempo.com/colombia/bogota/ARTICULO-PRINTER_FRIENDLY-
PLANTILLA_PRINTER_FRIENDL-5917787.html> [con acceso en 15 de Agosto de 2009]

7 El Tiempo, Articulo: La “Pola” artesanal esta de moda, publicado el 10 de Agosto de 2009. Disponible
desde internet en <http://www.eltiempo.com/archivo/documento/MAM-3582538> [con acceso en 15
de Agosto de 2009]
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- Seleccionar los mercados meta. El grupo de clientes que se buscaria
abordar inicialmente como mercado meta seria Bucaramanga y su éarea
Metropolitana. Dado lo anterior la mejor estrategia es la de mercadeo local,
ya que cubre las necesidades y deseos de grupos especificos de clientes
(por area geogréfica, por cadena de almacenes, por almacén). Para hacer
mercadeo local, se deben tener en cuenta las diferencias significativas, de
un area de mercado a otra, en el comportamiento de los consumidores, la
mezcla de lineas de productos, la posicion competitiva relativa, la fortaleza
de la marca, la madurez tecnoldgica del producto, las percepciones sobre el

precio.

7.2.3 Andlisis de la oferta (Analisis competitivo). En el mercado de la
cerveza artesanal, se puede observar que existen al menos 4 empresas bien
distribuidas en el territorio nacional de las cuales 2 son de gran importancia,
estas empresas son: Bogota Beer Company (BBC) y San Tomas esta ultima

ubicada en la ciudad de Medellin.

7.2.3.1 BOGOTA BEER COMPANY (BBC)*.

Es una cerveceria artesanal de Bogota Colombia. Elaboran cervezas
inspiradas en estilos clasicos europeos siguiendo la ley de la pureza alemana
"Reinheitsgebot” de 1516, que requiere que la cerveza sea elaborada con
cebada malteada, agua y lUpulo, con varios estilos de cervezas de gran sabor,

con mas caracter y mas frescas que las tradicionales.
7.2.3.1.1 Productos. Ofrece a los amantes de la cerveza la posibilidad de
elegir una cerveza diferente a la tradicional, con la caracteristica que ellos les

colocan nombres de las localidades méas importantes de Bogoté las cuales son:

— Candelaria Clasica: Cerveza refrescante, rubia y suave, tipo ale Inglés,

3 Disponible desde internet en <http://www.bogotabeercompany.com/cervezas/cerveza_clasica.html>

[con acceso en 14 de Abril de 2010]
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con 5° de alcohol. Clasica de los pubs ingleses, con mas sabor que las
rubias tradicionales.

— Monserrate Roja: Cerveza roja de origen britanico, afrutada, y lUpulosa,
con mucho cuerpo y rico aroma. Con 5% de alcohol. Receta proveniente
de la region de Burton-on-trent en el Reino Unido. Se hizo famosa por la
preferencia de los soldados britanicos durante la ocupacion a la India. Es

nuestra cerveza bandera.

— Chapinero Porter: Cerveza negra, cremosa y suave de origen inglés
con 5° de alcohol y un sabor delicadamente tostado. Se dice que el
estilo Porter fue la primera cerveza negra que se hizo en Londres en el

afio de 1717, su estilo revivio con fuerza a partir de 1980.

— Chia Weiss: Cerveza de trigo, naturalmente turbia tipica de los

alrededores de Minich en Alemania. *Cerveza de temporada

— Usaquén Stout: Cerveza negra de origen irlandés, un poco mas robusta
y negra que la Chapinero Porter, con 5% de alcohol y un toque de café

colombiano. *Cerveza de temporada.

— Tequendama Negra: Cerveza oscura, suave y acaramelada. Con un
suave acento a nueces. Receta proveniente de New Castle, Reino

Unido. *Cerveza de temporada.

7.2.3.2 SAN TOMAS?¥,

La cerveceria mas moderna de todas, fundada por Juan Camilo Salazar Pineda

en el afio 2009, en el Municipio de Sabaneta cercano a Medellin. Esta es la

3 Disponible desde internet en <http://www.santomas.com.co/NuestrasCervezas/tabid/65/Default.aspx>
[con acceso en 14 de Abril de 2010]
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primera y Unica Micro cerveceria que produce cerveza tipo Lager, que son mas

del gusto general de los consumidores.

7.2.3.2.1 Productos:

SAN TOMAS utiliza nombre alemanes para sus cervezas ya que ellos importan

la materia prima de alla, tales cervezas son:

San Tomas: Cerveza Lager elaborada al estilo “Munich Helles”, ligeramente
turbia, con aroma y sabor balanceado predominante a malta, con un ligero
toque ahumado (no predominante y proveniente de las maltas utilizadas) lo que
la hace especialmente deliciosa, amargo moderado, facil de tomar vy

refrescante..

Hefe Weizen: Cerveza tipo Ale de trigo cuyo estilo es originario de Baviera

(Alemania), rubia, turbia y sedimentada naturalmente, refrescante y afrutada.
De espuma alta y cremosa, amargo moderado, sabor predominante frutal, muy
digerible, leve aroma y sabor a lUpulo. Por su frescura y suavidad puede ser

tomada a cualquier hora del dia y en cualquier ocasion.

Méarzen: Cerveza tipo Lager cuyo estilo es originario de Baviera (Alemania), de
color ambar claro, ligeramente turbia, compleja, balanceada y elegante.
Tradicionalmente tomada durante el Oktoberfest. De espuma fina y cremosa,

amargo moderado. Su sabor predominante es a Malta Vienna (biscuit).
Dubbel: Cerveza tipo Ale que conserva el estilo Dubbel de las abadias belgas,

de color café, ligeramente turbia, aroma y sabor malteado, dulce y especia,

ligero amargo, espuma cremosa y fina y aroma frutal.
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7.2.4 Mercado Potencial y mercado objetivo.

El mercado potencial y el mercado objetivo, implican el analisis particular de las
personas mayores de edad; consumidores de bebidas alcohdlicas, que
demanden la cerveza como producto preferente. De acuerdo con lo anterior el

mercado potencial, son todas las personas que consuman cerveza.

Se ha tomado como mercado objetivo las personas mayores de 18 afios de
estratos 4, 5y 6, que vivan en Bucaramanga y su area Metropolitana.

7.3 MEDICION DEL MERCADO

7.3.1 Estimacion del potencial del mercado

El mercado potencial del proyecto de la cerveza artesanal corresponde al
85.71% (Ver figura 9) de las personas encuestadas que dijeron que estarian

dispuestas a probarla.

Este resultado corresponde a las personas potencialmente consumidoras de la

cerveza artesanal.

Segun los resultados obtenidos en la investigacion de mercados, la necesidad
de compra de la cerveza es de 7,8 cervezas quincenal (Ver figura 3), esto
quiere decir que consumen 15,6 cervezas al mes. Teniendo en cuenta los
consumidores potenciales en Bucaramanga y su area metropolitana, se estimo
gue para iniciar el negocio se contaria con la proyeccién en ventas para el

primer mes serian 3000 litros de cerveza tipo Ale.
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7.3.2 Estimacion de las ventas de la industria

“Segun el DANE, la produccién del sector bebidas creci6 4,8% en 2008, pero
los analistas contrastan esta cifra con la inflacion concluyendo que en
comparacién con esa variable macroeconémica, el sector decrecié un 3,6%.
Esto, sin embargo, no desanima a los principales actores del negocio, como
Bavaria SABMiller, que anuncio utilidades operacionales de orden de los

$910.646 millones, mostrando un crecimiento de 6,7%"°.

Estas cifras no pueden ser excluyentes frente al andlisis de medicion del
mercado y por ende a la estimacién de las ventas de la industria que también
se ven afectadas por la inflacion y el IVA, debido a que el aumento de estos
indicadores suponen restricciones en el consumo lo cual deriva en

disminuciones en los niveles de produccion.

“Asi las cosas el precio de una botella retornable de 330 mililitros pasara de
1.200 a 1.300 pesos, lo que representa un incremento al consumidor del 8,3
por ciento. La empresa no los habia subido desde octubre de 2008 debido a la
desaceleracion del consumo. De esa forma, SABMiller reaccioné duramente, a
traves de su subsidiaria Bavaria frente aumento del IVA a la cerveza del 3 al 14

por ciento, y apuré el aumento de precios del producto”.

Cuando se habla de la cerveza artesanal se menciona BOGOTA BEER
COMPANY ubicada en la ciudad de Bogota, “que en 2008 factur6 mas de
$14.000 millones de pesos, que hace cinco afos, Berny Silberwasser fundador

de BBC producia 40 barriles mensuales de cerveza 3500 litros. Hoy produce

Revista |IAlimentos, Bebidas para todos, Disponible en internet en:
http://www.revistaialimentos.com.co/ediciones/edicion9/sectori-destacadp-bebidas/bebidas-para-
todos.htm [Con acceso el 16 de Agosto de 2009]

41 Disponible en internet en: <http://www.eltiempo.com/archivo/documento/CMS-7020129> [Con acceso
el 16 de Agosto de 2009]
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1.300 barriles, unos 57.700 litro de cerveza mensual mas lo que venden en los

pub que calculado da un aproximado de 200.000 litros al mes”*.

2 Disponible en internet en: <http://www.icesi.edu.co/memorias/wp-
content/uploads/2009/12/boletines_2008_127.pdf> [Con acceso el 16 de Agosto de 2009]
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8. PLAN DE MARKETING

8.1 ESTRATEGIAS DE MARKETING

“Cuatro variables componen la mezcla de marketing, precio, producto, lugar y
promocion. Como empresa esta debe controlar, modificar y utilizar estas
variables para influir en sus clientes. Estas variables estan interrelacionadas y
conforman el paquete total que determinara su grado de éxito en materia de

marketing.” 3

De manera general el plan de marketing consistira en “llevar el producto
indicado al punto de venta preciso al precio apropiado y dejar que el
consumidor lo sepa a través de la promocién.” * En primera instancia el punto
de venta preciso es una variable que la empresa debera tener muy en cuenta al
momento elegir los sitios donde se vendera la cerveza. Dada la exclusividad

gue se busca manejar para el producto.

El plan de marketing comprende todas las funciones de un negocio que
intervienen en el movimiento del producto desde el productor hasta el usuario o
consumidor. En otras palabras la mezcla de marketing consiste en
implementar las estrategias que permitan llevar el producto indicado al punto
de venta preciso al precio apropiado y dejar que el consumidor lo sepa a través

de la promocién.

3 LAMB, Charles. HAIR, Joseph y McDANIEL, Carl. Marketing 6. Bogota D.C: Thomson, 2003. p. 326
* Ibid.; P 326
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Figura 17. Elementos plan de Marketing

Producto

Plan de
Marketing

Promocion

Punto de

Venta

Fuente. Elaboracién propia

8.1.1 Estrategias de producto.

El planteamiento de estrategias para el producto es un proceso que debe
realizarse con detenimiento y guardando perfecta sinergia con todas las
caracteristicas que este posea, maxime cuando este es un alimento o una
bebida donde existen muchas caracteristicas tangibles e intangibles que lo

robustecen y crean un componente diferenciador.

El componente diferenciador basico es el hecho de tratarse de una cerveza
artesanal y no industrial lo cual implica que es un producto con altos
estandares de calidad donde el Sabor, Color, Cuerpo, Grado de alcohol, son
primordiales para ofrecer un producto selecto, que tiene como fin, dar
posicionamiento, gracias a los esfuerzos que hagan hincapié en mantener una
bebida agradable al gusto y la observacién del consumidor y que en conjunto
dichos atributos se conviertan en su marca registrada. La suma de todos los
atributos de esta bebida crea mayor valor al producto y por ende valor de

marca.
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La cerveza tanto artesanal como industrial es una bebida alcohdlica que posee
muchas propiedades benéficas para el organismo sin embargo el exceso en su
consumo también acarrea problemas de salud. Existe el mito que la cerveza es
causante de obesidad pero “segun estudios médicos una cerveza tiene igual
contenido calérico que un tomate, ademas de ser una bebida que ayuda a
asimilar mejor las grasas, contribuye a un mejor funcionamiento del sistema
endocrino y de manera general juega un papel muy importante en la digestién
de las comidas siendo mas sano tomar una cerveza como maridaje del una

comida que una bebida gaseosa.” *°

De acuerdo con lo anterior se han definido algunas variables importantes para
un mejor conocimiento del producto las cuales estan ligadas unas a otras y
ademas estan relacionadas con diferentes aspectos como la produccion, los

costos, el manejo de los clientes y proveedores entre otros.

La etigueta de BIRRA Cerveza Artesanal se destaca hasta el momento de
todas las etiquetas de este tipo de cerveza, pues la mayoria de estas son
convencionales. La etiqueta del grupo sera animada y manejara colores que

hasta el momento no maneja ninguna otra en el Pais.

Se contempla segun la aceptacion que tenga la cerveza tipo ALE (la cual fue
escogida por los autores para dar inicio al proyecto) empezar a producir otros

tipos como LAGER con el fin de capturar otros mercado.

Componente diferenciador: sera la Unica cerveza artesanal de produccién local

con el mejor estilo de la cerveza inglesa y alemana.

45 . . . .
Innatia, cerveza y salud. Disponible desde internet en
< http://www.innatia.com/s/c-cerveza-artesanal/a-calorias-cerveza-engorda.html> [con acceso en 18 de

Septiembre de 2009]
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8.1.2 Estrategias de precio.

“El precio es el valor monetario que se le asigna al producto al momento de

ofrecerlo a los consumidores™®.

La estructura de costos presentada en el estudio financiero establece un limite
inferior para el precio de venta del producto. Para el presente proyecto los
precios estan determinados por el grupo de consumidores 0 segmentos
establecidos lo cuales son de alto consumo y poder adquisitivo. Asi mismo se
debe tener en cuenta que existe un minimo de unidades para producir que

cubriré los costos de produccion, los costos y gastos.

Respecto al ciclo de vida del producto donde se habla de una etapa de
crecimiento a nivel nacional pero a nivel local se puede plantear como una
etapa de introduccion, es importante tener en cuenta que éstas etapas incluyen
la entrada de nuevos competidores, luego las acciones que se emprenderan en
el corto plazo deberan ser restituidas para el mediano y largo plazo a fin de
mantener precios competitivos y poder ofrecer un precio razonable al
consumidor y al distribuidor manteniéndose dentro de rangos de precio acordes
con las obligaciones tributarias y costos de produccion mencionados en los

numerales 12 (Estudio financiero) y 13 (Evaluacién del proyecto).

De acuerdo con la aplicacion del instrumento estadistico se encontré que el
consumidor esta dispuesto a pagar un precio que esta en el rango de $3000 a
$4000. Anadiendo a esto que las empresas dedicadas a la produccion de licor
deben cumplir con un margen de impuestos de alrededor del 55% entre
impuestos a la produccién y al consumo, lo cual implica que se disefien
estrategias como la de diferenciacion de los competidores con precios
inferiores, ademas de los grandes esfuerzos que se deben hacer en la

reduccion de costos.

e Disponible en internet en: <http://www.crecenegocios.com/cocepto-y-ejemplos-de-estrategias-de-
marketing> [Con acceso el 13 de Agosto de 2010]
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La relacion precio — valor también constituye una herramienta fundamental
para reforzar la percepcion que tenga el nicho de mercado que se pretende
atacar y ésta se trabaja en conjunto con las estrategias de producto cuando se
habla de los atributos de la bebida y en las estrategias de promocion se habla
de todos los beneficios de su consumo responsabile.

La idea principal de ésta estrategia de precios es la de estimular la demanda de
los segmentos actuales y/o de los segmentos potenciales que son sensibles al
precio. Dicha estrategia debera estar seguida por el Mantenimiento del precio
frente a la competencia a fin de sostener los precios para evitar reacciones

imprevistas de los consumidores ante eventuales alzas en el mercado.

El estudio financiero arrojo6 un precio de venta de $ 2.287 pesos, con una
ganancia del 20%, la cual es bastante favorable tanto para la empresa como
para el minorista, ya que éste ultimo la puede ofrecer a un precio dentro del
margen mencionado anteriormente, que el consumidor estaria dispuesto a

pagar obteniendo de igual forma una excelente ganancia.

8.1.3 Estrategias de punto de venta.

“La clave de una distribucion exitosa es lograr que su producto esté disponible

" 47 asi mismo

en el momento y lugar conveniente para su mercado obijetivo
determinar la manera en que el producto llegara a su destino final. Para BIRRA
GROUP es sumamente importante tener producto terminado y en proceso
para atender los diferentes bares, hoteles vy restaurantes donde se pretende
distribuir el producto ya que la demanda de este puede tener fluctuaciones
inesperadas, tipicas de los productos de consumo como los alimentos y las
bebidas y aun mas cuando se trata de un nuevo producto en un nicho de

mercado en crecimiento de alta expectativa.

" LAMB, Charles. HAIR, Joseph y McDANIEL, Carl. Marketing 6. Bogota D.C: Thomson, 2003. p. 328
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El canal de comercializacion (Ver figura 25) que manejard BIRRA GROUP es
el de productor a minorista y minorista a consumidor, siendo este el canal
principal de comercializacion para el cual la mercancia serd dada en
consignacion con el fin de tener un mayor nivel de persuasion para el cliente
temeroso ante los nuevos productos de caracter Premium como la Cerveza

artesanal.

La estrategia de venta principal que utilizard la empresa, seré la de ofrecer un
portafolio con las especificaciones del producto y por medio de visitas
programadas con los administradores de los principales bares y restaurantes
de la ciudad, con el fin de dar a conocer y posicionar la cerveza, asi
posteriormente realizar un evento con carteles publicitarios e impulsadoras
para que el publico pruebe y conozca el producto y asi incrementar las ventas
de un segundo canal de comercializacién (productor - consumidor) por medio
de la segunda estrategia que sera la pagina web.

Figura 18. Canal de comercializacion

v P o
1 |

CONSUMIDOR
|

S

Fuente. Autores del proyecto 2010
A continuacién se anuncian varios de los principales establecimientos de la

ciudad donde se pretende ingresar, algunos de los cuales ya manifestaron su

interés en comercializar BIRRA Cerveza Artesanal
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o LA CALLE discoteca y bar

o Malabar discoteca bar

o SAXO PUB Cervezas y Tapas bar
. Mercagan restaurante

o Café con arte bar y restaurante

) WANE LOUNGE bar y restaurante

° La Carreta Parrilla restaurante

El segundo canal de comercializacion sera el sitio web, ya que se busca
trabajar el servicio a domicilio telefénico o via internet para las personas que
gustan de compartir con amigos dentro de su hogar y degustar excelentes
productos. El sitio web tendra y la linea telefonica se clasifica como una linea

de productor a consumidor.

El horario de servicio de éste medio de distribucion sera 8 am a 10 pm todos
los dias y se comercializaran la cerveza tanto en barril como en botella. Para
esta Ultima se vendera en presentacion de 12 o 24 cervezas y el servicio tendra
un costo de Tres mil pesos que es el precio acorde que manejan la mayor parte
de expendios de licor de la ciudad con el valor agregado de obtener el producto

directamente de la fabrica y sin sobrecostos.

8.1.4 Estrategias de promocion.

El propdsito de una campafa publicitaria o de comunicacion es el de dar a
conocer o recordar la existencia de un producto y motivar o inducir su compra
obteniendo como resultado final un incremento en utilidades. Una mayor
presencia del producto en los diferentes sitios donde se pueda comercializar

puede generar un incremento en las ventas.

Este panorama debe estar acompafiado de una estructura de costos controlada
gue permita obtener esas utilidades adicionales derivadas de las actividades de

promocién.
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Al momento de planear las estrategias de promocion BIRRA GROUP y su
grupo emprendedor se cuestiond sobre el mensaje que se desea transmitir y
las herramientas a utilizar para que este mensaje posea credibilidad,
coherencia, continuidad y creatividad. Estas estrategias tendran un objetivo
claro y es incrementar la afluencia de publico a los sitios donde se distribuira el
producto, en segundo lugar captar utilidades que permitan cubrir los costos de
promocion en el corto plazo lo cuales preliminarmente no superaran los 5

millones de pesos.

De acuerdo con la segmentacién, se establecié que el cliente es joven, de
ingresos altos, estratos 4, 5,6 y de un estilo de vida de alguna manera
Cosmopolitan, dichas situacion indica que se deben poner stands del producto
gue son mas vistosos y tienen la ventaja de poder ubicar muestras del producto

en diferentes bares y cafés de la ciudad.

Dentro de los medios de promocion se utilizara el internet como principal canal
para dar a conocer el producto utilizando las redes sociales como FACEBOOK
y TWITTER, asi como el un sitio oficial de la empresa. El uso de estas redes
implicara ofrecer muestras del producto en los bares de la ciudad asi como
publicidad a estos sitios, o cual se traduce en valor agregado para la
empresa, ya que al hacer publicidad de su producto también promociona los

bares de la ciudad donde se vendera el producto.

Dentro de la pagina web y redes sociales mencionadas anteriormente, se hara
el comparativo de adquirir botellas o barriles, evidenciando que es mas

economico el barril que la botella (Ver numeral 12.2).

ESTRATEGIA DE INTRODUCCION: Se escogi6 el bar Conarte como el lugar
donde se realizara el lanzamiento del producto, porque es uno de los
establecimientos que mostré mas interés al momento de ofrecerlo, de igual

forma la gente que lo frecuenta, encaja con el mercado que se desea capturar.
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La actividad consiste en dar a conocer el producto, ofreciendo muestras a los
asistentes, e incentivando a los que estdn consumiendo otro tipo de cervezas,

que prueben Birra Group cerveza artesanal y hagan una comparacion.

Se elaboraran flayers llamativos, con los colores de la marca, que incluyan una
introduccién del producto y las especificaciones del consumo, con el fin de
despertar la curiosidad del publico, que sepan como se debe servir y a que

temperatura, para disfrutar todos sus componentes.

La estrategia se llevard a cabo todos los viernes durante un mes. El equipo
considera que un periodo apropiado para la implementacion de la misma seria
a mitad de afio, ya que esta catalogado como un periodo de vacaciones, es

decir mas afluencia de publico.
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9. ESTUDIO TECNICO

9.1 TAMANO DEL PROYECTO

9.1.1 Factores que determinan el tamafio de un proyecto.

La determinacién del tamafio responde a un andlisis interrelacionado de una
gran cantidad de variables de un proyecto, entre otras cosas. Para tener una
perspectiva de la dimension del proyecto es conveniente identificar todas las
variables que estén ligadas directa o indirectamente a la idea de negocio y por
supuesto a su viabilidad. De acuerdo con lo anterior es pertinente definir estas
variables y trabajar cada una de ellas de manera individual, para enlazarlas
posteriormente y llegar a un resultado claro y atil que facilite el desarrollo del

proyecto como tal.

Las variables a tener en cuentan seran las siguientes:

e Mercado

e Materias primas

e Tecnologiay equipos
e Localizacion

e Financiero

e Tamafo vs Mercado: Acorde con el capitulo 2 del proyecto (Estudio de
mercado), la demanda primaria del producto es bastante amplia en los tipos
de cervezas que se encuentran en el mercado. No obstante, en el caso de
las cervezas artesanales solo existe un tipo de cerveza que satisfacen el

mercado.

Se pudo identificar que el 74.5 % de las personas estarian dispuestos a
comprar la cerveza artesanal (Ver figura 14) por todas las caracteristicas
gue la componen; si bien esto es una buena indicacion, es necesario tener

presente la gran competencia indirecta existente, lo cual lleva a crear
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estrategias muy puntuales que hagan que el producto se posicione de la

mejor manera en el mercado.

Tamafio vs Suministro de materias primas e insumos: Para la fabricacion de
este tipo de cerveza se requieren unas materias primas de alta calidad,
como lo son: la malta, el lapulo y la levadura. El agua seria factor clave en

este producto ya que debe ser potable y bien tratada.

Las materias primas (Malta, Lupulo y Levadura) que se van a necesitar
para la preparacion de la cerveza, seran pedidos a un empresa reconocida
en el campo, que los importa de Chile y Estados Unidos, lo cual indica un
precio alto por que deberan ser pedidos con anterioridad, ya que se tardan

aproximadamente 2 dias por medio terrestre en llegar a Bucaramanga.

Los insumos podrian no estar disponibles en la cantidad deseada,
aumentando levemente los costos de abastecimiento. En este caso, es
preciso analizar, ademas de los niveles de recursos existentes en el
momento, aquellos que se esperan a futuro. Entre otros aspectos, sera
necesario investigar las reservas de recursos renovables y no renovables,
la existencia de sustitutos e incluso la posibilidad de cambios en los precios

reales de los insumos a futuro.

Tamafio vs Tecnologia y equipos: Este aspecto estan fuertemente
relacionados con el tipo de maquinaria que se va a utilizar para la
produccion de la cerveza artesanal y el costo que va a incurrir sobre esta.
Dicho aspecto es bastante critico ya que la instalacion de maquinaria con
tecnologia de punta para la empresa implica costos sumamente altos dado

gue esta es importada desde Alemania.

Se debera buscar opciones de maquinaria local que favorezcan el estudio

de capacidad de la planta sin afectar la inversién total requerida.
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e Tamafo vs Localizacion: La localizacion de la planta se ha fundamentado
en que el mercado objetivo esta en Bucaramanga y su area Metropolitana, y
la planta esté localizada en un punto estratégico de la ciudad, con cercanias
a vias principales (Ver tabla 9). En cuanto a la localizacion de los

proveedores estos se encuentran ubicados en la ciudad de Bogota.

Lo relacionado a la ubicacion geografica, Bucaramanga es actualmente una

de las ciudades con mayor desarrollo comercial e industrial del Pais.

e Tamafo vs Financiamiento: Se debe tratar con todos los soportes tales
como inversion total. Proyecciones de ventas, proyeccién de los estados
financieros para los primeros cinco afos, estructuras de costos y flujos de
caja, que permitiran un entendimiento global de todo lo concerniente a la
parte financiera del proyecto, razén por la cual éste punto esta
complementado en el capitulo de estudio financiero del estudio de
factibilidad.

No obstante se puede afirmar que los puntos neuralgicos son la inversion
en maquinaria y equipos, y el capital operativo de trabajo. Los cuales son
los que requieren mayor inyeccion de capital dependiendo de la

infraestructura y la produccién que se pretenda alcanzar.

9.1.2 Capacidad del proyecto.

e Capacidad disefiada e instalada en planta: La capacidad disefiada de
la planta esta ligada a las jornadas laborales que manejan este tipo de
empresas que en su mayoria esta compuesta turnos de ocho horas. De
acuerdo con los resultados obtenidos en el estudio de mercados, las
personas encuestadas, contestaron que consumen 7,8 cervezas
qguincenal (Ver figura 3), eso quiere decir que al mes consumen 15,6

cervezas, Yy las personas encuestadas fueron 193 lo cual indica una
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demanda de 3000 litros, trabajando tres dias en turnos de ocho horas

respectivamente. Esta cantidad indica la demanda.

“Segun el presidente de SAB Miller, principal empresa cervecera del
mundo, el crecimiento esperado en la industria es del 50%"*. Para el
disefio de su planta Birra Group tomo como base dicha apreciacién e
incremento la demanda obtenida en el estudio de mercados en un 20%,
con el fin de adecuar sus instalaciones, es decir la planta estara
disefiada para producir 3600 litros mensuales de cervezatipo Ale.

e Capacidad Utilizada: En cuanto a la capacidad utilizada de la planta;
esta obedece a las condiciones del negocio dentro de la cuales se
cuenta con un tiempo real de produccion de 8 horas es decir que en ese
tiempo se producira el mosto fermentable, donde se tendran 3 tanques

cilindrico-conicos con capacidad de 500 litros c/u.

Para el nivel de produccidén y maquinaria utilizada es suficiente con la
fuerza de trabajo de una sola persona. Esta conoce todo el proceso de
fabricacion de la cerveza. El tiempo necesario para que el mosto se
transforme en cerveza es de 10 dias, por lo que al tener 3

fermentadores, la limitante estaria dada por estos.

De acuerdo con estas condiciones el nivel de produccion es de 1100
litros de mosto fermentable dia, teniendo en cuenta que se haran tres
cocciones al mes, una el dia 2 del mes y la otra el dia 3 y dia 4,
teniendo un total de 3300 litros mensuales de cerveza tipo Ale. A
pesar de las cantidades a producir que arroja la capacidad instalada, la
demanda segun el estudio de mercados es de 3000 litros, se decidi6é

cubrir un 80% de dicha demanda, es decir ventas en el primer afio por

8 Disponible desde internet en <http://www.portafolio.com.co/economia/economiahoy/el-crecimiento-

estara-en-america-latina-graham-mackay-presidente-mundial-de-sabmiller_7559272-3> [con acceso en
15 Abril de 2010]
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un total de 2400 It/mes. Conociendo las cantidades a vender se calcul6

una produccion para el primer afio de 2500 It/mes.

9.2 LOCALIZACION

9.2.1 Macro localizacion.

Macro localizacion: La microcerveceria BIRRA GROUP estara ubicada en la
ciudad de Bucaramanga en el departamento de Santander ya que nos
enfocaremos en esta ciudad, al que se tiene facil acceso debido a las
excelentes condiciones de sus vias y una cercania relativa. La ubicacion es
estratégica ya que el producto se distribuira a toda el area metropolitana y las
entradas de materias primas que provienen de la ciudad de Bogota.

Figura 19. Mapa de Bucaramanga, Santander

Fuente. http://www.fac.mil.co/

9.2.2 Microlocalizacion.

Para realizar la microlocalizacion de la planta se estudiaran 4 diferentes lugares
en la ciudad de Bucaramanga y su area metropolitana los cuales seran
valorados a través del método cualitativo por puntos, que mediante los criterios
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de evaluacion nos
ubicacion de la planta.

permitird determinar el lugar mas pertinente para la

Tabla 20. Determinacion de la localizacion por medio del Método de puntos por factor.

Se referencia a la ubicacion

La Fabrica requiere de un
area entre 150 y 220 m”

Area Disponible (FA) disponible y los niveles para ubicacion de area de 20%
requeridos por la Fabrica. produccién y
administracion.
. - Importante para el acceso
Se refiere a la facilidad de P lle adapde materia
NESICCRSN (N vias para llegada y salida a y'eg ) 14%
la Fabrica prima y salida de
' producto terminado.
Debera ser ubicada
. , . estratégicamente, con lo
Cercania con el Se refiere a la cercania que cual se cumplirn los
hay entre la Fabrica y los o 16%
Mercado (FC) diferentes clientes requerimientos de los
; clientes en cuanto a ser
eficientes en las entregas.
. e Se refiere a la disposicion de -
Disponibilidad de servicios l’JEIicos Contar con los servicios
- ibli ) P de Luz, agua, teléfono e
servicios publicos y necesarios para el : . 16%
o . : internet para cumplir con
comunicacion (FD) funcionamiento de la los objetivos propuestos
Fabrica. '
Cuando se realice la
. . : estructura financiera sera
®raite) e et=atiel - Se refiere al costo que tiene necesario tener presente
el area donde se pondra en : 13%
(53] . ; o este costo ya que si es
funcionamiento la Fabrica. muy alto, s replanteara
el factor.
. o Se refiere a la disponibilidad ~ Tener variedad y buenos
Disponibilidad de del transporte necesario transportistas, ya que de i
transporte (FF) para la eficiente distribucion eso depende la
del producto final. satisfaccion del cliente.
Estructura La Empresa debe estar Debera cumplir con todas
impositiva y legal ubicada de acuerdo al plan G TR ES 9%

(FG)

de ordenamiento territorial

(POT).
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Fuente. Autores del proyecto 2010

Tabla 21. Puntos por factor

S 1
FA 20% 45 09 50 1 45 09 35 07

Factor/

Lugar

16% 40 064 45 072 40 064 40 064

13% 45 059 40 052 40 052 40 052

9% 45 041 50 045 50 045 40 0.36

— ---------

Fuente. Autores del proyecto 2010

Se realiz6 el estudio pertinente donde se observd cual seria la ubicaciéon
optima de la microcerveceria artesanal, utilizando el método cualitativo por
puntos, se llegé a la conclusion de que el local situado en la Calle 9 # 25 - 42,
brinda condiciones propicias para el buen desarrollo de la idea de negocios, ya
gue obtuvo la calificaciébn mas alta al evaluar los diferentes factores que tienen

alguna ocurrencia sobre el proyecto.
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Figura 20. Mapa micro localizacién

Fuente. http://maps.google.com

9.3 REVISION DEL CONCEPTO DEL PRODUCTO

Dentro del término cerveza, se pueden diferenciar dos grandes categorias:
cervezas ale, y cervezas lager. "Las Ale estan elaboradas con levaduras de alta
fermentacion que brindan al producto final aromas y sabores frutados
caracteristicos y muy perceptibles. La fermentacion de esta categoria de
levaduras se produce en un rango de temperaturas que varia entre los 18°C a
22°C. Estas permiten el consumo con un corto periodo de maduracion. Las
lager utilizan levaduras de baja fermentacion que aportan un aspecto visual
mas limpido aunque sus aromas y sabores no son tan perceptibles. La
fermentacion se produce en un rango de temperaturas que promedia los 10°C,
lo que hace necesario el uso de camaras de frio. Para el consumo en

condiciones 6ptimas es necesaria una larga maduracién.”

La planta elaborara la variedad “Ale” por su mayor simplicidad de elaboracién y
su menor periodo de maduracion que nos permitira menores tiempos en la
etapa de producto en proceso de produccion.

Dentro de esta variedad optamos por una cerveza “Pale Ale” (palida), por ser la
cerveza rubia la de mayor consumo. Se podra incluir la elaboracién de otro
estilo, por ejemplo “Brown Ale” (oscura), sin cambios en el equipo de

elaboraciéon o el proceso. Solamente es necesario el uso de diferentes

¥ Revista Mash, Estilos de cerveza. Disponible desde internet en
< http://www.revistamash.com/index.php?sec=29> [con acceso en 18-10-09]
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insumos. El contenido alcohdlico sera de 4 % en volumen y la gasificacion sera
natural, producto de una doble fermentacion en barriles. El producto final a
obtener es una cerveza “Pale Ale” (palida) que se presentara en botellas de
330 ml y en barriles de 20 y 50 litros, en porcentajes de 7,5% en botellas y
38,25% y 54,25% respectivamente para barriles.

9.4 ESTANDARES DE CALIDAD

La cerveza artesanal, se produce segun las normas del INVIMA 2047 (Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos), donde segun el articulo
53 del DECRETO 3192 DE 1983 (Noviembre 21): "a). El agua utilizada debe
ser quimica y bacteriologicamente potable. b). Los granos y lapulos deben
estar exentos de moho, insectos, larvas y de sustancias quimicas nocivas a la
salud proveniente de la fumigacién. c). Las levaduras deben ser de cultivos
puros exentos de contaminaciones patdégenas. d). El mosto clarificado,
obtenido después de las operaciones de maceracion se debe someter a
ebullicién vigorosa durante media (1/2) hora como minimo, después de lo cual,
se procede a su enfriamiento hasta la temperatura inicial de fermentacion. e).
La coloracion se puede obtener mediante el uso de colorantes provenientes de
la caramelizacion de azucares. f). Se pueden emplear agentes antioxidantes de
uso permitido por el Ministerio de Salud, tales como el acido ascorbico y sus
sales. g). Para prevenir la turbiedad por frio, se pueden emplear enzimas

proteoliticas tales como: papaina, pepsina y otras enzimas de uso permitido."°

Bajo unos requisitos generales establecidos como lo son la fabricacién de los
mismos con materiales transparentes que permitan apreciar la calidad del
producto. Estos estandares permitiran mejorar la eficiencia del proceso y
obtener un producto final, que cumple las normas de calidad nacional e

internacional.

*® Decreto 3192 de 1983. Practicas permitidas en la elaboracion de cervezas. INVIMA. Noviembre 21
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9.5 DESCRIPCION TECNICA DEL PROCESO®**

El proceso de elaboracion de cerveza consta de tres etapas claramente
definidas, que son Cocimiento, Fermentacion y Reposo las cuales dependen
exclusivamente del tipo de cerveza que se piensa elaborar, debido a que segun
la clase de cerveza varia la cantidad y tipo de Materia Prima. A continuacion se
describe cada uno de los procesos detenidamente.

9.5.1 Manejo de las materias primas.

Una vez que la malta llega a la fabrica puede ser acopiada en unos silos de
almacenamiento o pasar directamente a las cocinas (es la parte donde
comienza a tratarse la malta). La malta es sometida a un proceso de limpieza
para retener las impurezas que se encuentren mezcladas (piedras, espigas,

metales, etc.).

9.5.2 Molienda.

El objeto de la molienda es liberar el contenido del grano, y permitir liberar las
enzimas para que tomen mejor contacto con todo el almidon y adquieran mayor

movilidad en el macerado.

Es decir pueden alcanzar rapidamente los almidones y proteinas para su total

transformacion.
Es de mucha importancia la calidad de la molienda, ya que si se produce la
rotura de la cascara de la malta se tiene una desventaja, las sustancias no

deseadas que se disuelven en el mosto, y afectan el sabor.

Una buena molienda debe tener la siguiente composicion®?:

>! Disponible en internet en: <http://www.revistamash.com/index.php?sec=18> [Con acceso el 14 de
Abril de 2010]
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30% Cascara
10% grano grueso
30% grano fino
30% harina

9.5.3 Macerado.

Es el proceso en el que las moléculas de almidén son transformadas en
azucares. Los almidones amilosa y amilopectin son cadenas de glucosa que
las enzimas rompen hasta dejarlas en su expresion de moléculas de glucosa
(azucar). Este proceso lo llevan a cabo dos tipos de enzimas las alfa-amilasas
y la beta-amilasa.

La actuacion optima de estas enzimas es cuando el PH es de 5.6, para las
beta-amilasas alrededor de 65° y para las alfa-amilasas 72°. Por ésta razén
para tener un buen macerado se deben seguir curvas de temperatura-tiempo

para que se permita actuar a cada enzima en su condicion optima.

Una curva de macerado puede ser la siguiente®;
40°C 30 minutos

52°C 30 minutos

62°C - 65°C 60 minutos

72°C 30 minutos

9.5.4 Recirculado.
En esta etapa el mosto recircula saliendo por la parte inferior del tanque de

maceracion y volviendo a ingresar por la parte superior. Se logra homogeneizar

la densidad del mosto y se favorece la extraccién de azucares fermentables.

>2 |bid. pag. 71

>3 |bid. pag. 71
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9.5.5 Extraccién/ Lavado.

Se procede a extraer el mosto y dirigirlo al tanque de hervor. Se incorpora agua
a 77°C al macerado a medida que se quita el mosto.

Con ésta actividad se realiza un lavado del grano para extraer la mayor
cantidad de fermentables. Se debe lavar hasta lograr la densidad del mosto
deseable.

9.5.6 Hervor.

El mosto obtenido en el tanque de hervor se calienta hasta lograr la ebullicion.

La misma se mantiene por un tiempo de 60 minutos.

9.5.7 Lupulado.

Con el comienzo del hervor se le adiciona el 70% del lupulo que sera el
responsable del caracteristico sabor amargo de la cerveza. Al momento de
apagar los mecheros y finalizar el hervor se agrega el resto del lapulo.

Hacerlo en este momento favorecera la permanencia de los aromas del lpulo.

9.5.8 Enfriado.

Luego del hervor se procede al enfriado mediante un dispositivo contracorriente

gue evacuara el mosto frio al fermentador.

9.5.9 Adici6én de levadura.

Se procede en este paso a la inoculacion de la levadura.
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9.5.10 Fermentacion.

Los tanques cilindrico-cénico son de acero inoxidable provistos de equipos de
refrigeracion ya que la temperatura debe ser constante. La cerveza
permanecera en contacto con la levadura durante 4 dias en el caso de la Ale
entre 15° y 19° Una vez que culmina la fermentacion se baja de golpe la
temperatura a 1° para que la levadura decante en el fondo del tonel y se la
pueda reutilizar hasta ocho ciclos. Este proceso le otorga los perfiles deseados
y transformar& el parte del mosto en alcohol. Durante esta etapa se liberara
CO2.

9.5.11 Maduracion.

Durante la maduracion contintan las reacciones quimicas de los productos
organicos contenidos en la cerveza, los sabores y aromas maduran, se
entremezclan entre si de forma que se crea un espectro uniforme en donde no
debe destacar ningin aroma o sabor por encima de los demas en exceso. La

maduraciéon dura de 8 a 10 dias, siendo la temperatura optima de 2°.

Transcurrido el tiempo de maduracion, la cerveza se ha clarificado por haber
sedimentado gran parte de las particulas responsables de la turbidez, entre
ellas las levaduras. Para poder garantizar la adecuada conservacion de la
cerveza por periodos prolongados de tiempo es necesario el proceso de filtrado

0 de pasteurizacion.
9.5.12 Envasado.
El lavado y esterilizacion de las botellas y los barriles se hace con vapor vivo

y su llenado es a contrapresién, su capacidad sera de 330 ml para las botellas

y de 20 y 50 litros para los barriles.
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9.6 IMPACTO AMBIENTAL

Las empresas deben ser conscientes de las consecuencias que los desechos
de sus productos ocasionardn al medio ambiente. Birra Group busco
alternativas para que el impacto de los residuos no sea tan alto.

Identific6 que la levadura se puede utilizar varias veces, segun la produccion,
pero al momento de que ya no sea util para el producto, esta puede ser
comercializada con industrias de alimentos, pues es rica en proteinas,

aminoécidos y complejo B.

El “afrecho” o desecho del mosto tienen un alto valor nutricional y es usada por
los campesinos para alimentar a los animales, es decir se puede comercializar

con ellos.

A pesar que el producto es 100% natural maneja bacterias que pueden ser
perjudiciales al arrojarlas a los ductos de desaglie, para este caso, se buscaran
alternativas, ya sean vegetales o aplicando tratamientos para reducir la

contaminacion que se pueda presentar. Algunos ejemplos son:

e Tratamiento anaerobio®: Consiste en una serie de procesos
microbioldgicos, dentro de un recipiente hermético, dirigidos a la digestion de
la materia organica con produccion de metano. Es un proceso en el que
pueden intervenir diferentes tipos de microorganismos pero que esta dirigido
principalmente por bacterias. Presenta una serie de ventajas frente a la
digestion aerobia: generalmente requiere de instalaciones menos costosas,
no hay necesidad de suministrar oxigeno por lo que el proceso es mas

barato y el requerimiento energético es menor

**Disponible desde internet en: <http://www.tierramor.org/Articulos/tratagua.htm#tratanaerobic>
[con acceso en Abril 22 de 2010]

98


http://www.tierramor.org/Articulos/tratagua.htm#tratanaerobic

e Humedales artificiales®: Este sistema consiste en la reproduccion
controlada, de las condiciones existentes en los sistemas lagunares someros
o de aguas lenticas los cuales, en la naturaleza, efectian la purificacion del
agua. Esta purificacion involucra una mezcla de procesos bacterianos
aerobios-anaerobios que suceden en el entorno de las raices de las plantas
hidréfilas, las cuales a la vez que aportan oxigeno consumen los elementos

aportados por el metabolismo bacterial y lo transforman en follaje.

Este sistema es el mas amigable desde el punto de vista ambiental ya que
no requiere instalaciones complejas, tiene un costo de mantenimiento muy
bajo y se integra al paisaje natural propiciando incluso refugio a la vida
silvestre. Quizas se podria mencionar como Unica desventaja la mayor

cantidad de superficie necesaria.

Existen otras alternativas para el tratamiento de los residuos liquidos como las
plantas de tratamiento, en este caso el grupo emprendedor no toma esta

alternativa pues su montaje es muy costos.

9.7 PLAN DE PRODUCCION

El plan de produccion esta condicionado por la maquinaria a utilizar, y teniendo
en cuenta a su vez la capacidad instalada en planta, las cueles permitiran

producir las siguientes cantidades:

1.100 litros de mosto fermentable diario = 1.100 * 3 = 3.300 litros de mosto

3.300 litros/mes * 12 meses = 39.600 litros/afno.

Se iniciara realizando 3 cocciones al mes, en un turno de 8 ocho horas cada

dia en condiciones normales de trabajo, se pretende alcanzar una produccion

*® |bid. Pag. 98
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diaria de 1.100 litros de mosto fermentable, teniendo en cuenta que la
fermentacion de éste dura 4 dias y su maduracion para la transformacion en
cerveza es necesario entre 8 y 10 dias y se lograria una cantidad de 39.600
litros de cerveza por afo. Los inventarios que se manejan son de producto
terminado del 10% del total de la produccién mensual, ya que se tendran como

imprevistos y se estima que van a rotar constantemente.

Figura 21. Estructura de la cerveza

3300 LITROS
3300L1TR03 3,4KG
815,8 KG LBKG
2740 LITROS

Fuente: Autores del proyecto 2010

La estructura anterior muestra las materias primas necesarias y cantidades
para la produccion de la cerveza tipo Ale, la cual se fabricaran 3.300 litros, y
también permite visualizar los niveles en los cuales se encuentra cada

requerimiento con su correspondiente predecesor.
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9.7.1 Diagrama de procesos.

Figura 22. Diagrama de procesos

Inicio

Materia Prima

Almacenamiento M.P

Transporte M.P

Manejo M.P

Molienda

Transporte Malta Molida
Macerado

Recirculado
Extraccion/Lavado
Hervor Mosto

Reposo

Enfriado Mosto

Inoculacion

Fermentacion

Transporte

Maduracion

Transporte

Envasado

Almacenamiento

GO OO OO OO Lo OO+

Fuente: Autores del proyecto 2010
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9.7.2 Célculo de tiempos segun la produccién requerida.

Tabla 22. Tiempo de produccion

Tiempo v
Produccion . . .
. por ) Tiempo total | Tiempo en Tiempo
Operaciones . requerida : 2
operacion : en minutos horas en dias
’ (litros)
(minutos)
Manejo M.P 20 3300 60 1,0 0,0417
Molienda Malta 30 3300 90 1,5 0,0625
UENE S 10 3300 30 05 0,0208
Molida
95 3300 285 4,8 0,1979
25 3300 75 1,3 0,0521
Extraccion/Lavado 30 3300 90 15 0,0625
60 3300 180 3,0 0,1250
15 3300 45 0,8 0,0313
45 3300 135 2,3 0,0938
15 3300 45 0,8 0,0313
5750 3300 17250 287,5 11,9792
7340 3300 22020 367,0 15,2917
500 3300 1500 25,0 1,0417
TOTAL 13935 3300 41805 696,75 29,03

Fuente: Autores del proyecto 2010

La Tabla 22 determina el tiempo que permanece ocupada cada maquina y
operario en un proceso o funcién especifica. Para calcular este tiempo es
necesario multiplicar las veces que se hara cada operacién, por el tiempo que
se gasta en hacer la operacion por el total de veces requerida. Asi se calcula el
tiempo total de trabajo por operacion, por operario, por maquina y por proceso.

Aunque es claro resaltar que el tiempo de produccién esta determinado por el

proceso de maduracion el cual es el mas largo y que se deben estar
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inspeccionando constantemente para poder obtener la produccién requerida de
la mejor calidad posible. El proceso de manejo de materia prima y molienda de
la malta se realizaran un dia antes de empezar a macerar.

9.8 RECURSOS

9.8.1 Recurso Humano.

En cuanto a la mano de obra se contara con 1 persona, ésta realizara todas las
actividades correspondientes a la producciéon de la cerveza tipo Ale, que se

distribuird de la siguiente manera:

Dia 1: Molienda de 815,6 Kg. de malta necesarios para tres producciones.

Control y verificacion de equipos.

Dia 2: Elaboracion de 1100 litros de mosto fermentable.

Dia 3: Elaboraciéon de 1100 litros de mosto fermentable.

Dia 4: Elaboracion de 1100 litros de mosto fermentable.

Dia 5,6,7 y 8: Ventas/Tramites/Ajustes varios de

planta/Negociaciones/Descanso.

Dia 9,10 y 11: Retiro de fondo de levaduras del fermentador. Comienza etapa

de clarificacion.

Dia 12: Ventas/Tramites/Ajustes varios de planta/Negociaciones/Descanso.

Dia 13,14 y 15: Envasado de producciéon de fermentador, que comenzara la
etapa de carbonatacién. Limpieza del fermentador. Acondicionamiento de

botellas. Control y verificacién de equipos.
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Se puede observar que la mayor jornada de trabajo le insume 8 horas del dia.
De 30 dias al mes labora 14 y 16 restantes los puede ocupar para ventas,
trAmites, recepcion de materia prima y otros ajustes necesarios en la planta.

En el caso de obtener una mayor cantidad de ventas y por ende mayores
necesidades productivas podra optar por ocupar mano de obra.

Ademas del personal administrativo que estd comprendido por el grupo

emprendedor.
9.8.2 Recurso Fisico.

El recurso fisico de la planta constara con un total de 9 maquinas (1 Tanque
macerador, 1 Tanque para coccion, 3 Tanques de Fermentacion, 3 Tanques de
Maduracion y 1 Llenador de contrapresiéon) (Ver numeral 9.9.2) distribuidas en
un area aproximada de 191 m?, en los que se ubicard la maquinaria en areas
especificas establecidas para cada uno de los procesos, teniendo en cuenta a
su vez los espacios para el almacenamiento de materia prima y producto
terminado, asi como el area de oficina administrativa, la cual contara con los

siguientes equipos:

Tabla 23. Recurso Fisico de oficina.

$ 150.000
2 $ 1.800.000
2 $ 55.000
4 $ 170.000
1 $ 65.000
11 $ 2.240.000

Fuente: Autores del proyecto 2010
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Se contara con 6 tipos de maquinas diferentes, un depdsito de agua, un tanque
de macerado, un tanque de coccion, un enfriador, cuatro tanques
fermentadores, dos tanques de maduracion y un filtrador. Las especificaciones
se daran en el numeral 8.9 (tecnologias del proceso).

9.8.3 Recurso de Insumos.

Figura 23. Materias primas necesarias

LUPULO AGUA

LEVADURA MALTA

Fuente: Autores del proyecto 2010

La materia prima necesaria para la fabricacion de la cerveza es el agua, la
malta que viene en sacos de 50 kg, el lupulo y la levadura que vienen en
sobres de 500 gramos, como se muestra en la Figura 21. Adicional a esto es
necesario tener en cuenta los materiales e insumos que hacen parte del
proceso de fabricacién, como lo son las botellas, tapas tipo corona, etiquetas y

barriles, las cajas de cartones que son necesarias en el proceso de empaque.
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9.9 ESTUDIO DE PROVEEDORES

Se realizaron cotizaciones via telefénica con los vendedores de malta, lGpulo y
levaduras necesarios para la produccion de la cerveza, dichas cotizaciones
fueron contestadas via e-mail (Ver Anexo B) y telefénicas. De ésta manera se
adquiri6 conocimiento sobre el precio de venta de cada materia prima y

maquinaria necesaria para la produccion.

En cuanto al pago, estas empresas manejan politicas similares, en donde éste
se realiza el 50% del valor contra pedido, y el 50% restante se realiza contra

entrega.

Una vez llegue la materia prima se le realizara una inspeccion para verificar las
condiciones del pedido en cuanto a cantidad y el estado en que se encuentra.

Algunos de los vendedores de las materias primas, son contactados por medio
de sus paginas de internet las cuales son:
www.cervezaartesanal.net, www.lnsumoscerveceros.com y

www.lupulocolombia.com:

Tabla 24. Cotizacion materia prima

Empresa: Lupulo de Colombia S.A

Fuente: Empresa Lupulo de Colombia S.A.

Las botellas seran adquiridas en Peldar, empresa de distribucién de envases
de vidrio de 330 ml, cuyo valor es de $ 240 c/u, cotizacion realizada via

telefonica.

106


http://www.cervezaartesanal.net/
http://www.insumoscerveceros.com/
http://www.lupulocolombia.com/

9.10 TECNOLOGIAS DEL PROCESO®®

9.10.1 Materias primas e insumos

La elaboracion de la cerveza requiere de las siguientes materias primas e

iINSUMOS:

Agua: Puede utilizarse agua potable, declorada, destilada o agua natural
(vertiente, cordilleras, rios, etc.). EI pH es importante para las reacciones
bioguimicas que se desarrollan durante el proceso. En todos los pasos de la
fabricacion hay disminucion del pH y los amortiguadores minerales del agua
contrarestan en parte este cambio. Esta materia prima abarca entre un 85%

y 92% de la cerveza.

Malta de cebada: Esta constituida por granos de dicho cereal germinados
durante un periodo limitado de tiempo y luego desecados. La malta de
cebada es la materia prima fundamental y preferida a otros cereales pues el
grano esta revestido por una cascara que protege el germen durante el

maltedo y evita que el grano pierda su contenido de almidon.

* Lapulo: Es el aditivo principal que se utiliza para hacer contrapeso al dulzor

de la malta es el lupulo. De esta planta se utiliza la flor hembra sin fecundar.
En la base de sus bractedlas hay unas glandulas que contienen la lupulina,
gue es el ingrediente que aportara a la cerveza su sabor amargo y los
aromas propios. Del amargor son responsables los acidos amargos y el

aroma caracteristico esta dado por los aceites del lupulo.

Asimismo también imparte sabor el tanino de lapulo el cual da el sabor final
a la cerveza gracias a su capacidad de reaccion con ciertas proteinas del

mosto.

*® |bid. pag. 71
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Su sabor amargo agradable y su aroma suave caracteristico contribuyen,

ademas, a una mejor conservacion y a dar mas permanencia a la espuma.

El lupulo se clasifica en distintas categorias:

Lupulos amargos: estos lUpulos son los que aportan mas acidos amargos

que aromas.

Lupulos amargos: estos lUpulos son los que aportan mas acidos amargos

que aromas.

LUpulos aromaticos: éstos aportan mas elementos aromaticos que

amargos.

Lupulos mixtos: aportan ambas caracteristicas juntas aunque menos

acentuadas.

« Levadura®: Son hongos microscépicos unicelulares que transforman los
azucares en alcohol y CO2. La mayoria de las cervezas se hacen usando

especies del tipo Saccharomyces.

Existen dos tipos basicos diferentes de levadura que definen los dos grandes
grupos de cervezas:. Levadura de alta fermentacion, Levadura de baja
fermentacion.

* Envases: Se utilizaran botellas de 330 cc. y barriles de 20 y 50 Lts.

* Tapas y etiquetas: Tapas tipo corona para botellas de 330 cc. y en cuanto a

las etiquetas (disefio de imagen y presentacion).

*7 Ibid. pag. 71
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9.10.2 Maquinas, equipos e instalaciones®®

* Macerador: Tanque para 1.000 Lts de capacidad, cilindrico con fondo plano
para favorecer el filtrado. Con véalvula esférica de % pulgada o medida a
eleccion en la parte inferior. Tapa de acero inoxidable. Termémetro de acero
inoxidable de 0-120°C.

* Quemador para macerador: 600 mm diametro, 40.000 cal/hora, para usar

con Gas Natural.

* Cocinador: Tanque para 1.000 Lts. de capacidad mensual, cilindrico con
valvula esférica de % pulgada o medida a eleccion en la parte inferior. Tapa
de acero inoxidable. Termémetro de acero inoxidable de 0-120°C. Entrada y

salida de mosto.

* Quemador para cocinador: 600 mm diametro, 40.000 cal/hora, para usar

con Gas Natural.

* Quemador para tanque de agua: 600 mm diametro, 40.000 cal/hora, para

usar con Gas Natural.

* Tanque de fermentacion cilindrico cénico: Con capacidad de 500 Lts.
Tapa rosca de 500 mm con oring, trabaja a presion atmosférica. Valvula de

extraccion superior, toma muestra y termoémetro.

* Enfriador de Mosto: El enfriado del mosto, luego del hervido, se realiza en

dos etapas:

*% |bid. pag. 71
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1ra Etapa: Enfriador a contracorriente de 6 metros de longitud. Con cafo
interior de acero inoxidable de % pulgada y manguera plastica exterior de %
de pulgada.

2da Etapa: Enfriador a contracorriente de 6 metros de longitud. Con cafo
interior de acero inoxidable de %2 pulgada y manguera plastica exterior de %
de pulgada.

* Juego de mangueras: Mangueras de interconexion para operar el equipo
con sus respectivos acoples rapidos. Mangueras de presidn sanitaria

atoxicas y mangueras de silicona sanitarias atéxicas.

* Llenadora: Llenadora de Contrapresion, para llenado de botellas y barriles

con cerveza previamente carbonatadas desde los barriles.

9.11 DISTRIBUCION DE LA PLANTA BIRRA GROUP

La planta se debe acondicionar para que las diferentes operaciones de
elaboracion se desarrollen en aptas condiciones de higiene, seguridad y

comodidad.

Se adecuara de manera pertinente teniendo en cuenta las caracteristicas de la
bodega, las cuales son ¢ptimas para el tipo de actividad econdmica que se
piensa llevar a cabo, no obstante se deben realizar algunas adecuaciones y
reparaciones nombradas a continuacion. También se ubicaran
estratégicamente la sefializacidén requerida en el area de produccién segun la

normatividad establecida.

Las diferentes areas estaran distribuidas y acondicionadas de acuerdo al

siguiente detalle:
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Sala de Coccion:

* Paredes y pisos con terminacion sanitaria.

» Agua potable.

* Desague en el piso para limpieza.

» Conexién 220 volts para accionamiento en bombas.
» Conexion de gas.

« Campana de extraccion de gases.

» Extintor.

Sala de fermentacion:

» Paredes y pisos con terminacion sanitaria.
» Agua potable.

» Desague en el piso para limpieza.

» Conexion 220 volts para accionamiento en bombas.

Sala Bodega e Insumos:

* Conexioén 220 volts.

Sala Maduracion:

» Paredes y pisos con terminacion sanitaria.
» Agua potable.

» Desague en el piso para limpieza.

» Conexion 220 volts para accionamiento en bombas.

La planta de fabricacién de cerveza artesanal esta disefiada de manera tal que
permite una correcta circulacion de materia prima, producto terminado y
personal. Esta correcta circulacion implica poder mantener la higiene de los

procesos y evitar el contacto de producto terminado con materia prima.
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Esquema de planta:

o Flechas amarillas: Circuito de materia prima, produccién, salida de
producto terminado.

o Flechas verdes: Circuito de ingreso del personal.

El total del area de la planta es de 191 m2. Mediante las adecuaciones

necesarias quedaran sectores con las siguientes dimensiones:

e Depdsito de materia prima: 21,5 m2.

e Sala de coccion y maceracion: 30 m2.

e Sala de fermentacion: 33.88 m2.

e Sala de maduracién: 33,12 m2.

e Sala de Envase y almacenamiento P.T: 25,75 m2.
e Sanitarios: 10,75 m2.

e Recepcion y administracion: 35 m2.
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Figura 24. Distribucion de planta
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Figura 25. Distribucion de acuerdo al flujo de produccién
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9.12 CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Las condiciones de almacenamiento dependiendo de la materia prima, por
ejemplo la malta se debe guardar en un lugar fresco, seco y por encima del nivel
del suelo por lo menos 50 cm, el lupulo se debe guardar en un freezer y la
levadura dependiendo si es en saco o liquida, en saco se debe mantener a menos
de 20°C guardadas y si es liquida se guardara en un lugar aislado a una
temperatura de entre 10°C y 0°C, la ideal es de 4°C. El producto terminado se
almacenara en un cuarto frio. En cuanto al transporte el Unico requisito es la

utilizacion de vehiculos que disponga de un compartimento frio.

La durabilidad del liquido depende de diversos factores:

. Exposiciéon ala luz : Bajo la influencia de la luz solar o artificial, la cerveza
pierde lentamente el sabor, el color y el aroma que la caracteriza, por eso
no debe exponerse al sol, se debe cuidar la intensidad de la luz en los

lugares de exhibicion y debe cubrirse durante el transporte.

. Agua: El producto se debe mantener lejos del agua. Arruinaria las cajas de

cartdn y etiquetas, favorece la formacion de moho y oxida las tapas corona.
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Temperatura: Influye en la claridad y sabor del producto, no debe
exponerse a temperaturas extremas, es decir, bajo 0° ni a mas de 30°C.

Debe conservarse en depdsitos secos y ventilados.

Tiempo: La fecha de elaboracion y de vencimiento de las botellas figuran
en la contra-etiqueta. Se debe rotar correctamente el producto, vendiéndose

primero los lotes méas antiguos.

Olores: Los olores fuertes del ambiente pueden afectar el sabor de la
cerveza. Alguno de ellos son la cebolla, el pescado, las pinturas, nafta y

detergentes.
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10. GESTION TECNOLOGICA

Este proceso se llevara a cabo con el fin de buscar resultados con respecto al
estado tecnoldgico de la Empresa. Se analizaran aspectos, teniendo en cuenta su
condicibn de MYPYMES, tales como el benchmarking tecnolégico donde las
empresas lideres del sector poseen infraestructuras bastante desarrolladas
tecnologicamente debido a su amplia demanda de mercados y de antigiedad en

el sector.

10.1 INVENTARIO TECNOLOGICO

El inventario tecnolégico se considera como una funcién clave, pues de su calidad
dependera la eficacia de la gestion de los recursos tecnolégicos y busca evaluar
la competitividad de la empresa contrastando dicha informacién con el estado de

la industria dedicada a la fabricacion de cerveza artesanal.

Acorde con lo anterior, se tomara como base el conjunto de tecnologias que de
acuerdo a las fuentes secundarias manejan las empresas del sector, teniendo en
cuenta variables como niveles de produccion, direccionamiento de sus mercados,
antigliedad, entre otras, que no se convierten en un estandar a seguir para el
proyecto emprendedor. El inventario tecnolégico se realiza basado en cuatro

grupos principales o areas que son:
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10.1.1 Procesos productivos.

La descripcion del proceso productivo para la elaboracion de cerveza artesanal
(Ver numeral 9.5 Descripcién técnica del proceso) consta de pasos que son
relativamente sencillos, dado que para cualquier tipo de cerveza el proceso es el
mismo, lo Unico que cambian es la forma como se trata la malta, el tiempo y la

temperatura de fermentacion.

Empresas como BOGOTA BEER COMPANY y SAN TOMAS no existe una
diferencia marcada dentro del proceso productivo, simplemente se diferencia en
las materias primas utilizadas. A continuacion se explica todo el diagrama del
proceso productivo de SAN TOMAS el cual es el que tiene mas tecnologia de las

demas empresas del sector.

. Molienda®®

Los granos de malta son molidos para liberar el endospermo y separar la

cascarilla sin destruirla. Es necesario el almidén libre para la proxima etapa. Un

grano correctamente molido da un mejor aprovechamiento de extracto.

> Disponible en internet en <http://www.santomas.com.co/> [con acceso el 14 de Abril de 2010]
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Después de molido se lleva el grano a la tolva almacenadora donde se acumulan

las diferentes maltas molidas para el estilo determinado.

Figura 26. Proceso de molienda

Fuente: http://www.santomas.com.co/LaCerveceria/Nuestroprocesodeelaboracion/

Como se observa en la figura 26 la maquina utilizada es automatizada, por lo cual

incurren en un alto costo, y ademas es importada.

. Maceracion®®

Se mezcla el agua previamente calentada con las maltas molidas y se introducen
al tanque de maceracion. Esta mezcla se lleva a diferentes grados de temperatura
con descanso en cada una, para permitir que actlen las enzimas. Cada enzima
gue interviene en esta etapa del proceso tiene una temperatura Optima en la cual

actia. Estas enzimas se encargan de convertir las cadenas largas del almidén en

% |bid. pag. 95
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azucares fermentables solubles en agua. Todo ello para originar lo que

denominamos “Mosto”.

Dicho proceso se realiza en tanque de maceracién, SAN TOMAS los utiliza de
acero inoxidable con recubrimiento de cobre (Ver figura 27) y fueron importados
directamente desde la ciudad de Bamberg en la Baviera Alemana, lo cual los hace

demasiado costosos.

Figura 27. Proceso de maceracion

Fuente: http://www.santomas.com.co/LaCerveceria/Nuestroprocesodeelaboracion

e Filtracion®

En SAN TOMAS, después de la maceracion se realiza la prueba de yodo para

verificar que los almidones se han convertido en azucares. Luego el mosto se

*! |bid. pag. 95
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pasa al tanque de filtrado por medio de bombas, la cascarilla forma un lecho
filtrante sobre las placas y el liquido es transportado al falso fondo ya filtrado.

A medida que se va filtrando el mosto es llevado a la olla de coccion.
Este proceso como lo realizan en SAN TOMAS es muy costoso ya que se utiliza
un tanque adicional (Ver figura 28) que es importando de Alemania, para el

proyecto se realizara mediante placas de filtracion que son menos costosas.

Figura 28. Proceso de Filtrado

Fuente: http://www.santomas.com.co/LaCerveceria/Nuestroprocesodeelaboracion

e Coccion®

En SAN TOMAS, utilizan el mismo tanque donde se realiz6 la maceracion también
para la coccién del mosto. En esta etapa SAN TOMAS adiciona el lupulo. La

ebullicién consiste en calentar el mosto hasta una temperatura determinada para

%2 |bid. pag. 95
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la reduccion de la carga bacteriana, isomerizacion del |Upulo, desnaturalizacion y
precipitacion de proteinas, concentracion del mosto y precipitacién de polifenoles.
La finalidad de esta etapa es separar el “trub”, que son los restos de proteinas,

lUpulo y polifenoles que se precipitaron en la etapa anterior.

Esta empresa tiene un control estricto de calidad (Ver figura 29) y cuenta con

maquinaria sofisticada para incurrir en ellos.

Figura 29. Controles tanque coccion

Fuente: http://www.santomas.com.co/LaCerveceria/Nuestroprocesodeelaboracion

e Fermentacion®

SAN TOMAS, el mosto es conducido a tanques (Ver figura 30) en los cuales se le
dosifica la levadura necesaria para que inicie la fermentacion. Durante el proceso
de fermentacion es controlada la temperatura, pH y el extracto para observar que

los azucares si estan siendo transformados en alcohol y CO2.

% |bid. pag. 95
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El proceso se diferencia con las demas empresas del sector en los ingredientes
qgue utilizan. De esos ingredientes depende el tiempo de duracién en estos

tanques.

Figura 30. Tanques de fermentacion

Fuente: http://www.santomas.com.co/LaCerveceria/Nuestroprocesodeelaboracion

e Maduracion®

La cerveza es almacenada a baja temperatura por un tiempo definido para permitir
gue esta clarifique y se volatilicen los sabores y olores no deseables, producto de
la fermentacion. SAN TOMAS, utiliza un tiempo de maduracion que puede durar

minimo entre 10 y 25 dias dependiendo del estilo que se realice.

® Ibid. pag. 95
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Este proceso es muy estandarizado en todas las empresa ya que se pretende,
ademds, el desarrollo adecuado y el perfecto balance de sabores y aromas,

amargo, color, CO2, alcohol.

SAN TOMAS utiliza tanque con estricto control de calidad (Ver figura 31), con

equipos de Ultima generacion.

Figura 31. Control tanque de maduracion

Fuente: http://www.santomas.com.co/LaCerveceria/Nuestroprocesodeelaboracion

e Envasado®

SAN TOMAS conduce desde el mismo tanque de almacenamiento hasta una
llenadora de gran tecnologia de barriles de 20 litros o la llenadora de botellas.
La llenadora de botellas es importada desde Italia y es completamente

automatizada.

% |bid. pag. 95
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Esto es una gran ventaja para esta empresa ya que tiene una maguina con

tecnologia de punta.

Figura 32. Embotelladora

Fuente: http://www.santomas.com.co/LaCerveceria/Nuestroprocesodeelaboracion

10.1.2 Procedimientos Administrativos

¢ Imagen Corporativa:

La creacion de valor de la marca es una de las prioridades de la empresa BIRRA
GROUP dentro de sus estrategias de marketing y para ello contara con la
disposicion del internet. Respecto a las empresas competidoras todas poseen sitio
web, manejan estrategias de marketing para posicionar sus marcas. A
continuacién se presentara la imagen corporativa, su mision, vision logo y politicas

de la empresa SAN TOMAS.
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e Logotipo:

Figura 33. Logotipo SAN TOMAS

Fuente: http://www.santomas.com.co/

e Mision®®

Brindar satisfaccion a nuestros clientes produciendo y comercializando las mejores

cervezas Premium de Colombia, creando valor a nuestro entorno y accionistas.

e Vision®

Ser preferida y reconocida a nivel nacional como la mejor cerveceria de productos

Premium, conservando la tradicion de la mas alta cultura cervecera.

% |bid. pag. 95
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e Valores®

Honestidad, Compromiso, Humildad y Emprendimiento.

e Cumplimiento de Normas Legales

SAN TOMAS cumple todas las normas legales como registro Camara de
Comercio, RUT DIAN, y registro de marca ante la superintendencia de Industria y
Comercio. También tiene todos los requisitos que expide el INVIMA, estos
requerimientos son constantes en todas las empresas competidoras como

BOGOTA BEER COMPANY.

e Sistemas de Informacion:

A nivel sectorial todas las empresas se encuentran con sistemas de informacion
en sus procesos, dadas las facilidades para el manejo de la informacion y el
aumento en la productividad que supone la utilizacion de tecnologias de
informacion. El manejo de programas informaticos es aplicado para redaccion de
comunicaciones, cotizaciones, calculo de costos, inventarios y elaboraciéon de las

planillas y registros de produccion. Se mantiene soporte contable y financiero

% |bid. pag. 95
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sistematizado a fin de poder evaluar cifras en tiempo real lo cual facilitara la toma

de decisiones en las mesas directivas de las empresas.

10.1.3 Talento humano

e Remuneracién del personal

Las empresas competidoras estan compuestas por salarios base mas EPS, ARP,
ICBF, Sena y Caja de compensacion familiar. Se presentan diferentes estructuras
salariales, las cuales no tuvimos acceso, sin embargo se suponen salarios un
poco altos para los cargos administrativos y algunos cargos operativos como los

relacionados con el manejo de maquinaria.

e Estructura Organizacional

En esta etapa se observa marcadas diferencias entre las empresas lideres del
sector y BIRRA GROUP, principalmente en la estructura organizacional y cantidad
de empleados debido a que son empresas grandes. Asi mismo se puede notar
una gran diferencia entre una de la empresas lider del sector como “BOGOTA

BEER COMPANY posee actualmente 140 empleados™® que seria muy

% Disponible en internet desde: http://www.gerente.com/revistas/gerente/0408/colombia/empr5c_0408.html

[Con acceso el 22 de Enero de 2010]
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significativo en comparacion con B.G que contara con una nomina de 3

empleados que comprende personal operativo y administrativo.

e Personal operativo

Las empresas lideres del sector como las ya nhombradas acuden a mano de obra
gue posea experiencia tanto especifica como relacionada. Dichas exigencias
radican en que las empresas del sector poseen programas de control de calidad,
maquinaria con niveles de tecnologia altos que requieren de personal con
destreza fisica e intelectual. BIRRA GROUP enfocara sus necesidades de
personal hacia la experiencia y la educacion. La capacitacion de sus empleados,

sera primordial para el futuro de empresa.

BIRRA GROUP a diferencia de BBC Y SAN TOMAS trabajara solo con un

operario, quien es el encargado de la preparacion de la cerveza y de investigar

nuevas recetas.

e Personal Administrativo

En lo relacionado a cargos administrativos SAN TOMAS maneja una estructura

con diversas areas entre las que se pueden encontrar:
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v’ Area de produccion
v Area de Calidad
v Area de mercadeo y ventas

v Area financiera

Esta estructura busca una mayor intervencién de todas las actividades de la
empresa y la eficiente comunicacion entre todas las partes busca orientar a las
empresas, la toma de decisiones con rapidez y la administracion estratégica del
negocio. BIRRA GROUP solo tendra dos cargos administrativos que seran
ocupados por el grupo emprendedor y que asumiran las areas integradas que
son:

v' Area de produccién e inspeccion

v' Area financiera y de mercadeo

La diferencia que se nota con respecto a las empresas lideres del sector en este
aspecto, es muy marcado ya que BIRRA GROUP comenzara como una
MYPYME, que ocupara una pequefia porcion del mercado a corto plazo. La

empresa no contara con junta directiva ni de accionistas.

10.1.4 Productos

En este componente, se estudiaron con detenimiento todos los productos
ofrecidos por las empresas lideres del sector, tomando sus especificaciones,
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caracteristicas y tipos de cerveza que ofrecen, a fin de tener un perspectiva clara
de hacia dénde deben estar orientados los productos que fabricara BIRRA

GROUP.

e Portafolio de productos

El portafolio de productos que maneja SAN TOMAS esta conformado por
diferentes tipos de cervezas (Ver numeral 7.2.3 analisis de la oferta), dentro de
los cuales se encuentra la “MARZEN” asi llamada por ellos. Este tipo de cerveza
es del mismo tipo que se fabricara en BIRRA GROUP vy se diferencia en que

utilizan tres tipos de malta traidas desde Alemania.

e Presentaciones

SAN TOMAS, BOGOTA BEER COMPANY Yy la mayoria de empresas del sector
manejan dos presentaciones que son barriles de acero inoxidable y botellas de
vidrio. Los barriles que se manejan en estas empresas van de 19 litros hasta los

50 litros y las botellas se utilizan solo de 330 ml.

BIRRA GROUP al igual que sus competidores contara con dos presentaciones de

diferentes cantidades de cerveza cada una, que son de barril de 20 y 50 litros, y

botellas de 330 ml.
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BIRRA GROUP solo fabricard un tipo de cerveza el cual es el mas popular del
sector, que seria la cerveza rubia con una leve tonalidad roja, mientras que
nuestros competidores mas influyentes en la industria (BBC, SAN TOMAS),
manejan tres tipos de cerveza y también cuentan con un cuarto, que lo utilizan

solo en temporadas especiales.

10.2 BENCHMARKING TECNOLOGICO

Desarrollado el inventario tecnologico se procedio a realizar la comparacion de de
las empresas lideres del sector, que son competidoras, partiendo del principio que
es el verificar los puntos fuertes y débiles de la empresa BIRRA GROUP frente a
sus rivales mas relevantes, a fin de identificar lo que se debe seguir para el

desarrollo futuro de la ventaja tecnologica comparativa.

Se pudo evidenciar que el sector de la cerveza artesanal, representado en las
empresas mas sobresalientes de este, y sus procesos internos poseen una
ventaja significativa frente a BIRRA GROUP. De acuerdo a lo que se trabajé en el
inventario tecnoldgico, los procesos productivos son unos de los puntos mas
significativo a la hora de evaluar, ya que teniendo en cuenta el tiempo que llevan
las empresas representativas del sector, es muy notable la infraestructura que
poseen, el tipo de maquinara que utilizan, estas son de altisima tecnologia e

importadas.
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Los procesos administrativos dentro de la empresa se llevaran a cabo mediante el
aprovechamiento de las tecnologias de informacién, a fin de poseer informacion
en tiempo real y actualizado. El posicionamiento y la creacion de valor de marca
es una las prioridades de la empresa BIRRA GROUP dentro de sus estrategias de
marketing las cuales presentardn aspectos importantes tales como informacion,
publicidad e identificacion. La mision y la vision y un logotipo de la empresa (Ver
figura 34) asi como también el logotipo del producto (Ver figura 35) muy bien
disefiado también contribuiran a reforzar la estrategia de valor de marca de la
empresa.

Figura 34. Logotipo BIRRA GROUP

Fuente. Disefador Industrial Diego Fernando Gallo

Figura 35. Logotipo BIRRA Cerveza Artesanal

'
T

Fuente. Disefador Industrial Diego Fernando Gallo
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Figura 36. Botella BIRRA Cerveza Artesanal

Fuente. Disefiador Industrial Diego Fernando Gallo

Con respecto al portafolio de productos, cuentan con una gran variedad de
cervezas disponible al publico o en otras ocasiones una variedad especial que
solo esta disponible en fechas que la empresa estipule, dando un valor agregado.
Por su parte BIRRA GROUP solo ofrecera al publico una variedad de cerveza
existente en el mercado, que seria a mediano plazo ya cuando la empresa este
posicionada y el publico la reconozca, se ofreceran una gran variedad de cerveza

gue ya estan siendo objeto de estudios.

En segundo lugar los esfuerzos en el mediano plazo deben ser encaminados en la
busqueda de la complementacion de alternativas tecnoldgicas como las que

poseen las empresas competidoras a fin de fortalecer la productividad de la
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empresa. Estos esfuerzos deben ser establecidos de manera integral en los
cuatro areas en las que se estudia el inventario tecnolégico, tales como en talento

humano, procesos administrativos, productos y procesos productivos.
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11. ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y LEGAL

11.1 ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

11.1.1 Equipo emprendedor

La empresa Birra Group nace por la curiosidad de 2 jévenes emprendedores, de
descubrir nuevas oportunidades de negocio, acomodadas a cada ciudad y estilos

de vida.

Al observar la gran acogida de las cervezas artesanales, y la ausencia de una
distribuidora en la ciudad de los realizadores del proyecto, nace Birra Group,

cerveza artesanal.

Se puede decir que es una moda, pero mas que esto, el equipo emprendedor
quiere demostrar que ademas de tener un sabor diferente y porque no, mas
agradable que las cervezas comunes, la cerveza artesanal puede ser saludable si

se consume en pocas cantidades.
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11.1.2 Estructura organizacional

Birra Group, inicialmente serd dirigida por los socios, ya que estos poseen las
capacidades necesarias para manejar produccion, promocion y comercializacion

del producto, de igual forma, se reducen costos fijos.

Se necesitaran una o dos personas para las mezclas y el embasado del producto
y un contador como parte staff de la empresa, para que maneje los estados

financieros de la empresa.

En el organigrama que se ilustra en la Figura 36 se muestra la jerarquia bajo la
gue operara la empresa en donde existe un Gerente General que inicialmente
estara encargado de la direccion y control de las actividades de la organizacion el
marketing debido a que la empresa se encuentra en formacion y desarrollo, en
segundo lugar se encuentra el cargo de Jefe de Produccion quien dentro de sus
ocupaciones se encuentra todo lo relacionado con el proceso logistico asi como la
de brindar apoyo en el manejo de personal (los anteriores cargos seran ocupados
por los integrantes del grupo emprendedor). Como staff estara un contador que
sera el que maneje la parte monetaria. En el nivel mas bajo de la figura se
encuentra ubicado un operario de base a quien se le asignara labores como
manejo de maquinaria, transporte de materiales, transporte de producto terminado

y por supuesto todo lo relacionado con el procesamiento del producto.
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Figura 37. Organigrama BIRRA GROUP

Gerente General ‘

|
|

Jefe de Produccién

‘

Fuente: Autores del proyecto 2010

11.2 PROCEDIMIENTO Y COSTOS DE CONSTITUCION

Diligenciar el Registro Unico Empresarial con sus anexos en los Centros de
Atencion Empresarial — C.A.E. —, en las sedes de la Camara de Comercio de

Bucaramanga y su Area Metropolitana.
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Requisitos:

. Consulta de Nombre en los Médulos de Auto consulta de los C.A.E. (si lo
requiere).

. Direccién del Establecimiento (si va a tener establecimiento abierto al
publico).

. Consulta de uso del suelo para la apertura del establecimiento.

. Fotocopia de Cédula de Ciudadania.

. Consulta de actividad econdémica. Codigo CIIU.

11.2.1 Estudio de homonimia.

Antes de realizar cualquier solicitud frente a la camara de comercio, es necesario
verificar el nombre que se registrara, ya que por ley no pueden existir 2
establecimientos con el mismo nombre. Al realizar la consulta no se hallé6 ningin

establecimiento con el mismo nombre.

11.2.2 Consulta de viabilidad de suelos.

La consulta de la viabilidad del suelo en la pagina arrojé positivo, es decir que el
POT permite realizar la actividad econ6mica de la empresa en el Barrio La
Universidad, ya que no va a utilizar maquinaria pesada y que haga ruido sino por

el contrario todo el proceso se hara en forma manual.
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11.2.3 Camara de comercio.

La empresa se establecer4d como Persona Natural, a continuacion se enlistan los
requisitos exigidos por la camara de comercio para hacer el registro (Ver ANEXO

D).

Fotocopia de Cédula de Ciudadania.

Direccién del Establecimiento.

Consulta de uso del suelo para la apertura del establecimiento.

Consulta de actividad econémica, cadigo ClIU. G 521100

11.2.4 Registro de libros.

Debido a que la empresa se constituyo como persona natural se debe llenar una solicitud

y debe ser firmada. Los requisitos de la solicitud son:

e Nombre del propietario.
e Denominacion de los libros.

e Numero de hojas utiles de cada libro.
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11.2.5 Tramites ante la DIAN.

En esta entidad se diligencia los documentos de registro Unico empresarial, la
solicitud del NIT y el RUT (Ver anexo D) y el permiso de facturacion, que para el
caso del centro se realiza de manera equivalente por ser una IPS, lo que traduce
gue la facturacién no llevara gravamenes especiales, se realizara en forma simple
conteniendo s6lo informacién necesaria, para poder acceder a estos registros es
necesario haber realizado los pasos anteriores especialmente los de camara de

comercio, debido a que todo se hace con el cédigo otorgado por dicha entidad.

11.2.6 Tramites ante la Alcaldia.

Se debe realizar la cancelacion del pago de la matricula de industria y comercio y
junto con la documentacion previamente adquirida en la Camara de Comercio se
presentan para obtener el permiso de bomberos, de la misma manera en que se
realizan tramites de cambio de direccion, cancelacion de actividad, cancelacion de

registro y razon social.

11.2.7 Otras regulaciones legales. Registro ante el Invima. Tramites para la

obtencién del permiso sanitario: Se debe presentar ante el Invima los siguientes

documentos:
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e Formulario de solicitud, adoptado por el Invima, debidamente diligenciado y

firmado por el empresario.

e Certificado de existencia del registro mercantil cuando se trate de persona

natural.

e Copia del acta de visita en la cual conste el concepto favorable, emitido por

la autoridad sanitaria competente.

e Nombre del producto.

e Descripcién y composicion del producto que se pretenden amparar bajo el

permiso sanitario.

e Recibo de pago de los derechos del permiso sanitario, estos tramites lo

puede realizar en pagina www.invima.gov.co

A pesar de tener intenciones de compra serias por parte de varios
establecimientos, no se han concretado, por lo cual, se decidié no incurrir en este

gasto hasta no tener ordenes de pedido exactas.
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Tabla 25. Gastos de constitucion

Gastos de constitucién

Documento Costo
Derecho_s por registro de Matricula de $152.177
establecimiento.

La inscripcion en el registro mercantil de los

actos y documentos, respecto de los cuales la $ 26.000
ley exige.

Matricula Mercantil. $1.700
Existencia y representacion legal, inscripcion de $ 3.500
documentos.

Certificados especiales $ 3.500
Formulario para el Registro Mercantil. $ 3.500
Liquidacion de registro de libros $ 52.960
TOTAL $ 243.337

Fuente: Autores del proyecto 2010

11.3 GESTION DE LEGALIZACION TRIBUTARIA Y LABORAL

11.3.1 Compromisos tributarios

e |VA: “En Colombia son responsables del IVA tanto las personas naturales

como juridicas que produzcan o vendan bienes o servicios excluidos, ademas

los comerciantes y quienes realicen actos similares a los de ellos, incluyendo a
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los importadores”™. Tratandose de una persona natural como fue constituida
BIRRA GROUP esta obedece al pago del impuesto al valor agregado pues

realiza una actividad comercial.

e Retencién en la fuente: Mecanismo que tiene por objetivo conseguir que el
impuesto de renta se recolecte en forma gradual del mismo ejercicio gravable

en que se origine.

e Impuesto de renta: “Este impuesto recae sobre las personas naturales o
juridicas y asimiladas que sean contribuyentes y que en desarrollo de su
actividad hayan recibido ingresos susceptibles de constituir incremento en su
patrimonio”’*. Al igual que el IVA el impuesto de renta se debe asumir por

tratarse de persona natural.

11.3.2 Definicién de la planta de personal.

Como se ha definido anteriormente la empresa BIRRA GROUP contara con 3

empleados que ocuparan todos los cargos disponibles para la debida realizacién

0 Universidad EAFIT. Disponible desde internet;

<http://mww.googlesyndicatedsearch.com/u/EAFIT?qg=boletin+iva >
[con acceso el 28-11-2009].

"t Direccion de Impuestos vy Aduanas Nacionales. Disponible desde internet:
<http://www.dian.gov.co/Content/ayuda/guia_rutl/content/main/manual/paginas/renta.htm

#def> [con acceso el 28-11-2009].
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del proceso productivo, para la ocupacién de estos cargos se obtendra personal

capacitado.

Tabla 26. Contratacion

Aumero de Sueldo Tipo de contrato
Empleados
Gerente L, -
. . 1 $950.000 Término indefinido
Administrativo
Jefe de Produccién 1 $950.000 Termino indefinido
Contador 1 $300.000 Prestacion de servicios.
. $850.000
Operano. Sje 1 Término fijo de 1 afio.
Produccion

Fuente: Autores del proyecto 2010
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12.1 Inversiones

12. ESTUDIO FINANCIERO

Tabla 27. Total Inversién

Concepto Valor
Inversion fija $ 73.121.000
Inversién diferida $ 5.279.750
Capital de Trabajo $ 18.583.859
Total inversién $ 96.984.609

Fuente: Autores del proyecto 2010

12.1.2 Costos de Produccioén

Tabla 28. Costo de materia prima anual

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Malta base 90% 6570,3 $ 6.000 $39.421.800
Malta caramelo 10% 846,9 $9.000 $7.622.100
Levadura 8,72 S 450.000 $3.924.000
Lupulo Cascade 27,18 $ 180.000 $4.892.100
TOTAL $ 55.860.000
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Costo Materia Prima
Anual $55.860.000| $61.728.093| $70.786.691| $81.174.638 $ 93.087.455

Fuente: Autores del proyecto 2010
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Los valores anules de la materia prima son incrementados por la inflacion afio a afio mas

las unidades a producir cada afo.

Tabla 29. Costo de Mano de Obra anual

Cargos M\éﬁlsoural Pr(;sotgzlilcér;es T?\ZLSSZ:O Costo Anual Cantidad
Operativos
Jefe de Produccion $ 950.000 $ 562.800 $1.512.800 $ 18.153.600 1
Operarios $ 850.000 $ 509.800 $ 1.359.800 $ 16.317.600 1
Total Operativos $2.872.600 $ 34.471.200
Administrativos

Gerente $ 950.000 $ 562.800 $1.512.800 $ 18.153.600 1
Contador $ 300.000 $0 $ 300.000 $ 3.600.000 1
Total Administrativos $ 1.812.800 $ 21.753.600

Totales

Némina Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Operativos $34.471.200 $ 35.936.226 $ 37.463.516 $ 39.055.715 $ 40.715.583
Administrativos $ 21.753.600 $22.678.128 $23.641.948 $24.646.731 $ 25.694.217
Total N6mina $ 56.224.800 $ 58.614.354 $61.105.464 $63.702.446 $ 66.409.800

Fuente: Autores del proyecto 2010
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Tabla 30. Costos indirectos de fabricacion

CIF VARIABLES
Unid/afio Costo. Unid. Total/afio

BOTELLA
Tapa 6818 65 443170
Etiqueta 6818 80 545440
pegante 6818 20 136360
envase 6818 240 1636320
TOTAL 2761290
BARRIL 20
CO2 574 1000 574000
TOTAL
BARRIL 50
CO2 326 1000 326000
TOTAL 326000

CIF VARIABLE TOTAL $3.661.290

En la tabla anterior se desglosan los CIF variables por producto, pues dependiendo la

presentacion sera el costo.

CIF VARIABLES Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
$ $ $ $ $
BOTELLAS 2.761.290 3.051.445 |3.499.244 |4.012.759 |4.601.653
$ $ $ $ $
BARRIL 20 Ltr 574.000 634.022 727.065 833.762 956.121
$ $ $ $ $
BARRIL 50 Ltr 326.000 359.694 412.479 473.010 542.427
$ $ $ $ $
TOTAL 3.661.290 4.045.161 |4.638.788 |5.319.531 |6.100.201
CIF FIJOS Valor Mensual Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Mantenimiento $20.000| $240.000| $250.200| $260.834| $271.919 $ 283.475
$ $ $ $
Imprevistos $93.000| 1.116.000| 1.163.430| 1.212.876| 1.264.423 $ 1.318.161
Gas $ 75.000| $900.000| $938.250| $978.126 $ 1.063.033
$
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1.019.696
$ $ $ $
Agua $180.000| 2.160.000| 2.251.800| 2.347.502| 2.447.270 $ 2.551.279
$ $ $ $
Luz $900.000 | 10.800.000 | 11.259.000| 11.737.508 | 12.236.352 $12.756.397
$ $ $ $
Limpieza y Desinfeccion $100.000| 1.200.000| 1.251.000| 1.304.168| 1.359.595 $1.417.377
Seguros $50.000| $600.000| $625.500| $652.084| $679.797 $ 708.689
$ $ $ $
Arrendamientos $ 1.000.000 | 12.000.000 | 12.510.000 | 13.041.675 | 13.595.946 $14.173.774
$ $ $ $
Depreciacion Operativos $575.842| 6.910.100| 6.910.100| 6.910.100| 6.910.100 $ 6.910.100
Depreciacién anual $6.910.100

Los valores mensuales de servicios publicos se obtuvieron mediante el estudio

previo del establecimiento, en el cual se analizaron los recibos respectivos y el

estrato en el que se encuentra.

TOTAL OTROS CIF Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
$
FIJOS $35.926.100 | $37.159.280 | $ 38.444.870 | $39.785.098| 41.182.285
VARIABLES $3.661.290| $4.045.161| $4.638.788| $5.319.531| $6.100.201
$
TOTAL OTROS CIF $39.587.390 | $41.204.441| $43.083.659 | $ 45.104.629| 47.282.486

Fuente: Autores del proyecto 2010

Los valores de CIF variables corresponde a tapas, botellas, etiqueta, pegamento y

CO2 y los CIF fijos a los servicios publicos, mantenimientos, imprevistos y

depreciaciones.
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Tabla 31. Costo total

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
$ $ $ $ $
Materia Prima 55.860.000 61.483.589 70.409.249 80.741.806 92.591.088
$ $ $ $ $
Mano de Obra 16.317.600 17.011.098 17.734.070 18.487.768 19.273.498
CIF $ 39.587.390 $41.204.441 $ 43.083.659 $ 45.104.629 $ 47.282.486
TOTAL COSTOS | $ $ $ $ $
DE PCC 111.764.990 119.699.128 131.226.977 144.334.203 159.147.072
Fuente: Autores del proyecto 2010
12.1.3 Gastos de administracion y ventas.
Tabla 32. Gastos de administracion y ventas
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Arfio 4 Afio 5
Gastos de Administracion
Gerente $18.153.600 | $18.925.128| $19.729.446| $20.567.947| $21.442.085
Contador $3.600.000| $3.753.000 $3.912.503| $4.078.784 $4.252.132
Suministro y Papeleria $ 600.000 $ 625.500 $ 652.084 $679.797 $ 708.689
Luz $ 600.000 $ 625.500 $652.084 $679.797 $ 708.689
Limpieza y Desinfeccion $ 60.000 $ 62.550 $ 65.208 $67.980 $ 70.869
Seguros $ 480.000 $ 500.400 $521.667 $ 543.838 $ 566.951
Teléfono y Comunicaciones $1.200.000| $1.251.000| $1.304.168| $ 1.359.595 $1.417.377
Arrendamientos $3.600.000| $3.753.000| $3.912.503| $4.078.784 $ 4.252.132
Depreciacion $1.321.333| $1.321.333 $1.321.333| $1.321.333 $1.321.333
Diferidos $1.055.950| $ 1.055.950 $1.055.950| $ 1.055.950 $ 1.055.950
Total Gastos
Administrativos $30.670.883 | $31.873.361| $33.126.945| $34.433.805| $ 35.796.207
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Gastos de Ventas

Publicidad y Promocion $2.500.000| $2.606.250 $2.717.016| $2.832.489 $ 2.952.870

Total Gastos de Ventas $2.500.000| $2.606.250| $2.717.016| $2.832.489 $ 2.952.870
$ $ $ $ $

TOTAL 33.170.883 34.479.611 35.843.960 37.266.294 38.749.077

Fuente: Autores del proyecto 2010

12.1.4 Gastos Financieros.

Tabla 33. Gastos de Financiacién

Participacion
Descripcion Valor de
financiacion
Crédito financiero $ 50.000.000 52%
Recursos propios $47.199.372 48%
Total $97.199.372 100%
INVERSIONISTA | $47.199.372
CREDITO $ 50.000.000
72
TASA 7,47% E.A
PLAZO 5 Afos

72 Disponible en internet desde: <www.bancoldex.com/asesorvirtual/data/m_aprogesar.htm> [con acceso en

Abril 14 de 2010]
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APORTES
P CAPITAL INTERES CUOTA SALDO
$
50.000.000
$
$ 8.613.389 $3.735.000 |$12.348.389| 41.386.611
$
$ 9.256.809 $3.091.580 |$12.348.389 | 32.129.802
$
$9.948.293 $2.400.096 |$12.348.389| 22.181.510
$
$ 10.691.430 $1.656.959 |$12.348.389 | 11.490.080
$ 11.490.080 $858.309 |$12.348.389 $0
1 2 3 4 5
Pago de
Intereses $3.735.000| $3.091.580| $2.400.096| $ 1.656.959 $ 858.309
Pago de
Capital $8.613.389| $9.256.809| $9.948.293| $10.691.430| $ 11.490.080
Total $12.348.390| $12.348.391| $12.348.392| $12.348.393| $ 12.348.394

Fuente: Autores del proyecto 2010

12.1.5 Inversion total.

La inversidn total necesaria para poner en funcionamiento la empresa BIRRA

GROUP de $ 97.199.372.
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12.1.6 Fuentes de financiacion.

El aporte de capital proviene de las dos socias del proyecto, del cual un 48% de la
inversion se hara con recursos propios y el 52% restante provendra de un crédito

financiero.

Recursos propios: $47.199.372

Recursos Financieros: $ 50.000.000

12.2 PRECIO DE VENTA

Tabla 34. Precio de Venta botella 330ml

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 ARo 5 | % Utilidad

PRECIO DE ? > > > > 40%
VENTA 2.657 2770  |2.888 3.010 |3.138

Fuente: Autores del proyecto 2010

Tabla 35. Precio de Venta barril 20 Lt.

%
Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Afo 5 Utilidad

$ $ s s s
PRECIO DE VENTA  [121.730  [126.903  |132.296 |137.919 |143.781

40%

Fuente: Autores del proyecto 2010
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Tabla 36. Precio de Venta barril 50 Lt.

Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 ANO 5 | % Utilidad
E E E E E 0%

PRECIO DE VENTA | 301.494 314.308 327.666 341.592 356.109
Fuente: Autores del proyecto 2010
Tabla 37. Punto equilibrio botellas
punto equilibrio 2095 1860 1754 1661 1579
ventas 5566.117 | $ 5152794 |$ 5065295 [$ 5000519 [$  4.954.173
Fuente: Autores del proyecto 2010
Tabla 38. Punto equilibrio barriles 20 Lt.
punto equilibrio 138 129 125 121 118
ventas 16.805.728 | $ 16.336.794 | $ 16534742 |$ 16742382 |$  16.958.476
Fuente: Autores del proyecto 2010
Tabla 39. Punto equilibrio barriles 50 Lt.
punto equilibrio 186 163 149 138 128
ventas 56.174.166 | $ 51091857 |$ 48774336 |$ 47043279 |$  45710.675

Fuente: Autores del proyecto 2010

El porcentaje de ganancia esperado en todas las presentaciones, es del 40%, se puede

considerar un poco alto, esto se debe a que los impuestos de consumo y renta del

producto equivalen al 54%, abarcando gran parte de la utilidad operacional.
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12.3 FLUJO DE CAJA NETO

Tabla 40. Flujo de Caja Neto

FLUJO DE CAJA
A00 A01 w02 w03 o4 o5

ENTRADAS

APORTE S0010S § 90 § . . . .

CREDITO § 50000 § . . . .

VENTAS CONTADO § S8 16RO 8 75069 §  ASB/UN § MEHIE S ML983M
ENTAS CREDITO § . - USR0S WA S D406
TOTAL ENTRADAS § B § 1676 § MERTD S WABA3 S 6B S MBEA0N
SALIDAS

CONPRA DE EQUIPOS § 131100 § . . . .

GASTOS DE CONSTITUCION § 529750 § . . . .

PAGO NP CONTADO § <8 9408 § SO0 §  GLOMBE S TLONME S 8453
PAGONP CREDITO § . - MBS TTB0R §  BRAXE S 101468
oD § -8 1R3TEN § D00 §  1TMO0 §  1BATTE S 19773498
CIF FI0S § ST 1 DA § UM S NGUME S U
CIFVARIABLES § - 3661290 § ADBIGL S AGRTB8 S SRS G0
GASTOS ADMON Y VENTAS § ST 1 RINIE §  BABET UKL S BILIW
GASTOS FIVANCIEROS § - 373500 § 30050 § 24009 § LD S e
ANORTIZACION CREDITO § . B613309 § 06809 § 9823 § 6L § 11430080
PAGO DE INPUESTOS § . - § DOBKM §  BZIUB S BOBH S M0
TOTAL SALIDAS § B0 § 1300940 § 20319 § 196669408 § 21081080 § 472640
SALDONETO § B9 § 070§ BAAB S BB S B S e
SALDO INCIAL CAJA § ST )11 DB S TR S LG S 148199208
SALDO FINAL CAJA § B9 § 30280 § GBS § LB §  LBI08 S 20656

Fuente: Autores del proyecto 2010
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12.4 ESTADO DE RESULTADOS

Tabla 41. Estados de Resultados

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS ANO1 AN02 AN03 A0 4 A0S
VENTAS § 178650515 $ 204867479 PULTEL S 26940800 § 308943647
INV. INICIAL MP § § 23750 $ 2572004 § 204045 § 3380277
CONPRAS P $ 58167500 $ 6178003 § 70786601 §  8LI7463 § 93087455
INV. FINAL WP § 2327500 $ 2572004 $ 2000445 § 3321 § 387864
MP DISPONIBLE § 55860000 § 61483509 § 70400249 $ 80741806 & 92501.088
MOD § 16317600 § 17011098 § 1773070 § 18487768 § 19273498
CF

Fios § 396100 $ 3715080 § BAABT0 § 30785008 § 41182285
Variables § 3661290 $ 4045261 $ 463788 § 5319531 $ 6400201
00STOS DE PCC $ 111764990 $ 119699128 $ 1326977 § 144334203 §  150.147.072
INVINICIAL PT § § TA3TTL $ 85%145 § 078884 § 112533
INV. FINAL PT § TA3TIL $ 85%.145 $ 0788824 § 112534 § 12872652
00STO DE VENTAS § 104320218 $ 11860675 $ 19974298 § 142897693 §  157.499.754
UTILIDAD BRUTA $ 7432097 $ 86.260.724 $ 104957483 § 126510327 § 151443803
GASTOS ADMINISTRATIVOS Y DEVENTA ~ $ 33170883 $ 34479611 § 3/YI0 § 36204 §  387490MT
UTILIDAD OPERACIONAL § 41158414 51781113 § 69013523 § 89244033 § 112604816
GASTOS FINANCIEROS § 3735000 $ 3091580 $ 24000 § 165989 § 858309
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO § 34414 $ 18689533 $ 66713426 $ 87567075 § 111836507
IMPUESTOS * § 20208644 $ 26292348 § 605250 § 4729700 § 6030714
UTILIDAD NETA $ 124770 § 2397185 § 068176 § 4020054 § 51444793

Los impuestos suman 54% lo que corresponde a 14% impuesto de venta y 40% impuesto

consumao.
INDICADORES DE RENTABILIDAD ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Margen Bruto 42% 42% 45% 47% 49%
Margen Operacional 23% 25% 29% 33% 36%
Margen Neto 10% 11% 13% 15% 17%
Rendimiento del Patrimonio 27% 26% 26% 26% 25%

Fuente: Autores del proyecto 2010
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12.5 BALANCE GENERAL

Tabla 42. Balance general

BALANCE

| ANO 1 | Af02 | ANO3 |  Alo4 | A0S
ACTIVOS
CORRIENTES
Caja S 39.295.890 $ 64.728.303 $ 101485318 S 148.199.228 $ 206.586.799
Cuentas por cobrar S 14.887.543 § 17.072.290 $ 19.577.648 S 22.450.668 $  25.745.304
Inv. Final MP $ 2327500 $ 2.572.004 $ 2.949.445 §$ 3.382.277 § 3.878.644
Inv. Final PT $ 7443771 § 8.536.145 §$ 9.788.824 §  11.225334 $§  12.872.652
TOTAL ACTIVO CORRIENTE $ 63.954.705 $ 92.908.742 $ 133.801.236 $ 185.257.507 $ 249.083.399
FIJOS
Maquinaria S 65.366.000 $ 65.366.000 $ 65.366.000 $  65.366.000 $  65.366.000
Equipos de computo S 3.940.000 $ 3.940.000 $ 3.940.000 $ 3.940.000 $ 3.940.000
Muebles y enceres S 3.815.000 $ 3.815.000 $ 3.815.000 $ 3.815.000 $  3.815.000
ACTIVOS FIJOS S 73.121.000 $ 73.121.000 $ 73.121.000 $§  73.121.000 $  73.121.000
Depreciacion S 8.231433 § 16.462.866 $ 24694299 § 32925732 §  41.157.165
ACTIVOS FIJOS NETO S 64.889.567 $ 56.658.134 $ 48426701 S  40.195.268 S  31.963.835
OTROS ACTIVOS
Diferidos S 5.279.750 $ 4223800 $ 3.167.850 $ 2.111.900 $ 1.055.950
Amortizacion S 1.055.950 S 1.055.950 1.055.950 S 1.055.950 1.055.950
TOTAL OTROS ACTIVOS S 4.223.800 $ 3.167.850 $ 2.111.900 $ 1.055.950 $
TOTAL ACTIVOS S 133.068.072 S 152.734.726 S 184.339.837 S 226.508.725 $ 281.047.234
PASIVOS
PASIVO CORRIENTE
Proveedores $ 7.273.438 7.716.012 $ 8.848336 $  10.146.830 $  11.635.932
Impuestos por pagar S 20.208.644 $ 26.292.348 $ 36.025.250 §  47.297.020 $  60.391.714
Credito a corto plazo S 9.256.809 $ 9.948.293 §$ 10691430 $  11.490.080 S -
TOTAL PASIVO CORRIENTE S 36.738.890 $ 43.956.652 $ 55.565.017 $  68.933.930 $  72.027.646
PASIVO A LARGO PLAZO
Credito S 32.129.802 $ 22.181.510 $ 11.490.080 $ - S
TOTAL PASIVO A LARGO PLAZO S 32.129.802 $ 22.181.510 $ 11.490.080 $ - S -
TOTAL PASIVO S 68.868.692 $ 66.138.162 S 67.055.096 $  68.933.930 $  72.027.646
PATRIMONIO
Capital S 46.984.609 S 46.984.609 $ 46984609 S  46.984.609 S  46.984.609
Utilidad neta S 17.214.770 §$ 22.397.185 §$ 30.688.176 $  40.290.054 $  51.444.793
Utilidades anteriores 05$ 17.214.770 $ 39.611.955 $  70.300.132 $ 110.590.186
TOTAL PATRIMONIO S 64.199.379 $ 86.596.564 $ 117.284.741 ' 157.574.795 $ 209.019.588
TOTAL PASIVO MAS PATRIMONIO S 133.068.072 S 152.734.726 S 184.339.837 § 226.508.725 $ 281.047.234

Fuente: Autores del proyecto 2010
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13. EVALUACION DEL PROYECTO

13.1 EVALUACION FINANCIERA

La evaluacién financiera tuvo como criterios las inversiones requeridas, los

costos y gastos de la empresa BIRRA GROUP proyectados a 5 afos. Esto se

hizo con el fin de obtener indicadores que ayudaran a evaluar la viabilidad de

proyecto y de esta manera poder tomar decisiones respecto a la realizacion de

éste.

Tabla 43. Flujo financiero

AOO Ai01 Ail02 Ail03 A0 4 All05
FLUJO FINANCIERO
FLUJO OPERACIONAL
Utiidad neta S 1724770 |§ 2397.185(5  30688.176(5 40200054 5 51444793
Depreciacion § 831433 |§ SBLAB(S  SBLAB|S  SBLB|S  8BLB
Diferidos § 105,950 | $ 1055950 [ 1055950 §  1055.950(5 1,055,950
Amortizacion § 86133895 0256800(S  9.948203|S 1069143015 11490080
TOTAL FLUJO OPERACIONAL § 17888765 | § DATTH|S 30027.267|5 388860075 492420
FLUJO DE INVERSIONES
Activos S (73.122.000) § (3196383
Difrdos $ 279750 0
Capitalde trabajo § (18.583.859]| § (18583859
TOTAL FLUJO DE INVERSIONES S (96.984.609) 0 0 0 0[5 (50.547.694)
TOTAL FLUJO FINANCIERO § (95.984.609)| $ 17.888.765 | § DATTH(S 30007.267(5  38.886.007(5  99.789.790
Fuente: Autores del proyecto 2010
Tabla 44. Tasa TIO
Participacién de financiacion Costo CEElD
ponderado
52% 7,47% 0,04
48% 20,00% 0,096

Fuente: Autores del proyecto 2010

Se trabajé con una TIO del 13,48%
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13.1.1 Valor Presente Neto (VPN). El VPN del proyecto fue $33.198.952, es
decir los flujos netos del proyecto traidos a pesos de hoy, equivalen a este
valor. Es mayor que cero, por lo tanto el proyecto se considera financieramente

viable.

13.1.2 Tasa Interna de Retorno. El producto de la reinversion de los flujos
netos de efectivo dentro de la operacién propia de la empresa dio como

resultado 23%.

13.1.3 Periodo de Recuperacion. El periodo de recuperacion de la inversién

esde 3afiosy 1 mesy 17 dias.

13.1.4 Analisis de costo-beneficio. Segun los resultados obtenidos en el
estudio financiero, la relacion costo-beneficio es favorable con 1,34, ya que los
costos de produccion y materia prima son superados por los ingresos y las

utilidades proyectadas.
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14. PLAN DE PUESTA EN MARCHA

14.1 CRONOGRAMA

Tabla 45. Cronograma de actividades a desarrollar afio 2010

Estudio de Homonimia

Estudio de suelo

Tramites ante la DIAN

Tramites ante la Camara de
Comercio de Bucaramanga

Tramites ante la alcaldia

Cartas y muestras a posibles
Clientes

Organizacion de la empresa

Compra de materia prima

Actividades de publicidad y
promocion

Vinculacion aS.S. de miembros

Inicio de produccion

Fuente: Autores del proyecto 2010
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15. CONCLUSIONES

Se evidencié que el estudio primario (mercadeo) da un mayor soporte a la idea
de negocio y sus resultados son favorables hacia el consumo de este tipo de

cerveza como producto y como cultura.

La cerveza artesanal y su industria han venido desarrolldndose en ciudades
como Bogota y Medellin razén por la cual los consumidores la han probado
principalmente en estas ciudades donde existen bares y restaurantes que la
venden y que han venido creando cultura cervecera. Evidencia de ello es que
el 35,6% de los encuestados afirman haber probado esta bebida en bares y

restaurantes.

El gusto por las bebidas alcohdlicas como la cerveza se desarrolla
experimentado con diferentes tipos de bebidas de acuerdo a sus ingredientes,
textura, sabor entre otros. Dicho gusto se ve plasmado en la aseveracion que el

69,5% de los consumidores les gusto el sabor de la cerveza artesanal.

Existe un potencial de mercado interesante para la comercializacion de esta
bebida, dada la posicion de la industria de cerveceros artesanales que aun se
encuentra en una etapa de crecimiento y la eventual “moda” que se presenta

en el pais.

La caracteristica principal de la cerveza artesanal es que no tiene conservantes
ni edulcorantes, lo que hace de esta una bebida 100% natural y muy buena
para la salud si se consume en pocas cantidades, esto puede convertirse en un

punto muy favorable a la hora de vender.

El estudio de las empresas lideres del sector, cuyo nivel de produccion

combinado con un buen Know How en areas como el mercadeo con respecto a
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BIRRA GROUP, que muestran una ventaja competitiva clara frente a nuestra

empresa.

El aprovechamiento de medios actuales como el internet como estrategia de
promocion dentro del plan de mercadeo cobran gran relevancia para estar a la

par de los procesos de desarrollo de marketing de las empresas competidoras.

La cerveza que se debe manejar inicialmente seré la rubia ya que el estudio
arrojé que el 60% de los encuestados prefieren este tipo.

Al momento de iniciar el proyecto no se hace necesaria una inversion alta,
debido a que los procesos se realizaran lo mas artesanal posible, dependiendo
del crecimiento, reconocimiento y aceptacion del producto, se contempla la
posibilidad de adquirir maquinaria mucho mas avanzada para el montaje de
produccion. De igual forma la cantidad de personal es minima ya que el

proceso basico se hace en periodos cortos.

Como se plante6 anteriormente el proceso de produccion utiliza maquinaria
fabricada localmente, pero el desarrollo del proceso de gestion tecnoldgica y la
comparacion con la competencia, evidencié que la empresa necesitara hacer
inversion en maquinaria con tecnologia mas avanzada, la cual permita que

dicha actividad sea mucho mas eficiente.

La localizacion geogréafica del area de produccion es un punto bastante
favorable ya que los costos administrativos son bajos por el estrato y esta cerca
a una de las salidas de la ciudad, lo cual hace que los recursos necesarios para

la actividad lleguen facilmente.
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La empresa BIRRA GROUP tendra que asumir altos costos de inversion en
infraestructura y maquinaria que crean una marcada inseguridad frente al futuro
del negocio en el mediano plazo, no obstante esta debilidad se ve menguada
con las proyecciones de crecimiento del mercado y la ventaja geogréafica con
gue cuenta la empresa respecto a sus competidores.

Es conveniente en el mediano plazo realizar una nueva planeacién del trabajo
gue posiblemente incluya un operario de produccién, ya que de acuerdo con
las proyecciones de crecimiento de la demanda y la imposibilidad de incurrir en
inversiones altas en infraestructura se presenta como la alternativa mas viable
gue permita captar nuevos grupos de consumidores y por ende mayores

ingresos para la empresa.

La Empresa BIRRA GROUP, sera responsable legal el Gerente. Inicialmente
en la Empresa laboraran los 2 socios y 1 empleado de planta el cual tendra

contrato a término fijo de un afo.

En el estudio financiero se evidencio que si los clientes compran el barril de 50
litros sale mas barato que comprar la misma cantidad en botellas, ya que el
precio de la botella se le incluye el precio de las etiquetas, tapas, cajas y
envase, mientras que el barril es un costo que se incurrio en la inversion para el
funcionamiento del producto, al comenzar el negocio y no se vuelve a incurrir

en ellos.

Se incurrié en un costo bajo de publicidad ya que uno de los socio aporta su
trabajo para la empresa en la creacion de la pagina de internet, y por medio de

esta se hace publicidad de los productos.

La evaluacion financiero muestra un VPN promedio de $33.198.952, una TIR
de 23%, una TIO de 13,48% y una relacion costo-beneficio de 1,34, por lo cual
se puede concluir que el proyecto es viable debido a que el VPN es mayor que

cero, la TIR es mayor que la tasa de oportunidad que es de 13,48% haciendo
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gue sea mas rentable invertir en el proyecto y por ultimo el costo-beneficio es
mayor a uno.

La empresa Birra Group sera constituida como persona natural, esto debido a
la sencillez de los procedimientos de legalizacion, ya mas adelante segun el

posicionamiento en el mercado, se puede contemplar otro tipo de registro.

164



RECOMENDACIONES

La empresa se constituyo inicialmente con el capital minimo exigido para
persona natural por la camara de comercio, pero en cuanto se haga
evidente el crecimiento y se tenga una cantidad apropiada de clientes,
se inyectara el capital necesario para el normal funcionamiento de la
empresa y de igual manera se iran declarando, con el fin de no generar

sanciones por parte de los mecanismos encargados.

Para el éxito del producto sera necesario crear una estrategia publicitaria
bastante fuerte, ya que de esta depende el reconocimiento y
posicionamiento en la mente del mercado objetivo y actualmente las

campafas mas agresivas son las de este tipo de producto.

Una vez la empresa este consolidada, ofrecerd y tecnificard sus
actividades ofreciendo productos que realcen la marca y que atraiga

publico no contemplado inicialmente.

Se debe trabajar en los procesos de entrega los cuales hagan mas
eficientes las entregas, inicialmente, se realizara por medio de alquiler
de vehiculos, con el fin de evitar la inversion en uno propio, pero mas
adelante y segun el mercado se contempla la posibilidad de adquirirlos,

con el fin de garantizar la atencion y la puntualidad de las entregas.

Todos los trabajos estaran encaminados a darle la mayor calidad posible

al producto

Segun los estudios realizados, la cerveza rubia es de mayor demanda,
pero se puede hacer publicidad con el fin de dar a conocer otro tipo y asi
abarcar mercado mas curioso y arriesgado que representara crecimiento

en ventas y posicionamiento.
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Dos de las principales razones por las que la gente manifesté su
desagrado hacia la cerveza fue la figura y la salud, un planteamiento a
largo plazo seria la modificacion o adicidén de ingredientes con el fin de

desarrollar una cerveza light.

El personal considerado en el estudio, se cree sea el necesario para
realizar la produccién planteada, aunque una vez iniciadas las
actividades se podria contratar otro turno con el fin de cumplir con la

demanda.
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Anexo A. Encuesta

ENCUESTA APLICADA

H. UNIVERSIDAD PONTIFICIA BOLIVARIA

LUGAR FECHA HORA

ENCUESTADOR

EDAD

Estudio de factibilidad y puesta en marcha sobre la produccién y
comercializacion de cerveza artesanal.

1. ¢ Consume usted cerveza?
a.Si ()
b.No () Porque ( ) Engorda.
() Sabor.
() Grado de alcohol.

Otra:

2. ¢ Que Caracteristica busca en una cerveza?
() Sabor

. () Textura
. () Grado de Alcohol
() Precio
Otra:

oo

3. ¢ Con que frecuencia consume cerveza?

a. ( ) Diaria Cuantas
b. ( ) Semanal
c. ( ) Quincenal
d. ( ) Mensual
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. ¢,Donde consume regularmente cerveza?

( ) Encasa

() Restaurantes
( ) Bares

( ) Discotecas
Otro:

P20 oY

. ¢ Cudles son las de su preferencia?

a. () Nacional () Rubia

b. ( ) Importada ( ) Negra
( ) Roja
Otra:

. ¢Ha escuchado usted sobre la cerveza artesanal?
a. ()Si

b. ( )No

. ¢,Ha probado usted la cerveza artesanal?

(Si la respuesta es si pase a la pregunta 9)
a. ()Si
b. ( )No
. ¢Le gustaria probar una nueva cerveza artesanal?
a. ()Si
b. ( )No
. ¢, En que ciudad del pais la probo?
. () Bogota
. () Medellin

. () Cartagena
Otra:

o0 T

10. ¢ En qué lugar probo la cerveza artesanal

. ( )Encasa

. () Restaurantes
. ( ) Bares

. () Discotecas
Otros:

o0 T
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11. ¢Le gusto el sabor?

12. ¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por una nueva cerveza artesanal?

a. $3.000 a $4.000
b. $5.000 a $6.000
c. Otro

13. Si en los sitios donde habitualmente toma cerveza, ofrecieran cerveza artesanal,
¢la probaria?

a. ()Si
b. ( )No
Por que?

NOMBRE:

DIRECCION:

E-MAIL:

iMuchas gracias por el tiempo dedicado!
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Anexo B. Cotizaciones Maquinaria y Materias Primas.

Cotizacién Materia Prima e insumos

ICERVEZA COTIZACION BOGOTA COLOMBIA

To: © YOSMAN LOPEZ DELLIQLE

SEMOR:

YOSMAN LOPEZ

EL BULTO DE MALTA PILSEN O BASE POR 50 KILOS CUESTA
300.000 PESOS

EL BULTO DE MALTA CARAMELO POR 50 KILOS CUESTA
450.000 PESOS

LUPULO CASCADE POR 500 GRAMOS CUESTA 90.000 PESQS
LA LEVADURA ALE S-04: POR LIBRAS CUESTA 350.000 PESOS
LOS BARRILES POR 20 LITROS CUESTAN 80.000 PESOS CADA
UMD

LOS BARRILES POR 50 LITROS CUESTAN 450.000 PESOS CADA
UNO TIPO SANKEY SIN LOGOTIPOS DE CERVECERIAS
NACIONALES.

TAPAS CORONA POR UNIDAD A 100 PESOS

BOTELLAS 330 C.C. A 1000 PESOS CADA UNA.

ATT,

MIGUEL ANGEL PENA
CEL.3123037206
BOGOTA-COLOMBIA
www. lupulocolombia.com
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Cotizacion Maquinaria.

Precios

To: ' YOSMAN LOPEZ DELUQUE

Estimado Yosman Lopez
Saludos cordiales
En estos momentos me encuentro en Bogota istalando una planta cervecera sime

quiere contactar v hablar personalments del tema espero su respuesta para concretar
dta

LUTS CARLOS PERUZZETTO

DIRECTOR

--- | jue 11-feb-10, YOSMAN LOPEZ DELUQUE
<yosman.lopez@correo.upbbga.edu.co> escribid:

De: YOSMAN LOPEZ DELUQUE <yosman.lopez @correo.upbbga.edu.co>
Asunto: Precios

Para: breweryofsouth@yahoo.com.ar” <breweryofsouth@yahoo.com.ar =
Fecha: jueves, 11 de febrero de 2010, 8:41pm

MUY BUENAS TARDES

LES ESCRIBO CON EL FIN DE SABER LOS PRECIO DE LA
MAQUINARIA

PARA LA FRODUCCION DE 3000 LITROS DE UN 50LO TIFO DE
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Anexo C. Cartas de intencién de compra

E I cofe-resto-bor

Bucaramanga, Febrero 24 de 2010

Sefiorita:
ELSA OCHOA

Bucaramanga

En conversacion mantenida con usted, le manifestamos nuestro deseo de codificar el producto
que usted nos ofreci6, las muestras fisicas fueron probadas y aprobadas por la administracién
del establecimiento, queremos coordinar con ustedes el tema de costo, distribucién y
disponibilidad del producto.

Quedo atenta a su respuesta,

Cordialmente,

Marsella Galvis Palafios
Administradora
ConArte café-resto-bar

3124579522

Calle 48 No 28 - 45 |
6478910 - 6574450 §
Bucaramanga - Colombia |
info@conartecafe.com |}
www.conartecafe.com
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Bucaramanga, Febrero 19 de 2010

Sefiorita
Elsa Ochoa
Ciudad

Nos permitimos informarle que estariamos interesados en comercializar su producto, por lo
novedoso en nuestra ciudad.

Estaremos atentos a cualquier comunicacién al respecto.

Cordialmente,

on Ler12

Ivén Heredia Silva

[ 4
|

Gerente General
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Anexo D. Documentos de constitucion de la Empresa BIRRA GROUP

2 CAMARA REGISTRO UNICO EMPRESARIAL
(‘) DF COMERCIO DE BUCARAMANGA CARATULA UNICA EMPRESARIAL

IDENTIFICACION 53.554

UCRO / DE PROPONENTES

REGISTRO MERCANTIL/SIN ANIMO
PASAPORTE g
INSCRIPCION / MATRICULA RENOVACION
No 1098617293 e D DV,
s =] I
Pais Pasa
s I:D:l CAMARA INSCRIPCION / MATRICULA

UBICACION Y DATOS GENERALES

1 NOMBRE O RAZON SOCIAL DE LA EMPRESA OCHOA GOMEZ ELSA LILIANA ison: [ |

BIRRA GROUP
2 E COMERCIAL 3 8IG
CALLE 9 # 25 - 42 BARRIO LA UNIVERSIDAD BUCARAMANGA I ]
4 DOMICILIO PRINCIPAL O DIRECCION DE GERENC SAONGPO I o SR
5 DEPARTAMENT SANTANDE D:I 7 TELEFONO 6341642 8 FAX 9 AA
com 1 INA WEB.
12 DIRECCION PARA NOTIFICACIONCALLE 82 25 - 42 BARRIO LA UNIVERSIDAD LGPN E 13 MUNICIPIO _ BUCARAMANGA D]]
14. DEPARTAMENTO 15 ono 6341642 16 FAX 17.AA
18 EMAIL  glsita8a@hotmail.com 2 11, PAGINA WEB
TIPO DE 10N
SOCIEDAD COLECTIVA 01 CIEDAD EN COMANDITA 03 SOCIEDAD LIMITADA 04
ACCIONES
D ANONIMA 05 SAL DE SOCEDAD o7 EMPRESA INDUSTRIAL Y 08
COMERCIAL DEL
09 PERSONA NATURAL "X

INSTITUCIONE:
ERVIC DE ECONOMIA

RMA DE ADMON. FONDO DE EMPLEADOS COOPERATIVA DE

OCPERATIVA TRABAJO ASOCIADO

WUXILIARES
IDARIA

PERATIVA

1ACION MUTUAL 127 EMPRESA SOLIDARIA 128 EMPRESA COMUNITARIA
DE SALUD
FEDERACION Y 1210 EMPRESA ASOCIATIVAS 1211
2 DE TRABAIO
ENTIDAD SIN ANIMO CONFEDERA!
| DELUC CUAL OTROS
|
|
FECHA DE CONSTITUCION HASTA COMPOSICION DEL CAPITAL SOCIAL
1. NACIONAL 11 PUBL 9% 2 EXTRANJERO 21PUBLICO e %
—10000 __o| 12PRVADO 10000 % _______ % | 22PRNVADO %

ESTADO ACTUAL DE LA EMPRESA

ACTIVA 01 ETAPA PREOPERATIVA X 03
INTERVENIDA 04 I ACUERDOS DE REESTRUCTURACION 06
ENLIQUIDACION

UMERO DE ESTABLECIMIENTOS QUE CONFORMAN LA EMPRESA, DE ACUERDO CON LA ACTIVIDAD ECONOMICA QUE DESARROLLAN

1 AGR! ARIOS 2 MINEROS 3. MANUFACTUREROS 4 SERVICIOS PUBLICOS =~ ——
1 7 RESTAURANTES Y HOTELES 8 TRANSPORTE
ALMACENAMIENTO
MUNALES Y
S PERSONALES
ACTIVIDAES ECONOMICAS (Describa por orden de importancia las principales actividades economicas) CIUREV. 3AC.

PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE CERVEZA ARTESANAL D159300

1

2
3
4.
5

FECHA DE DILIGENCIAMIENTO REPRESENTANTE LEGAL O INSCRITO E*WEB'O‘)EEQ‘E@ZSA LILIANA
13-Mar-2010 NOMBRE  OCHOA GOMEZ ELSA LILIANA NOMJRE "w
P e 6941642

FIRMA CARGO = o TEL
cc 1038617293 20 5.V morvara

47 5
YPERCEOMOUE 728 ACLARAGIONES DIRIGIRSE A
i et i
SRR

e \ WEB

10 QUE RECIBE EL FORMULARIC

REPORTE CUALQUIER WE SE PRODUZCA EN LOS DATOS PREDILIGENC
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REGISTRO UNICO EMPRESARIAL
CAMARA ANEXO MATRICULA MERCANTIL O RENOVACION

DE COMERCIO DE BUCARAMANGA

PERSONAS NATURALES , SOCIEDADES, EMPRESAS ASOCIATIVAS DE TRABAJO,
ESTABLI DE 3 ES O AGENCIAS

* Diligencie con exactitud 2 maquina o a letra imprenta, los datos que se solicitan en esle anexo.

* Lainformacion adicional a la prevista por el articulo 32 del Cédigo de Comercio, se utiliza en los estudios que, de acuerdo con la ley, adeiante la

Cémara. Autorizo el use y divuigacién de toda la informacién reportada en el presente anexo.

* Importante. Los datos consignados en este anexo, deben ser veridicos y a la realidad del
matriculado. Por lo antenor, se advierte que cualquier falsedad en que se incurra podra ser sansionada de acuerdo con ia Ley Penal (articulo 38 ,
Coédigo de Comercio}

* No diligencie los espacios sombreados, son de uso exclusivo de la Camara de Comercio.

CODIGO DE LA CAMARA ARO

l ARA PERSONAS NATURALES EX RAS
Registro Unico £ i NACIONALIDAD
ENTIDADES DE CREDITO CON LAS CUALES HA CELEBRADO OPERACIONES

NOMBRE DE LA ENTIDAD OFICINA
% _y | NOMBRE DE LAENTIDAD OFICINA
0 g REFERENCIAS DE DOS COMERCIANTES INSCRITOS
& v | NOMBRE DE LAENTIDAD DIRECCION TELEFONO
5 W | ELSA DE OCHOA 3003157542
0 g NOMBRE DE LA ENTIDAD - DIRECCION TELEFONO
o Z
b4
= MARQUE CON UNA X SIES: IMPORTADOR D EXPORTADOR D PERSONAL OCUPADO A NIVEL NACIONAL El

INFORMACION FINANCIERA
LOS SIGUIENTES DATOS DEBEN CORRESPONDER AL BALANCE DE APERTURA O A DICIEMBRE 31 DEL ULTIMO ARO (INCLUYENDO AJUSTES POR INFLACION)
ACTIVO PASIVO Y PATRIMONIO PERDIDAS Y GANANCIAS

> ComenteS 250000000 Pasivo Corriente $ 000  ingresos O S 0.00
8 % FioNeto§ 000 LagoPlazo$ 000 Gios. O de Ventas $ 0.00
% Q | owoss 000 Pasvo Total 000 Gios O Jes de s 000
E g 3 0.00 PatrimonioTotal _____ 2500.000.00  Unidad / Pérdida Operacional $ e =000
rd 0.00
= Activo Total 250000000  Pasivo + Patrimonio 2.500.000.00  Ufilidad / Pérdida Neta S

ACTIVO TOTAL § 2,500,000.00 {Sin ajustes por infacion)

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO, SUCURSAL O AGENCIA

» T D I:I MATRICULA CAMARA DE
@ ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO SUCURSAL AGENCIA MERCANTI Yo couERc
.2 MATRICULA RENOVACION [] gn{l&:h EL ESTABLECIMIENTO, SUCURSAL
i) DIRECCION ZONAPOSTAL | MUNICIPI DEPARTAMENTO CODIGO DANE
(6) CALLE 9 25 - 42 BARRIO LA UNIVERSIDAD y SANTANDER
= TELEFONO(S) FAX BUZON ELECTRONICO
2 5941642 elsitada@hotmail com

DIRECCION PARA NOTIFICACION JUDICIAL MUNICIPIO DEPARTAMENTO CODIGO DANE

CALLE 9425 - 42 BARRIO LA UNIVERSIDAD BUCARAMANGA SANTANDER
= ACTIVIDAD DEL ESTABL ), 0 AGENCIA
8 § Especfique en érden de imporiancia su actividad mercantil CLASIFICACION AQUI
&Z | 1 PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE CERVEZA ARTESANAL D159300

z
g2 2
Su |2
_ P§RS ONAL VINCULADO AL ESTABLECIMIENTO. SUCURSAL O AGENCIA [ s‘z(‘)g‘o\&OMIWULAUCS AL ESTABLECIMIENTO, SUCURSAL O AGENCIA
INFORMACION SOBRE EL ESTABLECIMIENTO

PROPIETARIO UNICO |Z| SOCIEDAD DE HECHO COPROPIETARIO
8 EL LOCAL DONDE FUNCIONA EL ESTABLECIMIENTO ES PROPIO AJENO | X
4 PROPIETARIO{S) DEL ESTABLECIMIENTO, O AGENCIA|
g NOMBRE DE LA(S) PERSONA(S) PRIPETARIOLS) DEL ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO, SUCURSAL O AGENCIA
I.T.I 15 501 mas d dos relaconeios en foja anexa
T NOMBRE O RAZON SOCIAL DEL PROPIETARIO OCHOA GOMEZ ELSA LILIANA CCoNT 1098617293
g NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL O ADMINISTRADOR —OCHOA GOMEZ ELSA LILIANA FIRMA
o NOMBRE O RAZON SOCIAL DEL PROPIETARIO CCoNIT

NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL O ADMINISTRADOR

FIRMA

NOMBRE DEL ADMINISTRADOR CC.No.

APORTES EMPRESAS ASOCIATIVAS DE TRABAJO

APORTES LABORALES § 0.00 000 9% APORTESACTIVOSS
APORTES LABORALES ADICIONALES $ 000 __000 9% APORTESENDINEROS
TOTAL APCRTES § 0.00

FIRMA | £5PACIOH

FIRMA DEL MATRICULADO, REPRESENTANTE LEGAL O ADMINISTRADOR FIRMAY SELLO DE LA CAMARA DE COMERCIO

DOCUMENTO DE IDENTIFICACION No

178



Hoja Principal

Formulario del Registro Unico Tributario

Espacio reservada para la DIAN

f
i
|
i
{
!
i
i
i

10111

4. Ndmero de formulario

(415)77072

2. Conceplo Inscripcién

|
|
|
|
|
|

721

i

20) 0000014123189

14123189203

Ty .. |
2 it 3
| |'5. Namero de Identificacion Tributaria (NIT):

6. D\
| 1,00.86.1.72.93|=]|8l

. Direccion seccional
ipuestos y Aduanas de Bucaramanga

[a[N]

ju. Buzon electronico

i

IDENTIFICACION

24. Tipo de contribuyente: ]zs. Tipo d2 documento:

Persona natural o sucesion iliquida 2 | Cédula de ciudadania [ 1

13

248!
26. Namero de Identificacion:

| 27. Fecha expedicion:

9984(80.
[1]o]o]8]6]1]7]2]a]

5 e Bl SO

_[2004f07/08

Lugar de expedicién 28. Pais: 129. Departamento: | 30. CiudadMunicipio: Il
'COLOMBIA 116]9] Santander 6 8' | Bucaramanga 001
31. Primer apellido 132, Segundo apelido 133, Primer nombre 34. Otros nombres |
OCHOA GOMEZ ELSA LILIANA
135, Razon social: o
{36, Nombre comercal; LTS [37. sigle:
g i UBICACION
38, Pais: 39 Departamento: '» | 40. Ciudad/Municipio:
COLOMBIA [6]g Santande T o e
| LOMBIA [_ 9! Sanl r '6 | 8| Bucaramanga 0/0/1

{41, Direccion
CR52 52 75BRR PAN DE AZUCAR

42. Corres elecironico: 43. Apartado aéreo 45. Teléfono 2:

elsitaga@hotmail.com | [TTITLH [ TTTT1 Telefal1]6]a]2] | [3o[1[5/02/9/9 98
y CLANFICACION

Activicad econémica Ocupacién |
" Actividad principal T Actividad secundaria I Otras actividades ] T R
46. Codigo: ["47. Fecha inicio actividad: | || 48. Cedigo: | [ 35, Fecrainicia actvitad: | | 50. Codigo: { 1 S 51. Codigo esiablecmientos
15932010031 2| ., W AN || | [[3[1]4] ‘
Lz s (o [w][n]n EEEIEAEY

[13] 1a
i t
|

b R el

12- Ventas régimen simplificado

Usuarioz zduaneros Exportadores {
b el et v | vl el s5.Foma | 6.Tipo | Senico | 1 R R
54. Codigo: S LT | [57.Modo i I
] 58.CPC i
L e |
Para uso exclusivo de la DIAN

R —
59. Anexos: Sl X | (NO | 60. No. de Folios: || | 1]

| La informacién contenida en el formulario, sera responsabilidad de quien lo suscribe y en
| a la realidad; por lo anterior, cualquier falsedad en que

| incurra podrd ser sancionada.
Aticulo 15 Decreto 2788 dbl 31 de Agosto de 2004.

Fima dol soictante._p=" " &z

Sin perjuicio de las verificaciones que la DIAN realice.
Firma autorizada:

985. Cargo:  Gestor Il

984. Nombre CAMACHO MALDONADO MANUEL ARTURO
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No. 7924003 3 ) CAMARA

DE COMERCIO DE BUCARAMANGA

CERTIFICADO DE MATRICULA MERCANTIL DE:
OCHOA GOMEZ ELSA LILIANA

EL SECRETARIO DE LA CAMARA DE COMERCIO DE BUCARAMANGA, CON FUNDAMENTO
EN LAS MATRICULAS E INSCRIPCIONES DEL REGISTRO MERCANTIL

EN JUNIO DE ESTE ANO SE ELEGIRA LA JUNTA DIRECTIVA DE LA CAMARA DE COMERCIO.
LAS INSCRIPCIONES DE CANDIDATOS DEBEN HACERSE EN LA PRIMERA QUINCENA DE MAYO.
PARA INFORﬂdAC.[éN DETALLADA DIRIGIRSE A LA SEDE PRINCIPAL O COMUNICARSE AL
SIGUIENTE TELEFONO: 6527000 EXTENSIONES: 220, 221 O 223.

C BRI RN CLA
NOMBRE :
OCHOA GOMEZ ELSA LILIANA
CEDULA DE CIUDADANIA : 1098617293
NIF > 1098617293-8
DIRECCION COMERCIAL: CALLE 9 # 25 - 42 BARRIO LA UNIVERSIDAD
DOMICILIO: BUCARAMANGA TEL: 6941642
EMAIL: elsita8a@hotmail.com

CIER'T 1Y\ i "C'A
MATRICULA: 05-183347-01 DEL 2010/03/13

CERT. I®F I CA
ACTIVIDAD COMERCIAL :
PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE CERVEZA ARTESANAL.

CE R T I EI-CA
MATRICULA ESTABLECIMIENTO: 183348 DEL 2010/03/13

RENOVACION MATRICULA ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO : 2010/03/13
BIRRA GROUP

CALLE 9 # 25 - 42 BARRIO LA UNIVERSIDAD BUCARAMANGA

C.E R TTF I e A
DIRECCION PARA RECIBIR NOTIFICACIONES JUDICIALES :
CALLE 9 # 25 - 42 BARRIO LA UNIVERSIDAD BUCARAMANGA

C E RT I F I.,GC8
PROCEDENCIA DE LOS ANTERIORES DATOS: QUE LA INFORMACION ANTERIOR HA SIDO TOMADA
DIRECTAMENTE DE LOS FORMULARIOS DE MATRICULA DILIGENCIADOS POR EL COMERCIANTE.

EXPEDIDO EN BUCARAMANGA, A 2010/03/13 09:52:53 - REFERENCIA OPERACION 4027873

QUE POR INTERMEDIO DEL CENTRO DE ATENCION EMPRESARIAL CAE, SE HA REMITIDO A
LA SECRETARIA DE HACIENDA DE BUCARAMANGA,LA INFORMACION RELATIVA AL MATRICU-
LADO PARA SU INSCRIPCION EN EL REGISTRO DE INDUSTRIA Y COMERCIO.

ASI MISMO SE SURTIO NOTIFICACION DE LA APERTURA DE SU(S) ESTABLECIMIENTO (S)
DE COMERCIO ANTE LA SECRETARIA DE PLANEACION DEL MUNICIPIO DE BUCARAMANGA.

DE IGUAL FORMA SE COMUNICO A LAS SECRETARIAS DE SALUD, GOBIERNO DEL CITADO b
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ggﬂ CAMARA

DE COMERCIO DE BUCARAMANGA

PAGINA 2
OCHOA GOMEZ ELSA LILIANA

| ENTE TERRITORIAL Y AL CUERPO DE BOMBEROS DE BUCARAMANGA. |

LOS ACTOS DE REGISTRO AQUI CERTIFICADOS QUEDAN EN FIRME CINCO DIAS HABILES
DESPUES DE LA FECHA DE INSCRIPCION, SIEMPRE QUE, DENTRO DE DICHO TERMINO, NO
SEAN OBJETO DE LOS RECURSOS DE REPOSICION ANTE ESTA ENTIDAD, Y / O
DE APELACION ANTE LA SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO.

EL PRESENTE CERTIFICADO NO CONSTITUYE CONCEPTOS FAVORABLES DE USO DE SUELO,
NORMAS SANITARIAS Y DE SEGURIDAD.

EL SECRETARIO
NO CAUSA IMPUESTO DE TIMBRE

20378935

g
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