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Glosario

Ale: Es un nombre que abarca a todas las cervezas de fermentacion alta, lo que la diferencia de
la lager que son de fermentacion baja. Esto quiere decir que, en las ales, el proceso de fermentacion
ocurre en la superficie del liquido, mientras que en las cervezas lager esta ocurre cerca del fondo.
En otras palabras, la levadura que cumple el proceso de fermentacion flota en la superficie del
liquido durante varios dias antes de descender al fondo. Para esto se usa principalmente levadura
del tipo Saccharomyces cerevisiae. Las ales fermentan rapidamente a temperaturas entre 15y 25
°C y se sirven, por lo general, a una temperatura de 12 °C o mas.

Adjunto: Suministro suplementario como, por ejemplo: azucar, glucosa y otros cereales como:
avena, centeno y arroz.

BCJP (Beer Judge Certification Programa): Es una guia y clasifica las cervezas en un total de
81 estilos, y establece las caracteristicas de la cerveza que pertenece a cada uno de los estilos,
como son el aroma, aspecto y sabor, los rangos habituales de densidad inicial, densidad final,
graduacion alcoholica, los IBUS (unidades internacionales de amargor), SRM (color segun el
Método Estandar de Referencia).

Fermentacidn: Conversion de los azucares del mosto a cerveza por accién de la levadura.

Granos gastados: Residuos de malta y adjuntos después de la separacion del mosto del
macerado.

Lager: Es un nombre que abarca a todas las cervezas de fermentacion baja, caracterizada por
fermentar en condiciones mas lentas empleando levaduras especiales, conocidas como levaduras
de fermentacién baja, durante un periodo en condiciones de baja temperatura con el objeto de

limpiar las particulas residuales y estabilizar los sabores.
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Lauter tun: Un equipo con un sistema de filtro utilizado para permitir la separacion del mosto
de los granos gastados.

Levadura: La levadura convierte los azlcares fermentables en el mosto en alcohol y didxido
de carbono. Cuando se agrega levadura al mosto, comienza el proceso de fermentacion.

Lapulo: Usado para dar su sabor caracteristico a amargo y mejorar el aroma a la cerveza.

Macerar: Suspension de grano en agua con el fin de extraer los azucares fermentables.

Mosto: Las sustancias disueltas en el agua de los contenidos de la molienda se denominan
colectivamente el extracto, y la solucién de extracto y agua se Ilama el mosto.

Multitanque: Recipiente multipropdsito donde se realiza la conversion de azucares del mosto
a alcohol y posterior la maduracion de la cerveza.

Trub: Una suspension que contiene mosto, particulas de lapulo y proteinas coloidales
inestables coaguladas durante la ebullicion del mosto.

Turbidez: La turbidez describe la nubosidad o turbidez de la cerveza generada por particulas
en suspension de lapulo, levaduras y proteinas

Whirpool: Se denomina asi a este equipo por emplear una técnica de limpieza y clarificado del
mosto ya hervido. Consiste en hacer girar el mosto mecanicamente de modo que en el centro del

recipiente se concentre todo el lapulo gracias a la fuerza centripeta del remolino.
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RESUMEN

TITULO: PLAN DE NEGOCIO PARA EL DISENO PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DE UNA CERVEZA ARTESANAL."

AUTOR: LUIS DANIEL RODRIGUEZ MESA
MARIA CAMILA PINEDA HENAO™

PALABRAS CLAVE: PLAN DE NEGOCIOS, CERVEZA ARTESANAL, DISENO,
SIMULACION, INNOVACION

DESCRIPCION:

La cerveza industrial, que es actualmente la mas conocida por las personas, tiene como base de su
nacimiento los avances originados por la revolucion industrial, los desarrollos efectuados por la
microbiologia a fines del siglo XIX y el interés de parte del sector por elaborar un producto masivo,
estandarizado, filtrado, de color claro, muchas veces en detrimento de la calidad y diversidad que
siempre tuvo. Como resultado, hoy tenemos las grandes compafiias cerveceras que monopolizan
la oferta en la mayoria de los paises, entregando un producto con caracteristicas muy similares
entre cada marca, y ademas haciendo que hoy en dia la gente tenga escaso conocimiento sobre el
producto en toda su potencialidad.

El propdsito principal de este trabajo es elaborar un plan de negocio, con el objetivo de estudiar el
mercado nacional, detectar sus posibilidades con el fin de establecer un nicho de mercado para
crear una propuesta de valor totalmente diferenciada del escenario actual, apoyado con base a un
estudio técnico (disefio de proceso, disefio de la planta, simulacién). Esta propuesta consiste en
entregar maxima calidad junto a una gran variedad de productos totalmente innovadores; como se
logro evidenciar en la primera Feria Nacional de Elaboracion de Cerveza Artesanal, donde se
obtuvo el primer lugar. A partir de esto, se han valorado aspectos econdmicos, técnicos, alta
calidad y para comprobar la recepcion del concepto por parte del publico de modo real y asi
proyectar como una marca de cerveza artesanal competente en el mercado.

" Proyecto de grado
* Facultad de ingenierias Fisico—Quimicas. Escuela de ingenieria Quimica. Director: Ronald
Alfonso Mercado Ojeda, Ingeniero Quimico, Ph.D
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ABSTRACT

TITTLE: BUSINESS PLAN FOR THE DESIGN, PRODUCTION AND

COMMERCIALIZATION OF AN CRAFT BEER.”

AUTHOR: LUIS DANIEL RODRIGUEZ MESA

MARIA CAMILA PINEDA HENAO™

KEYWORDS: BUSINESS PLAN, CRAFT BEER, DESIGN, SIMULATION,

INNOVATION

DESCRIPTION:

Nowadays, beer most known by people is industrial beer, which has its birth by the industrial
revolution advances, developments carried out by microbiology at the end of the 19th century and
the interest of the sector to produce a massive, standardized, filtered, light colored product (often
in detriment to quality and diversity). As a result, we have large breweries that monopolize the
product in most countries, delivering an industrial beer with very alike characteristics between
each brand. This means that today people have little knowledge about the product in all its
potential.

The main purpose of this work is to develop a business plan, according to the national market,
detect its possibilities in order to establish a promising product, totally differentiated from the
current scenario and supported on a technical study (process design, plant design, and simulation).
This proposal consists in delivering maximum quality besides with a great variety of very
innovative products, as evidenced in the first National Craft Brewing Fair, where the first place
was obtained. For this purpose, economics, technical, high-quality aspects have been evaluated.

* Degree project
** Faculty of physicochemical engineering. Chemistry engineering school. Director: Ronald
Alfonso Mercado Ojeda, Ingeniero Quimico, Ph.D
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INTRODUCCION

La cerveza ha estado junto al hombre a lo largo de la historia, siendo un resultado propio del
desarrollo de las civilizaciones que han existido. Ha ido evolucionando, beneficiando y
beneficidndose de los avances tecnoldgicos y cientificos que se han desarrollado en el transcurso
de la historia.

Es una bebida obtenida por fermentacion alcohdlica, mediante levaduras; de un mosto
compuesto principalmente de agua y cereales que han sido tratados a temperaturas y humedades
controladas para desarrollar enzimas y otras caracteristicas requeridas para la fase de elaboracion,
proceso que se denomina malteado del cereal, cuyo almidén es modificado en el proceso de
elaboracion para generar los az(cares y componentes necesarios para el proceso fermentativo. En
la época moderna se suele incorporar ltpulo, a fin de otorgarle aromas, amargor y estabilidad. Hoy
en dia existe una gran variedad de cervezas, alguna de ellas con caracteristicas verdaderamente
atipicas o “extremas” respecto al concepto clasico, principalmente elaboradas estas ultimas por el
sector micro cervecero y/o artesanal. En su produccion entran en juego una gran variedad de
ingredientes y diferentes métodos de elaboracion, haciendo que cada cerveza requiera un particular
proceso productivo. Es una bebida gaseosa, debido al CO2 producido en la fermentacion, y su
graduacion alcohodlica promedio va de 4% a los 10% de alcohol por volumen, aunque existen
variantes que pueden llegar facilmente sobre 25%.

La cerveza industrial, que es la actualmente mas conocida por las personas, tiene como base de
su nacimiento los avances originados por la revolucion industrial, los desarrollos efectuados por
la microbiologia a fines del siglo XIX y el interés de parte del sector por elaborar un producto

masivo, estandarizado, filtrado, de color claro, muchas veces en detrimento de la calidad y
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diversidad que siempre tuvo. Como resultado, hoy tenemos las grandes compariias cerveceras que
monopolizan la oferta en la mayoria de los paises, entregando un producto con caracteristicas muy
similares entre cada marca, de paso haciendo que hoy en dia la gente tenga escaso conocimiento
sobre el producto en toda su potencialidad (“INDUSTRIA CERVECERA”, 2015).

A lo largo del siglo pasado, producto de la produccion industrial, comenzaron a verse extintas
una gran cantidad de estilos de cerveza que antiguamente eran muy apetecidas en sus lugares de
origen, uniformandose un estilo general de cerveza. Por ejemplo, es muy comdn que las personas
solo perciban la diferencia entre cerveza negra y rubia, aludiendo exclusivamente al color que ésta
posea. Esto ha supuesto una baja valoracidn de la cerveza respecto al vino, considerandose ésta
como un producto de menor estatus a pesar de que puede ofrecer muchas o mas variedades y puede
cumplir plenamente el rol que se le otorga al vino en el mundo de la gastronomia, al momento de
realizar maridajes con comida.

Sin embargo, a partir de la cuarta década del siglo XX comienza a originarse en los Estados
Unidos un interés por revivir el producto tradicional, principalmente motivado por inmigrantes
europeos con raices cerveceras, dando nacimiento a medianas empresas dedicadas a elaborar y
resucitar recetas de tradicion europea. Posteriormente, en la década de los setenta comienza a
generarse un progresivo desarrollo de la cerveza artesanal, entendiéndose como tal, la cerveza que
es producida a mucho menor escala que la industrial y es elaborada bajo estandares de tradicion y
calidad, realizdndose a partir de materia prima de gran calidad y diversidad. EI movimiento
también se replica en Europa y paulatinamente se genera el conocimiento cientifico y estandares
propios del sector artesanal que hoy en dia son de dominio comun en el rubro artesanal.

Actualmente, existen innumerables fabricas de cerveza artesanal de variado tamafio en todo el
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mundo, muchas de ellas gozando de gran prestigio y perdurabilidad en el mercado (Palacios,
2013).

En Colombia se vive un gran desarrollo del mercado de cerveza artesanal con un crecimiento
de 30% al afio (Mugno, 2017). Se ha convertido en un mercado atractivo para evaluar la posibilidad
de invertir en el sector. Dado este escenario, actualmente existe una red de proveedores estables y
clientes dispuestos a pagar por productos totalmente distintos a los que cominmente consumian
en décadas pasadas. Por ser un mercado emergente en la escena nacional, no ha estado exento de
problemas. Los productos ofrecidos por las cervecerias artesanales y micro cervecerias han
presentado una calidad regular del producto, problemas de homogeneidad y han mostrado escasa
innovacion, limitdndose a ofrecer una escasa gama de alternativas.

Si bien la industria de la cerveza artesanal goza de aceptacion y continuo crecimiento, no esta
exenta de problemas, posibles mejoras y oportunidades que deben ser abordadas si se desea lograr
un buen lugar en el mercado nacional e internacional. Hoy existen productos de diversa calidad,
muchos de ellos no son homogéneos y presentan problemas de irregularidad en variados aspectos.
La oferta de cerveza sigue siendo demasiada limitada a muy pocos estilos, faltando innovacién en
este punto, lo cual es propio de un mercado incipiente en el cual no es facil ofrecer propuestas
distintas debido al riesgo asociado. Desde el punto de vista de la ingenieria quimica, hay bastante
conocimiento que se puede aportar para lograr objetivos, tales como: un producto de valor,
homogéneo, de gran calidad, novedoso, que pueda ser eficientemente introducido al mercado,
respaldado de una buena estrategia de entrada (Palacios, 2013).

El propésito principal de este trabajo es elaborar un plan de negocio, estudiar el mercado
nacional, detectar sus posibilidades y quiebres con el fin de establecer un nicho de mercado para

crear una propuesta de valor totalmente diferenciada del escenario actual. Esta propuesta consiste
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en entregar maxima calidad junto a una gran variedad de productos totalmente innovadores; como
se logré evidenciar en la primera Feria Nacional de Elaboracion de Cerveza Artesanal (FNECA),
organizado por la Asociacion Colombiana de Ingenieria Quimica (ACIQ), donde se elaboro
prototipos de los productos. Estos fueron evaluados por jurados expertos, donde se obtuvo el
primer lugar y dos distinciones mas, lo cual ha servido para valorar aspectos econémicos, técnicos,
alta calidad y para comprobar la recepcion del concepto por parte del publico de modo real y asi

proyectar como una marca de cerveza artesanal competente en el mercado.
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1. Descripcion del negocio

1.1 Objetivo General

Desarrollar un plan de negocio para explotar el nicho de mercado de cervezas artesanales tomando

como base las herramientas de la ingenieria.

1.2 Objetivos Especificos

Realizar una investigacion de mercados que permita verificar que hay un mercado
insatisfecho al cual dirigir la oferta y donde permita verificar la viabilidad de introducir
en ese mercado el nuevo producto.

Realizar un estudio técnico (disefio de proceso, disefio de la planta, simulacién)
Realizar un estudio financiero de la propuesta del plan de negocio.

Desarrollar conceptualmente productos especiales, con especificaciones poco vistas en

el mercado nacional y bajo el respaldo de un plan de negocio cuidadosamente elaborado.

1.3 Antecedentes

En el documento de (M. Lastra, 2009) se habla sobre la madurez que ha desarrollado la industria

de la cerveza a nivel mundial, debido a su creciente y alto consumo que ha alcanzado en todos los

grupos sociales. Se cita que existe poca informacion sobre habitos de consumo en toda
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Latinoamérica, pero al menos en algunos estudios llevados a cabo, se ha determinado con base a
encuestas que la gran mayoria de consumidores toma cerveza entre dos y tres veces por semana.
En el informe entregado por el periddico La Republica se observa que el mercado de la cerveza
artesanal ha ido incrementando la Gltima década, con un crecimiento del 30% al afio. Uno de los
puntos que merece mencion, es el hecho de haber determinado algunos factores que inciden en la
demanda del producto: aumento de la calidad del producto, su posicionamiento como sustituto del
vino y otras bebidas destiladas; los gustos de los consumidores; la mayor publicidad y se destaca
el hecho de que a menor ingresos el consumo de bebidas alcohdlicas no disminuye, sino que se
traslada a bebidas de menor precio tales como la cerveza, en relacion a otras de mayor precio como
vinos, y licores en general. Ademas, se destaca la evidencia que, a nivel general, los consumidores
estan dispuestos a experimentar diferenciacién y combinacion de sabores en productos de alta
calidad, siendo la cerveza un producto que cumple con las expectativas de aquel nicho (Mugno,

2017).

1.4 Justificacién

Como se podra apreciar en el contenido del documento, existen datos y conocimientos que
respaldan la propuesta de negocio. Desde un punto de vista netamente comercial, se justificara que
existe una oportunidad que puede ser debidamente explotada. Por otra parte, desde el punto de
vista académico, se dispone de un campo de aplicacion préactico para las herramientas de la

ingenieria quimica.

2. Analisis de mercado
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Una adecuada segmentacion permite definir los valores més atractivos del mercado para lograr
propuestas de valor que incrementen la efectividad en la colocacién de los recursos en el mercado.

Partiendo de este concepto de segmentacion, se pretende responder a la pregunta: (Como se
puede segmentar el mercado de la cerveza artesanal y cual es el mercado potencial? Siendo la
cerveza un producto de consumo masivo, la base con la que se da inicio a este capitulo es que se
pueden determinar diferentes tipos de consumidores, de diferentes edades, nivel sociocultural y
econdmico. La cerveza no es exclusiva para una determinada parte de la poblacion, sino que por
el contrario es un producto que puede ser consumido por cualquier tipo de persona, mayor de 18
afios de acuerdo con la ley colombiana. Sin embargo, en el ambito de la cerveza artesanal, debemos
conocer quiénes son aquellos clientes que estarian interesados en consumir cerveza artesanal para
de alli poder determinar las condiciones 6ptimas y estructurar el modelo de negocio. No podemos
asumir que la cerveza artesanal es para todos los gustos, existen marcas y sabores ya posicionados
en el mercado sobre los cuales debemos partir para nuestro analisis, conociendo debidamente en
qué tipo de cliente esta enfocado este modelo de negocio.

El 65% de la poblacion colombiana esta entre 14 y 65 afios (DANE), lo cual muestra que el
potencial de consumidores de cerveza es un grupo significativo. Aungue la edad minima legal de
consumo de alcohol en Colombia es de 18 afios.

Segun el DANE la poblacién del area metropolitana de Bucaramanga para el afio 2019
(Bucaramanga, Floridablanca, Giron, Piedecuesta) es de 1.160.272 habitantes siendo la relacion
de mujeres a hombres es de 52/48. (DANE)

Un aspecto a considerar para este estudio de segmentacion, es conocer de acuerdo con fuentes

oficiales como es el gasto de los hogares en Colombia y cual es la participacion de los rubros
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relacionados con este estudio; es decir cuanto se gastan los colombianos en diversion, bebidas y
restaurantes.

Segun los estudios de AC-Nielsen, el consumo en hogares de bebidas tiene el comportamiento
que se presenta en la tabla 1:

Tabla 1.
Consumo de bebidas en hogares colombianos.

Cerveza Aguardiente  Ron Whisky  Vinos Gaseosa

Penetracion (%) 12,73 3,98 2,36 0,94 2,86 50,97
Consumo (L) 2,68 0,82 0,69 1,32 1,12 2,18
Frecuencia (d) 22 25 23 28 23 9

Promedio de gasto $27.346 $48.289  $47.750 $122.842 $26.994 $7.395
por ocasion

Fuente: AC-Nielsen

De esta informacion podemos concluir que la cerveza es la segunda bebida en penetracién
después de las gaseosas; 12,73% de los hogares en Colombia compran y consumen Cerveza al
menos una vez cada 22 dias. En cada compra adquieren 2,68 litros en promedio y el costo para el
hogar de esta compra es de $ 27.246. Lo cual para el segmento es muy conveniente en términos

de volumen y frecuencia mas no asi en el valor de compra.

2.1 Perfil del cliente

Con base a la metodologia utilizada ver (Apéndice A) y las encuetas de segmentacion vy

preferencias del consumidor ver (Apéndice C). se identificd el siguiente segmento objetivo

Segmento Objetivo
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Con base en el trabajo de campo realizado, se identifican datos que permiten establecer el
segmento especifico sobre el que se puede realizar la estrategia del negocio. En la tabla 2 se
encuentran identificados.

Tabla 2.
Identificacién del consumidor de cerveza (edad-estrato)

IDENTIFICACION DEL Mas de 25
18 — 25 Afios 26 — 44 Anos
CONSUMIDOR DE CERVEZA ARoS
(edad-estrato) la3 4a6 la3 4a6 1la3 4a6
Bar- Celebracion Fin de
0% 1% 0%
Restaurante 30% semana
89% Entre semana 1% 2% 1% 5% 0% 1%
Diversion Fin de
1% 2% 27% 2%
70% semana
Entre semana 1% 4% 1% 14% 1% 3%
Fuera de Celebracion Fin de
2% 1% 0% 0% 1% 1%
Bar- 30% semana
Restaurante Entre semana 0% 2% 1% 0% 0% 0%
11% Diversion Fin de
0% 0% 0% 1% 0% 1%
70% semana
Entre semana 1,0% 0% 0% 0% 0% 1%

Bajo consumo: Marcados en negro, son personas cuyo consumo de cerveza es ocasional.

Individualmente son grupos con requisitos diferentes que requieren un esfuerzo mayor en cuanto

a publicidad y mercadeo se refiere; por esta razon no se excluye las personas de estrato 3 como
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posibles consumidores potenciales, puesto que representan un gran porcentaje de la poblacién total
en el area metropolitana.

Consumo moderado: identificados en verde claro, es un grupo que consume cerveza
especialmente los fines de semana. Se identifica por separado como el grupo de consumidores que
pueden ser alcanzados con la estrategia de negocio que se plantee sin ser necesariamente el foco
de la publicidad y el mercadeo a realizar.

Consumo regular: Identificados en azul, son personas entre los 26 y 44 afios que consumen
cerveza acompafiada de comidas, tienen independencia econémica y realizan su consumo entre
semana.

Consumo ideal: Personas entre los 26 y 44 afios, estrato 4 o superior que consumen cerveza con
algin acompafamiento, los fines de semana y generalmente por motivos de diversién, aunque

incluyen alguna celebracion.

2.2 Necesidad o problema a satisfacer

En virtud a los conocimientos adquiridos sobre el producto que tiene como tema central el presente
plan de negocios Yy la elaboracién de cerveza artesanal a nivel microcervecero, se ha detectado un
nicho de mercado surgido a partir de la escasa variedad de productos y nuevas propuestas de parte
de la industria nacional. Por otra parte, en la mayoria de empresas de cerveceria artesanal, existen
deficiencias en aspectos tales como:

e Calidad: calidad irregular en gran cantidad de productos del mercado. Problemas de

maduracion, sabores objetables, etc.

e Produccién: problema de homogeneidad entre partidas de un mismo producto, quiebres de

stock.
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e Variedad: actualmente existe poca diversificacion en cuanto a gama de sabores y aplicacion

de ingredientes inusuales.

e Cultura cervecera: poco conocimiento respecto a esta bebida alcohdlica.

Se desea abordar dichos puntos de manera adecuada para lograr entrar futuramente de manera
exitosa con base a una empresa productora de cervezas artesanales.

Respecto al nicho de mercado, éste se relaciona con la escasa gama ofertada por los productores
en cuanto a estilos de cervezas y la potencial demanda de estos estilos que se ha visto manifestada
de parte del mercado, segln se analizard posteriormente. Como se podréa ver mas adelante, sélo
estan limitadas principalmente a tres categorias: Pale Ale, y Stout. Existen matices que las
diferencian, pero sélo dentro de los marcos de cada estilo. A nivel de produccion pequefia, si bien
existe mayor innovacion respecto a este punto, s6lo son producidas a escala muy pequefia,
reduciéndose su oferta al radio de locacion de la planta, ademés de contar con una produccion
fluctuante y de relativa calidad. Un punto que puede explicar la concentracion en tan poca
variedad, es que el inicio del movimiento cervecero en el pais se sitla a no més de dos décadas
(Torres, 2009) y por consiguiente la estrategia de entrada debié ser de modo tal de introducir
productos que no fueran demasiado ajenos al gusto popular, constituido por consumidores no
conocedores, principalmente, para asegurar cierto éxito. Sin embargo, el mercado ha ido
madurando rapidamente y se cuenta con un mayor contingente de consumidores expertos que

hacen posible el innovar con propuestas novedosas.

2.3 Tendencia del crecimiento del mercado

Segun el reporte realizado por el periodico (EL TIEMPO) en el afio 2017, Bavaria ahora propiedad

de la multinacional ABInbev, mantiene su participacion mayoritaria del mercado de cerveza en
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Colombia con el 97%, seguido de la Central Cervecera de Colombia (CCC) propiedad de Postobon
y la chilena Compafiia Cervecerias Unidas (CCU) con el 2% de participacion. En conjunto, las
cervezas artesanales como Cerveceria BBC, Cerveza Coldn, Artesana Beer Company, demas
productoras de cerveza (184 microcervecerias al 9 septiembre del 2017) (Plano Danais, 2017) que
se producen en el pais junto con las cervezas importadas nada mas representan el 1% del mercado,
dando como resultado que Bavaria domina con el 97% de las ventas (7046,8 millones de ddlares)
( Benitez Pifieros, 2017).

El consumo de cerveza per capita se ha ido incrementando rapidamente en los Gltimos afios,
pasando de 44 litros en el afio 2014 a 48,9 el afio 2017 (Bohorquez Aya & Benitez Pifieros, 2017),
estimandose en 52,1 litros para el afio 2020, si lo comparamos con paises de la regiébn como México
(52,1 1), Brasil (64,9 ), Venezuela (58,6 1) ( Benitez Pifieros, 2017), nos deja un espacio muy
amplio para pensar que hay como crecer y como desarrollar esa categoria. Si bien la participacion
de mercado de la cerveza artesanal, dentro del consumo de cerveza en general, no alcanza el 1%
(de un volumen de venta total de 23,58 millones de hectolitros), el crecimiento que ha
experimentado el ultimo afio el consumo de cerveza artesanal es de 30% segun (Mugno, 2017).
Cabe mencionar que esta baja participacién se debe principalmente a que existen muchos
productores pequefios interesados en vender el producto para sus propios locales solamente, o bien
para zonas turisticas, sin apostar por una produccion y distribucion mas masiva segun fuentes de
estudios, pero, por otra parte, se trata de un producto que paulatinamente ha ido ganando

aceptacion, lo cual significa que la gente quiere innovar, quiere variedad y probar nuevas marcas.
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2.4 Analisis de la competencia

El ingeniero Ricardo Plano Danais, actualiza constantemente una lista de cervecerias nacionales,
en la cual a noviembre de 2017 hay unas 195 microcervecerias en el mercado nacional (Plano
Danais, 2017), se sabe que en la industria de cerveza artesanal actualmente esta conformada por
quince marcas reconocidas desarrolladas por empresarios, es decir, los exponentes de mayor
tamafo que existen actualmente en el pais. No obstante, existe una gran cantidad de pequefias
empresas cuyo volumen de produccion mensual representa menos del (151 cervecerias) 0,37% de
participacion de mercado aproximadamente. Muchas de estas microempresas tienen producciones
mensuales de menos de mil litros y en muchos casos menos de cien litros mensuales (Plano
Danais, 2017), para ver las principales caracteristicas de los competidores nacionales y locales ver

(Apeéndice D).

2.5 Descripcidn del producto o servicio que satisface la necesidad o problema

El proyecto consiste en crear una planta para la produccién y distribucion de cerveza artesanal en
Bucaramanga, con el fin de presentar a los santandereanos un nuevo concepto cervecero y crear
una nueva cultura en torno del mismo, pero el producto no viene solo, el plan de negocios esta
acompafiado por la idea de disefiar y producir una gama de sabores diferenciados y nuevos de gran
calidad, que abarquen un minimo de 5 estilos en principio, que no es usual encontrar, lo cual es un
factor critico en virtud de los resultados obtenidos de encuestas, ver (Apéndice C). Cabe recordar

que actualmente existe poca diversificacion en cuanto a gama de sabores y aplicacion de
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ingredientes inusuales. La gama de entrada se compone de 5 productos, pero periddicamente se
introduciran nuevos productos y se mantendran en carpeta si obtienen buena aceptacion.

La planta ofreceria sus instalaciones para la elaboracion de cualquier estilo de cerveza para
particulares que estén interesados en la comercializacion de su propio producto o receta, también
se podria disfrutar de un recorrido por la fabrica con uno de sus maestros cerveceros para aprender
cémo y donde se hace una cerveza artesanal, que ingredientes requiere, y finalmente se realizara
una cata de las variedades de cerveza, esto con el objetivo de fomentar la cultura cervecera. En la

figura 1, se presenta el logotipo de la Cerveceria.

Figura 1 Logotipo de la empresa

El producto que se desea manufacturar es cerveza artesanal tipo ale, de 4,5 a 12 grados de
alcohol en las siguientes variedades: American Pale Ale, Irish Red, Golden Ale, Belgian Strong

Ale y Oatmeal Stout.

2.6 Validacion de la aceptacion del mercado

Antes del disefio y elaboracion de los diferentes estilos de cerveza se realiz6 una encuesta que

identifico las motivaciones y preferencias que tienen los clientes para adquirir un nuevo estilo de
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cerveza ver (Apéndice C), con base a lo anterior se disefiaron 5 estilos de cerveza en la herramienta
de simulacion BeerSmith. Posteriormente cuando finalizo la produccion de los diferentes estilos
de cerveza, se realiz6 una cata y evaluacion del producto mediante la aplicacion del manual

practico cervecero, escrito por el maestro cervecero Boris de Mesones, ver (Apéndice E).

2.7 Estrategia de generacion de ingresos

Una estrategia organizacional solida, es fundamental para asumir los retos de la empresa, como
también una buena forma de visualizar el entorno y sumergirse proactivamente a encontrar
oportunidades en él. Es por esto que se analiza el estado del sector desde un punto de vista
estratégico en el presente sector, en la tabla 2 se presenta un resumen del analisis DOFA, para
verlo en detalle ver (Apéndice F)

Tabla 2
Estrategias empresa segln analisis DOFA.

ESTRATEGIAS
La cultura santandereana Se brindaran charlas con expertos
tiene preferencias marcadas maestros cerveceros Yy degustaciones
DEBILIDADES
por la cerveza nacional. para la fomentacion de una cultura
Poca cultura cervecera. cervecera.
La demanda del producto va Integracion con la gastronomia para
en aumento y se cuenta con vender una experiencia y no solo un
OPORTUNIDADES

una gran variedad en el producto como tal.

portafolio.
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Es un producto nuevo Lanzamiento de la marca en ferias y
elaborado con los mas altos fiestas destacadas del area metropolitana
FORTALEZAS estandares de calidad. para obtener mayor impacto con los
potenciales clientes creando un feedback
directo.
Entrada al mercado de Alianzas con distintos sectores de la
competidores con productos region: hoteles, bares y restaurantes
AMENAZAS iguales. acompariados de una buena estrategia de
Poca acogida de los clientes comunicacion.

al nuevo producto.

Ver (Apéndice F) para mayores detalles.

2.8 Condiciones comerciales del portafolio de productos

En la tabla 3 se presenta la descripcion de las condiciones comerciales que aplican a nuestro
portafolio de productos.

Tabla 3 Condiciones comerciales del portafolio de productos.

Clientes
Caracteristicas exigidas para Tener un periodo de prueba en los sitios donde se va a

la compra. comercializar.
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Hacer un estudio de mercado en los restaurantes para brindar

la opcion de personalizacion de acuerdo a la carta que

manejan.
Sitio de compra Se entrega directamente en los establecimientos.
Forma de pago Crédito
Precio (Botella 330 cc) $4.700
Requisito Post-venta Seguimiento a los diferentes establecimientos para observar

el comportamiento del mercado.

Garantias Nuestros clientes pueden tener la certeza que nuestro
producto estd elaborado con materia prima de alta calidad,
que no genera ninguna reaccién adversa a su bienestar.
Adicionalmente las puertas de la empresa estaran abiertas
para que puedan cerciorarse que se cumple con todos los

estandares.

2.9 Proyeccion de produccion y ventas

Se procedera a realizar filtros al mercado potencial, para encontrar los niveles méas probables de
venta durante el rango de afios de 2017 a 2020. Para cuantificar la demanda esperada, con el
propdsito de obtener un escenario probable del movimiento del mercado durante los préximos
anos, se ha considerado los siguientes pasos previos:

En primer lugar, se tiene en cuenta sélo la poblacion del area metropolitana de Bucaramanga

para calcular el tamafio del mercado, en donde la informacion del Gltimo censo poblacional
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realizado en Colombia en 2005 y sus proyecciones hasta el afio 2020 por el Departamento
Administrativo Nacional de Estadistica (DANE), es la guia para efectuar calculos detallados por
grupos de edad, para pronosticar el tamafio de la poblacién. Para el presente ejercicio, solo se
contabilizaron los datos de los mayores de edad (18 afios), pues a partir de esta edad no aplica la
restriccion de venta de cerveza (Ley 124 de 1994). Adicionalmente, en esta primera parte se tiene
en cuenta la proporcién de poblacidn perteneciente a los estratos socioeconomicos 3,4,5y 6, ya
que este segmento presenta un nivel de ingresos suficiente para adquirir el producto.

Luego de realizar el calculo basado en estos datos, se obtuvo un subtotal de consumo en litros,
al revisar el valor del consumo de cerveza per capita de aproximadamente 48.9 litros para el 2017
( Benitez Pifieros, 2017). Se ha observado que las tasas del consumo total de cerveza per capita
anual aumentan cada afio a una tasa promedio de 3.12%. Es importante resaltar que en la region
oriente de Colombia el consumo per capita estd por el orden de 62 litros para el afio 2016
(AREVALO PENA, 2016).

A continuacidn, se muestran los resultados de la primera etapa previamente descrita, para ver

en detalle el procedimiento ver (Apéndice H):

Tabla 4
Calculo de mercado potencial en litros entre 2017 - 2020
2017 2018 2019 2020
Poblacion mayor de edad en
el area metropolitana de
468.786 471.169 473.501 475.772
Bucaramanga de estrato 3 a
6.
Consumo Per Cépita (litros) 63,9 65,9 68,0 70,1

Consumo (litros) 29.971.550 31.063.762  32.191.506 33.355.066
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Nota: Adaptado con base en la informacion de proyeccion poblacional 2005-2020 de Colombia
(DANE 2005), Informacion de consumo de cerveza (AREVALO PENA, 2016) (Bohérquez Aya
& Benitez Pifieros, 2017) (EL TIEMPO, 2017) (Garcia Sierra, 2004)

En la segunda parte del célculo se reduce el mercado total, teniendo en cuenta informacion de

la industria. Asi se tienen en cuenta los siguientes datos y porcentajes:

1. El célculo de unidades consumidas anualmente por los consumidores potenciales se efectud
teniendo en cuenta la presentacion de cerveza de 330 cc, que representa uno de los tamafios
de botella mas comdn presente en el mercado.

2. Bavaria y la CCC (Central Cervecera de Colombia) mantiene el 99% de control en la
industria (EL TIEMPO, 2017).

3. Del 1% restante, el 37% corresponde a cervezas artesanales ( Benitez Pifieros, 2017) (Plano

Danais, 2017).

4. El consumo de cerveza artesanal tiene un crecimiento anual del 30% (Mugno, 2017).

A continuacion, se muestran los valores asignados y los resultados obtenidos:

Tabla 5
Célculo del Pronéstico de la Demanda
2017 2018 2019 2020
Poblacion mayor de edad en
el area metropolitana de 468.786 471.169 473.501 475.772
Bucaramanga.
Consumo Per Cépita (litros) 63,9 65,9 68,0 70,1
Consumo (litros) 29.971.550 31.063.762  32.191.506 33.355.066
% Consumo de Cerveza
0,37% 0,48% 0,63% 0,81%

Artesanal
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Consumo de Cerveza

1109.9 1494.2 2012.9 2711.4

Artesanal (HL)

Consumo en Unidades 336.045 452.778 609.980 821.636

Nota: Adaptado con base en la informacién de proyeccion poblacional 2005-2020 de Colombia
(DANE 2005), Informacion de consumo de cerveza (AREVALO PENA, 2016) (Bohdrquez Aya
& Benitez Pifieros, 2017) (EL TIEMPO, 2017) (Garcia Sierra, 2004)

De esta forma, se puede ver que en el presente modelo se presentan incrementos anuales del
volumen de venta de aproximadamente 35%, indice que se justifica en tres parametros:
1. El aumento de la poblacién en el area metropolitana de Bucaramanga, estimado por el
DANE.

2. El aumento del consumo per capita de cerveza, 3.12% anual.

3. El aumento del consumo de cerveza artesanal, 30% anual.

Por altimo, se estimd la participacion del mercado con respecto a las microcervecerias en el area
metropolitana en funcion de su capacidad instalada y produccién anual. Se establecid una
participacion inicial del 7,15% equivalente a 1200 litros mensuales (144 hl anuales) con respecto
al consumo estimado de cerveza artesanal proyectado para el 2019 de 2012,9 hl anuales,
aumentando por afio 7,778% de la capacidad instalada hasta alcanzar un volumen de 480 hl anuales
para el afio diez del horizonte de evaluacién del proyecto. En la figura 2, se presenta la proyeccion
de ventas por unidad de 330 cc hasta el afio cinco. Para ver en mayor detalle dirigirse a la hoja de

calculo (TABLA ESTUDIO FINANCIERO.xIsx, pestafia DATQOS).

PERIODOS = 0 | 1 | 2 | 3 | 4 | 5
VENTAS

VENTAS

205.090.140

266.011.072

330.402.679

398.418.373

470.217.646

PRECIO DE VENTA FOR UNIDAD

4700

4.841

4.986

5.136

5.250

CAPACIDAD INSTALADA

145,454

145,454

145454

145 454

145.454

CAPACIDAD UTILIZADA

43.636

54.950

56.263

71.576

56.890

NIVEL DE PRODUCCION (%)

30%

38%

45%

53%

Figura 2 Proyeccion de ventas por unidad de 330 cc hasta el afio seis.

61%
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En un mercado como el colombiano de 23,589 millones de hectolitros afio ( Benitez Pifieros,
2017), una cerveza artesanal no alcanza a significar el 0,37% del mercado. Aun asi, este 0.37%
significa un mercado de 87,24 millones de hectolitros/afio, es decir 24.000 litros por dia. Estas
cifras significan una alta oportunidad de negocio aun considerando un segmento objetivo de 1%
(con respecto a la participacion de la cerveza artesanal del 0,37%) que son 240 litros por dia, 6 727
cervezas por dia.

Cervecerias como: Bogota Beer Company, Tres Cordilleras y Cerveceria Colon que son las méas
reconocidas en el pais producen 10.000 litros de cerveza por dia (Revista Dinero, 2015),
equivalentes a los 300.000 litros mensuales. Esto simplemente significa que existe un vasto

mercado potencial por el que se puede competir.

3. Aspectos técnicos y de operacion

En el capitulo que se desarrollara a continuacion, se describiran los aspectos técnicos necesarios,
para la produccidn de cerveza, incluyendo maquinaria, equipo, insumos, tiempos y demas aspectos

técnicos de importancia para desarrollar un proceso productivo de calidad.

3.1 Localizacidn del plan de negocio

La ubicacién de la planta es lo mas importante para la venta y la distribucién de la cerveza, la

cerveceria se encontrara en el area metropolitana de Bucaramanga (Santander), en el centro
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quebrada seca sector norte-centro. Esto se determino por medio del método de cribado y el método
cualitativo de puntos ver Apéndice |

Se encuentra a 6,6 km de Floridablanca, 11,1 km de Giron y 18,4 km de Piedecuesta municipios
de gran importancia que rodean a Bucaramanga, también se sitda en ciudades cercanas con gran

atractivo turistico como lo es San Gil.

i

Figura 3 Localizacion de la planta

Nota: Adaptado de Google maps.

Es un punto estratégico interesante, ya que Bucaramanga goza de una amplia gastronomia en
la cual se puedo incursionar en la elaboracion de sus recetas y en el acompafiamiento de sus platos,
y su clima es propicio debido a sus periodos secos comprende de seis meses del afio (diciembre,
enero, febrero, marzo, junio, julio y agosto), su clima se divide en dos en las partes de menor
altitud de la ciudad es célido seco y en las zonas de mayor altitud es templado condiciones que
favorecen al consumo de este tipo de bebida y a su elaboracion.

Bucaramanga tiene una alta estadistica de bares y discotecas en la cual se genera alta
distribucion de licor, inicialmente nuestra propuesta va enfocada a ser proveedores de dichos
establecimientos.

Descripcion de la bodega
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La bodega dispone de una superficie total de 40 metros cuadrados cuenta con todos los servicios
publicos pertinentes (agua, gas, energia eléctrica). Su fachada da directamente al exterior a la calle
30 completamente pavimentada a pocos metros de una carrera principal, por lo tanto, se tendria
facil acceso para el ingreso de las materias primas y la distribucion del producto final.

El local es de planta rectangular el cual serd dividido en diferentes sectores tales como
almacenamiento de las materias primas, area de produccién y almacenamiento de producto final,

recepcion y oficina.

3.2 Definicién de productos

El producto se presentara en dos formatos, que son los que cominmente se utilizan en el rubro
para cumplir con las necesidades de los clientes, los cuales son en botella de 330cc y en formato
de barril de 50 litros.

El concepto de cerveza artesanal esta asociado a sabores mas profundos y marcados, aromas
mas intensos y cuerpo menos ligero, respecto a la cerveza industrial. Para hacerse cargo de la
propuesta declarada, se introduciran al mercado inicialmente cinco productos. Se planea a futuro
variar o ampliar este portafolio segun el éxito que cada producto tenga y las posibilidades técnicas
de ampliar la gama. A continuacién, se muestra una tabla descriptiva de estos productos:

Tabla 6
Ficha técnica de los productos.

Producto Descripcion

Es una cerveza de la categoria Pale Ale y de estilo American Pale
EL DORADO
Ale (APA) color cobrizo con un perfil sensorial Gnico que le
Pale Ale
imprime una  personalidad altamente definida vy
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EL DORADO

Stout

EL DORADO

Irish Red

EL DORADO

Golden Ale

EL DORADO
Belgian Strong

Ale

diferencial con respecto a otras que se encuentran referenciadas en

el mismo estilo. Alcohol por volumen: 5,5%; IBU: 32

Cerveza negra intensa, mas robusta que las negras tradicionales,
aderezada con notas de cacao y café. Cuenta con una corona espesa
de espuma, sabores intensos a caramelo y a tostado, con unos toques
ligeros de dulce que provienen de la malta especial. Alcohol por
volumen 4,7%, IBU 37.

Elaborada con 5 maltas de cebada distintas. Delicioso sabor a
caramelo tostado y baja graduacion alcohdlica, lo que la convierte
en ideal para ser degustada en cualquier momento, e color cobre-
rojizo. El dulzor de la malta esté presente tanto en el sabor como en
el aroma. Muy ligera y agradable de beber. Alcohol por volumen
4%, IBU 27.

Su color es de un dorado pélido, su aspecto es limpio y cristalino;
el aroma es a maltas palidas que evoca al pan y a caramelo. Su sabor
es refrescante con predominio de aromas maltosos, y frutales; las
referencias amargas son discretas y armoniosas. Alcohol por
volumen 4,7%, IBU 26.

Es cerveza belga de acentuado sabor a especias, como clavo y
pimienta, que se mezclan para dar un equilibro de dulzura con la

malta y su marcada presencia de alcohol; la cual va perfecto con

41
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carnes a la parrilla, guisos fuertes, emparedados y quesos, 0 con

postres de chocolate. Alcohol por volumen 10,5%, IBU 30.

3.3 Equipos, infraestructura y tamafio éptimo

A continuacion, se detalla el equipamiento principal para llevar a cabo el proyecto:

Tabla 7

Equipos e infraestructura

Tipo de Activo

Infraestructura

- Adecuaciones

Maquinas -

Equipos

Descripcion

Bodega

Punto de Luz
Punto de Gas
Punto de
Agua

Tanque Agua
Caliente

Olla
Maceracion
Olla

Filtracién

Valor
Cantidad
Unitario
1 1.200.000
1 0
1 0
1 0
1 3.000.000
1 5.900.000
1 3.500.000

Requisitos Técnicos

La bodega ya cuenta con los
servicios de agua, energia

eléctrica y gas natural.

500 litros (Acero Inoxidable
AISI 304 calibre 12)
250 litros (Acero Inoxidable
AISI 304 calibre 12)
215 litros (Acero Inoxidable

AISI 304 calibre 14)
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Equipo de

Comunicacion y

Computacion

Muebles

Olla Coccién

Tanque
Whirpool

Multitanque

Banco de
Hielo

Molino  de
Rodillos
Tanque
Lavado CIP
Enfriador
Tubular
Bomba
Accesorios 'y
Tuberias

Computador

Teléfono
Escritorio vy

silla

1

9.460.000

3.100.000

10.600.00

0

9.000.000

3.500.000

2.900.000

2.400.000

600.000

3.500.000

1.779.000

80.000

369.900

310 litros (Acero Inoxidable
AISI 304 calibre 14)

265 litros (Acero Inoxidable
AISI 304 calibre 14)

600 litros (Acero Inoxidable
AISI 304 calibre 12)
1.000 litros (Acero

Inoxidable)

200 kilos/horas

100 litros (Acero Inoxidable
AISI 304)
500 litros/horas  (Acero

Inoxidable AISI 304)
1/2 HP (Acero Inoxidable)

Acero inoxidable

Portatil Lenovo Ideapad 330
corei5-8gb-1Th

Samsung

Escritorio en L con silla

ejecutiva con brazo
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Se ha escogido un equipamiento de cerveceria con capacidad de hasta 480 hectolitros anuales,
produciendo para el primer afio el 30% de su capacidad instalada, equivalente a 1200 litros
mensuales (144 hl anual). Se considera un tamafio Optimo, dado que se producirdn diversas
variedades de cerveza y el hecho que en el horizonte de evaluacidn del proyecto se estimara una
participacion inicial de aproximadamente 7,15 % respecto ai consumo anual de cerveza artesanal
para el afio de 2019 de 2012,9 hectolitros en el area metropolitana de Bucaramanga, aumentando
la produccién por afio 7,778%, hasta llegar a 480 hectolitros para el afio 10 del horizonte del
proyecto. El equipo contemplado tiene la capacidad de producir entre 400 a 4000 litros por mes,
por lo que otorga la flexibilidad necesaria para operar con una gama amplia de productos sin

necesidad de incurrir en problemas derivados de limitaciones de espacio.

3.4 Aproximacion de la simulacion

Debido a la naturaleza del equipo y los materiales utilizados en el proceso de fabricacion de la
cerveza, el software AspenPLUS no se puede usar para modelar el proceso. Por lo tanto, los
balances de masa y energia se calcularon utilizando Microsoft Excel para un lote de una variedad
de cerveza de la oferta de produccién y los diagramas de actividades a realizar en secuencias de
tiempo se realizaron utilizando Microsoft Project. El desarrollo de la formulacion de los diferentes
estilos de cerveza, es el resultado de una elaboracion gradual que tiene como columna vertebral la
revision detallada de documentacién en diferentes plataformas de comunidades cerveceras de
acceso libre via web, como lo son: revista Mash, Cervezas de Argentina y Homebrewtalk.com. El
analisis de la informacion encontrada se realiz6 con base a los fundamentos adquiridos en los

cursos de formacién cervecera y validando el cumplimiento de todas las caracteristicas y
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propiedades descritas para los estilos, de acuerdo a lo establecido en la guia BCJP (2015 style
guidelines). De manera complementaria se utilizo el software BeerSmith para concretar el disefio

y poder ejecutar los calculos de materias primas.

3.5 Parametros necesarios para la simulacién en el software BeerSmith

BeerSmith es un software de simulacion y disefio de recetas de cerveza. Este software facilita y es
capaz de estimar los resultados de una receta basada en diversos parametros. Es una herramienta
ideal para una visién general de la receta, como el indice de la amargura, el color, el porcentaje de
alcohol, el volumen de agua necesaria, etc. Para mejores resultados en la simulacion, el software
requiere informacidn de algunas variables importantes segun el disefio del macerador, hervidor y
fermentador. Estas variables son aportadas por el vendedor de los equipos que se pueden ver en el

apéndice M

3.6 Resumen preliminar del proceso

Vista general del proceso: El proceso de elaboracién puede dividirse en tres subprocesos
principales: pre-fermentacion, fermentacion y procesamiento posterior a la fermentacion.

Pre-fermentacion: El proceso de pre-fermentacion incluye: acondicionamiento del agua, molienda
de malta, maceracion, extraccion de lupulo y clarificacion del mosto. EI 95% del producto final
esta constituido por agua. Los minerales disueltos en el agua cumplen diversas interacciones a lo
largo del proceso productivo con el resto de componentes de la cerveza. Por consiguiente, requiere

ser filtrada para eliminar el contenido de cloro presente y acondicionarla con sales minerales como
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asi lo requiera el perfil de agua para cada estilo de cerveza. En la molienda se tritura la malta en
un polvo grueso que es llamado afrecho, que se vacia en el recipiente de la molienda para la
retencion temporal. Cuando se completa la molienda, se vacia en el macerador y se agrega agua
purificada a 74,6 ° C para iniciar lamaceracion. La maceracién describe el proceso de combinacion
de malta y agua purificada para extraer los azcares de la malta. El recipiente de macerado esta
especialmente disefiado para mantener los granos en suspension y para proporcionar una agitacion
suave para ayudar a que los azucares de la malta se disuelvan en el agua. El agua azucarada que se
forma durante la maceracion se llama mosto. Una vez que se completa la maceracion, esta mezcla
se mueve mediante una bomba hacia un recipiente grande y especializado Ilamado lauter tun. En
el lauter, la mezcla se extiende sobre un falso fondo perforado para permitir que el mosto se drene
del grano. Durante este proceso, se rocia agua adicional sobre el grano para maximizar la cantidad
de azUcares extraidos en el mosto final. Luego, el mosto se mueve a un tanque de hervido, donde
se calienta hasta llegar a la ebullicidn y se introducen aditivos de sabor adicionales como el lGpulo.
Después de que hierven los lapulos, los lGpulos usados junto con otras impurezas se separan del
mosto caliente en un recipiente Ilamado tanque de whirpool donde aclara el mosto. EI mosto se
drena y enfria. La levadura se agrega a la corriente de mosto enfriado cuando ingresa al
multitanque. En el multitanque, el mosto enfriado y la mezcla de levadura se airean.
Fermentacién:En el multitanque la temperatura se mantiene a 20 C, donde la levadura metaboliza
los azucares disueltos en el mosto. Los principales productos son etanol y dioxido de carbono. La
duracion de la fermentacion requerida depende del contenido de alcohol final deseado y del estilo
de cerveza, por lo general son 7 dias.

Procesamiento post-fermentacién: Después del proceso de fermentacion, la levadura es drenada

del multitanque. Posterior al drenado la cerveza empieza a madurar y en esta etapa del proceso se
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pueden agregar saborizantes adicionales. Una vez que se completa el acondicionamiento se agrega
la carbonatacion inyectando dioxido de carbono (COz) en la cerveza en unas condiciones de
presion y de temperatura determinadas. Por Gltimo, la levadura remanente y otras particulas en

suspension se filtran y la cerveza se bombea a los barriles o a la linea de embotellado.

3.7 Proceso productivo de la cerveza

La planta elaborara en principio los cinco estilos de cerveza anteriormente definidos: American
Pale Ale, Blonde Ale, Golden Belgian Strong Ale, Irish Red Ale y Stout. Variaciones a futuro del
portafolio de producto, dependeran de la recepcidén que cada variedad de cerveza obtenga del
mercado, observacion del mercado, nuevos lanzamientos y disponibilidad de materia prima.

En el proceso de produccion de cerveza se opera con una cantidad determinada de materia
prima, transformandola en etapas sucesivas hasta obtener una cantidad determinada de producto
final, es decir, es un proceso discontinuo gobernado por el estilo de cerveza a producir en un dia
determinado y el volumen requerido. En el caso particular de la cerveza artesanal,
independientemente del tamafio y tipo de maquinaria de produccion, el proceso es bastante similar
tanto en forma de produccion como en tiempos, solo diferenciandose por los volimenes
procesados. A no ser por contadas excepciones, el equipo de elaboracion debe tener dedicacion
exclusiva para el tipo de cerveza a elaborar en un instante dado. Por otra parte, los procesos de
fermentacién y madurado pueden ser llevados a cabo para mas de un lote producido, bajo
limitaciones de espacio y la cantidad de recipientes destinados para esta etapa. A continuacion, se

presentara un esquema del proceso productivo (ver figura 4).
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Tabla 8
Lista detallada de equipos (todas las unidades construidas de acero inoxidable 304)

Numero

de Unidad Tipo de Unidad Funcién Condiciones

[Cantidad]

A-100 [1] Molino de Rodillos Triturar los granos de malta

A-101[1] Quemador Suministrar energia en forma de 1 atm
calor al tanque del agua

A-102 [1] Quemador Suministrar energia en forma de 1 atm
calor al macerador

A-103[1] Quemador Suministrar energia en forma de 1 atm
calor al hervidor

A-104 [1] Cilindro oxigeno Suministrar oxigeno al multitanque 1,09 atm

A-105[1] Lineade Embotellado Empacar producto final

E-100 [1]  Enfriador Tubular Enfriar el mosto 1 atm

E-101[1] Banco de Hielo Suministra agua fria para su uso en el 1 atm

enfriador tubular y multitanque
FIL-100 Filtro Sedimento Carbon Purifica el agua para su uso en la 25C
[1] Sedimento elaboracion de cerveza
FIL-101 Filtro Sedimento Sedimento Remueve particulas en suspension 25C
[1] para clarificar la cerveza

P-100 [4] Bomba Mueve los liquidos del proceso
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R-100 [1]

V-100 [1]

V-101 [1]

V-102 [1]

V-103 [1]

V-104 [1]

V-105 [1]

V-106 [1]

V-107 [1]

Multitanque Fermentador-

Madurador

Recipiente de
almacenamiento

Recipiente de
almacenamiento

Recipiente de
almacenamiento

Ma

cerador

Lauter tun

Recipiente de hervido

Whirpool

Recipiente del Proceso

Mantiene el medio ambiente
adecuado para células de levadura y
maduracién de la cerveza.

Almacenamiento de malta

Almacenamiento de malta molida

Almacenamiento de agua purificada

Agita la mezcla del macerador para
extraer los azlcares

Filtra el mosto del macerador
Calienta el mosto para extraer los
aceites esénciales del lupulo

Separa los lupulos gastados y turbios
del mosto

Almacenamiento de extras

El costo de cada equipo puede ser encontrado en el apéndice N

50

20C 1 atm

25C 1 atm

25C 1 atm

25C 1 atm

69C 1 atm

75C 1 atm

97C 1 atm

65C 1 atm

25C 1 atm

3.8 Ejemplo en la linea del proceso productivo de uno de los cinco estilos de cerveza

ofertados



PLAN DE NEGOCIOS PARA UNA CERVECERIA ARTESANAL

La mayoria de los procesos de produccion de cerveza artesanal son estandares e independientes
del volumen de produccidn, con excepcién del procesado de materia prima, flujos de liquidos y el
envasado. A continuacion, y a modo de ejemplo, se muestran los tiempos promedios en cada
proceso, el tiempo total empleado, balance de masa para el primer mes de arranque del proyecto,
junto con su balance de energia y con respecto a una produccion de 240 litros por mes. Esta receta

se escald de un lote de 25 litros que disefilamos y elaboramos de manera artesanal y cuyos

resultados se presentan en el apéndice G.

Tabla 9

Receta para producir 240 litros de cerveza estilo stout.

RECETA PARA PRODUCIR 25

LITROS

Ingredientes
Agua

Agua filtrada
Maltas

BEST Pilsen Malt
BEST Caramel
Munich 11

BEST Chocolate
BEST Roasted
Barley

Sales

Cantidad

34,71

5,29

0,05

0,29

0,22

kg

kg

kg

o1

RECETA PARA PRODUCIR 240

LITROS

Ingredientes

Agua

Agua filtrada

Maltas

BEST Pilsen Malt
BEST Caramel Munich
i

BEST Chocolate

BEST Roasted Barley

Sales

Cantidad

327,8 |

50,8 kg

0,5 kg

2,8 kg

2,11 kg



PLAN DE NEGOCIOS PARA UNA CERVECERIA ARTESANAL

Gypsum (Calcium

Sulfate)

Epsom Salt (MgS04)

Baking Soda

Chalk

Calcium Chloride

Whirlfloc Tablet

Lapulos
Cascade

Levadura

Safale Fermentis #US- 1

04

0,00 gr

2,80 gr

3,30 gr

4,60 gr

0,80 gr

2,50 gr

63,40 gr

Paquete

Diagramas de tiempo:

Id

Mambre de tarsa

1 Producciom de 240 litros de cerveza estilo Stout
2 Pre-fermentaciom
3 Molienda
4 Pesar y enviar de almacenamiento a moline
Moler
Enviar al macerador
Macerador
] Agrepar agua acondicionada con lus sales
Calentar

0 Macerar

1 Enviar a lauter tun
2 Lauter tun
3 Recircular el mosto

14 Becoger los primeros litros de mosto
G Augregar agua de lavado
16 Drenar

Sacar los granos

5 Enviar al hervidor
2 Hervidor
o Calentar
1 Lupular [CASCADE]

Agregar Irish Mosh

Enviar a whirlpool
Whirlpool

Whirl

Enviar a mtercambiador de calor
Intercambiador de calor

Enfriar

Enviar al multitanque

Sobre

Duracian

5,31 horas
5,31 horas
0,33 horas
10 mins

5 mins

3 mins
1,58 horas
10t mins
6 mins
20k mins

5 mins
0,78 horas
10 mins

3 mins

3 mins

7 mins

10 mins

10 mins
1,59 horas
0,27 horas
60 mins

15 mins

4 mins
0,58 horas
30k mins

3 mins
0,35 horas
0,27 horas

5 mins
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Figura 5 Diagrama de tiempo detallado para un lote de 240 litros de Stout, en la etapa de pre-
fermentacion.
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Id MNombre de tares Duracidn 7 oct 18 14 .act 18 21t 8 28.act 18 & now 16 11 newe 18

1 Fermentacion 705 dias e |

2 Multitanque 705 dias e |
Inyectar burbujas de aire/ introducir levadura 4 mins 1

4 Fermentar 7 dias & -+
Remover levaduras 20 mins he

& Post-fermentacion 7,26 dias —

7 Multitanque 7,25 dias I — |
Madurar 7 dias [ < h
Carbonatar inventando €02 2 horas il

0 Maover al filtro 2 mins 7

" Filtro 0 dias [}

12 Filtrar (Remueve levaduras y particulas en suspencion) 2 mins il

13 Lote listo para enbotellar 0 dias ¢ 51

Figura 6 Diagrama de tiempo detallado para un lote de 240 litros de Stout, en la etapa de
fermentacion y pos t-fermentacion.

3.8.1 Resumen del balance de masa. En las tablas 10 y 11 se presentan los flujos de las
corrientes de entrada y salida del proceso en kg/lote, las condiciones de operacién y

componentes del flujo mésico de manera general.

Tabla 10

Corrientes de entrada de materias primas
NuUmero de corriente 1 31 25 28 29 22 15
Descripcion Malta Adjuntos  Agua  LOpulo Sales Levadura 02
Cddigo equipo al

V-100 V-107 FIL-100 V-105 V-102 R-100 R-100

cual entra
Temperatura (C) 25 25 25 25 25 20 20
Presion (atm) 1 1 1 1 1 1 10

Caudal mésico

55,1 0 3278 0,6086 0,11 0,1104 2,011
(kg/lote)
Componentes del

flujo masico (kg/lote)

Malta 55,1 0 0 0 0 0 0
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Lapulos 0 0 0,6086 0 0
Levadura 0 0 0 0 0,1104 0
Agua 0 327,8 0 0 0
CO2 0 0 0 0 0
Alcohol 0 0 0 0 0
Oxigeno 0 0 0 0 2,011
Sales 0 0 0 0,11 0

Tabla 11

Corrientes de salida del producto y subproductos.

NuUmero de corriente 13 14 16 27 23 12
Granos Levadura Vapor Cerveza
Descripcion Trub CO2
gastados Usada Agua Empacada
Temperatura (C) 75 65 20 100 20 25
Presion (atm) 1 1 1 1 1 15
Caudal masico (kg/lote) 99,528 5,860 1,566 26,9 8,7 243,5
Componentes del flujo
masico (kg/lote)
Malta 47,386 0,31 0 0 0 2,962
Lapulos 0 0,5721 0 0 0 0,024
Levadura 0 0 1,566 0 0 0,057
Agua 52,125 4,98 0 26,9 0 230,421
CO2 0 0 0 0 8,7 0,406
Alcohol 0 0 0 0 0 9,500
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Oxigeno 0 0 0 0 0 0

Sales 0,017  0,0037 0 0 0 0,0888

3.8.2 Requisitos especificos de energia. Los requisitos especificos de energia se muestran
en la Tabla 12 y 13. Los tipos de energia importantes dentro de este proceso son el gas natural y
la electricidad. Los ejemplos de calculos para cada uno se muestran en el Apéndice O. Es evidente
como se Ve en la tabla que el proceso con mayor consumo de energia por tiempo especifico es el
banco de hielo. Esto se debe a que se requiere una cantidad significativa de energia adicional para
cambiar la temperatura del agua y el mosto en comparacion con simplemente moverla y ademas
porque permanece en funcionamiento en toda la linea de proceso desempefiando un papel
importante en el periodo de fermentacion y maduracion para mantener la temperatura controlada
en todo momento.

La cantidad total de electricidad y gas natural requeridos se muestran en las tablas 16 y 17
respectivamente. El costo de kwWh de electricidad es de $ 396,5 (ESSA, 2018) y el costo de metro
cubico de gas natural es de $ 1.149,6 (FENOSA, 2018) que utilizan para calcular el costo en pesos
por consumo.

Tabla 12
Requerimientos de energia eléctrica del proceso.

Energia total
Potencia  Tiempo total
Equipo mensual Costo mensual
(HP) de uso (h)
requerida (kwh)

Bombas

P-100 0,5 0,0341 0,0127 $ 5
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P-101 0,5 0,0255 0,0095 $ 3,8
P-102 0,5 0,0249 0,0093 $ 3,7
P-103 0,5 0,0261 0,0097 $ 3,9
P-104 0,5 0,0251 0,0094 $ 3,7
Agitador
V-103 0,5 0,3333 0,0103 $ 0,123
Banco de hielo
E-101 2,0 372 554,725 $ 219.948,5
Tabla 13
Requerimientos generales de gas natural.
Volumen de gas
Quemadores BTU/h natural m3 Costo mensual
mensual
A-101 120.000 2,447 $ 2.813,2
A-102 120.000 0,157 $ 180,2
A-103 120.000 0,960 $ 1.103,7

3.9 Insumos para los cinco estilos en el primer afo de funcionamiento.

Los volimenes de malta, levadura, lUpulo, adjuntos y agua se calcularon segun los requisitos
anuales de cada receta para cada variedad de ingrediente, el agua no se tuvo en cuenta para el
calculo de las materias primas, se analizé como costo dentro de los servicios publicos en funcion

del consumo, informacién importante para el analisis que se necesita realizar correctamente la
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estimacion de costos por consumo de agua, Se necesita tres litros de agua para producir un litro de
cerveza. Los volumenes totales de cada ingrediente se cotizaron de acuerdo con el descuento del
proveedor al adquirir grandes cantidades, como se muestra en la tabla 14. El costo de cada tipo de
material se sumo para obtener un costo total de ingredientes crudos para la produccion anual de la
cerveceria. El costo total de materias primas anual es de $ 27.550.110 basado en 14.400 litros de
produccion, costo por litro de $ 1905,9 / litro de cerveza. Sobre la base de este costo de materiales
y nuestros ingresos estimados, los materiales representan el 14,6% (costo de materias primas /
costos fijos). Esto nos hace altamente resistentes, incluso a variaciones relativamente grandes en
el precio de las materias primas. Aunque somos muy resistentes a las subidas de precio de las
materias primas, somos extremadamente sensibles al tamafio de las instalaciones de
almacenamiento requeridas para almacenar ingredientes crudos y, por lo tanto, al nimero de
recetas que podemos ofrecer.

Tabla 14
Resumen de costos de materias primas

Resumen de costos de materias primas
Tipo Cantidad Mensual Unidad Costo total
Maltas 3765 kg 16.666.358

Lupulos 33637 kg 5.856.950

552.549

$

$
Levadura 625 Sobre  $ 4.474.253

Adjuntos 77533 ar $

$

Total 27.550.110
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4. Evaluacion Financiera

En este capitulo se mostrara detalles de los componentes de flujo de caja mas relevantes. Se
realizara una evaluacion del proyecto financiada, considerando la informacion que se mostro en el
capitulo anterior. Finalmente se realizara un anélisis de sensibilidad para determinar las variables

que afectan en mayor magnitud a los flujos proyectados.

4.1 Inversion

En el capitulo 3 (Aspectos técnicos y de operacion,) se mostrd la inversion requerida para las
diferentes areas del proyecto: cerveceria y administracion. Para los costos de cada articulo se han
analizado varias cotizaciones de fabricantes de equipos cerveceros a nivel nacional. Los costos de

constitucion legal se han calculado de acuerdo a la normativa vigente en el pais.

Tabla 15

Inversién de equipos en las diferentes areas del proyecto.
Equipamiento de la cerveceria $ 130.460.000
Implementos de Oficina $2.148.900
Implenos de Laboratorio y barriles $ 5.055.000
Montaje y capacitacion $ 4.800.000
Total $ 140.643.900

A los montos totales de inversion se le debe sumar la constitucién de sociedad an6nima, los

cuales son de $ 2.019.242. El monto total de inversion obtenido es de $ 142.486.047.
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4.2 Costos Fijos

Entre los costos fijos se encuentran las remuneraciones del personal. Los gastos de energia
eléctrica, agua y gas, se han estimado, con la finalidad de obtener datos reales, a partir de los
requerimientos energéticos en funcion del tiempo de uso de cada equipo, como se puede ver en el
capitulo (3.8.2 Requisitos especificos de energia) y la forma de calcularlos en el apéndice O. El
monto de arriendo es un promedio obtenido con base a los valores de arriendo que se pudo observar
para sitios ubicados en el sector de emplazamiento considerado. Los gastos de telefonia e internet,
se calcularon a partir de planes ilimitados con cargo fijo mensual ofrecidos por los diferentes

operadores. Finalmente, los gastos en publicidad por concepto de obsequios, degustaciones y

ferias.
Tabla 16
Costos fijos
Valor Anual
Costos
Primer afno
Nomina anual mano de obra directa $ 38.550.000
Nomina anual mano de obra indirecta $ 2.400.000
Servicios $5.761.592
Arriendo $ 10.800.000

Material Directo (botella, etiqueta, tapa) $ 3.686.918

Publicidad $5.470.000

Para ver en mayor detalle todos los costos fijos involucrados consulte el apéndice V
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4.3 Ingresos por venta

En las estimaciones de ingreso por venta de cerveza se utilizaron los precios marginales tanto para
cerveza embotellada, como barriles. El precio de la cerveza sera de $4.700 por botella de 330cc y
por barril de 50 litros es $ 474.000, el cual es el precio cercano ofrecido por la competencia.
Considerando que los costos de produccion seran relativamente similares, se ha optado por no
hacer diferencias de precio por variedad, lo cual permitird ademas que el cliente pueda sentirse
libre de probar la variedad que desee independientemente del precio, permitiendo ver la respuesta
del publico frente a cada variedad Unica y exclusivamente basada en sus gustos y los méritos de
los productos ofrecidos. En el caso de venta en barril, se aplicara un descuento del 10% por

volumen, debido a los menores costos de envasado y transporte.

4.4 Consideraciones sobre la demanda esperada

Para la evaluacion econdémica del proyecto se han utilizado las mismas consideraciones de
demanda mencionadas anteriormente en el capitulo de estimaciones de venta del estudio de
mercado. Se ha utilizado la demanda de fabricas de caracteristicas similares al proyectado como
base de estimaciones. Durante el primer afio de funcionamiento, se ha aplicado un descuento a
dicha estimacion base a los primeros meses, debido a ser nuevos en el mercado y para los periodos
sucesivos se ha considerado un crecimiento del 7,778% anual en virtud de las consideraciones y

argumentos mencionados en dicho capitulo.
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4.5 Depreciaciones legales y valor residual de la inversion

Para determinar las depreciaciones legales se ha consultado la tabla de vida dtil de los bienes
fisicos del activo inmovilizado del sitio web de impuestos internos. Se ha considerado una

depreciacion lineal del 10% anual.

4.6 Indices financieros obtenidos

Los resultados obtenidos con base al flujo de caja del proyecto son los siguientes:

Tabla 17
Resultados del proyecto con inversion
VPN (18%) $540.024.636
IVAN 3,37
TIR 135,75%

El resultado del VPN con una TMAR del 18% es bastante aceptable, ya que excede
sobremanera la rentabilidad exigida al proyecto, lo que indica que se trata de un proyecto rentable.
Las causas que determinan que sea un proyecto rentable y que haya obtenido dicho valor actual

neto, son las siguientes:

Se tomaron en cuenta medidas conservadoras para realizar estimaciones, como por ejemplo la
tasa de crecimiento de la demanda proyectada, tasa minima atractiva de retorno y nivel de consumo
por cliente, entre otras. En cuanto a IVAN, cociente entre VAN e inversion realizada, se obtiene
un 3,37, es decir que un inversionista por cada peso invertido obtendria 3,37 pesos, lo cual serviria

eventualmente como dato para tomar la decision de invertir entre alternativas de proyectos en
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escenario de capital restringido. Los resultados obtenidos permiten hacer una recomendacion de
poner dinero a posibles inversionistas, dado que se obtendrian rentabilidades por sobre las exigidas
en un proyecto que es relativamente rapido de implementar. Ademas es un proyecto inmerso en
un mercado que esta creciendo aceleradamente, tal como se ha expresado en capitulos anteriores.
Por otra parte, a partir de los resultados del flujo de caja privado, se puede observar que la inversion
(% 60.000.000) puede recuperarse al segundo afio de ejercicio, lo cual habla de la liquidez del
proyecto y de un riesgo relativo controlado, debido a que se pueden anticipar los eventos a mediano
plazo.

Para informacion detallada del flujo de caja, consulte la memoria de céalculo en Excel pestafia

Flujo de caj

4.7 Riesgos y estrategias de contingencia

4.7.1 Riesgos. Riesgo comercial: lademanda y el crecimiento respectivo pueden haber sido
sobreestimados, por lo que tanto el payback del proyecto como el nivel de aprovisionamiento de
insumos se pueden ver afectados.

Entrada inesperada de un competidor: existe la posibilidad, sobre si el negocio se torna exitoso,
que entre un competidor que copie el modelo y que cuente con recursos, por lo que puede
establecer costos de produccion menores.

4.7.2 Estrategias de contingencia. En el caso de haber subestimado el nivel de demanda
se deberéa hacer énfasis en estrategias

de marketing que ayuden a capturar demanda.
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Frente a la entrada de un competidor que tenga un concepto similar, se debera enriquecer la
propuesta introduciendo cervezas exclusivas y originales que sean del gusto de los consumidores,
con el objetivo de retener clientes. Cabe destacar que pueden producirse sinergias debido a que, si
el competidor se instala cerca del proyecto, puede contribuir a formar un polo atractivo para las

personas, obteniéndose mutuos beneficios.

5. CONCLUSIONES

e Existe un mercado potencial de cerveza artesanal que se encuentra en auge y que ha

experimentado niveles de crecimiento que tornan atractivo realizar inversiones en el sector.

e EIl mercado de la cerveza artesanal es un sector prometedor. Por medio del estudio de
mercado se pudo determinar que existe una demanda insatisfecha y mas espacio para que

este mercado siga creciendo y que ingresen nuevos competidores.

e La serie de equipos contemplados en el estudio técnico, permiten la produccion de cinco
estilos de cerveza, cervezas especiales y de temporada, ademas de maquilar para otras
empresas, tiene la capacidad de producir entre 400 a 4000 litros por mes, por lo que otorga
la flexibilidad necesaria para operar con una gama amplia de productos sin necesidad de

incurrir en problemas derivados de limitaciones de espacio.
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El proyecto present6 una evaluacion financiera muy favorable con una TIR de 135,75% y
un VPN de $ 540.024.636, en cuanto a IVAN, se obtuvo 3,37, es decir que un inversionista
por cada peso invertido obtendria 3,37 pesos. Es muy importante velar por la calidad de
los productos ofrecidos, asi como por las estrategias que se empleen para generar valor
desde el punto de vista del cliente. No obstante, se debe tener en consideracion que las
estimaciones que se tomaron en cuenta para realizar la evaluacion del proyecto fueron de
caracter conservador y sujetas a la informacion que se pudo obtener directamente del

mercado, por lo que en escenarios mas optimistas el proyecto puede ser aln mas atractivo.

El haber elaborado productos prototipos y testear su aprobacion de parte del consumidor
potencial ha permitido tener una vision realista del éxito que pueden tener estos productos
en el mercado debido a su calidad y aceptacion. Ademas, ha permitido obtener informacion
importante para desarrollar cada uno de los items del plan de negocio, especialmente en
cuanto a costos de produccién, logistica y procesos involucrados, lo cual ha contribuido

con informacién y datos realistas para ser aplicados al desarrollo del proyecto.

Se cuenta con el recurso humano clave para desempefiar las funciones mas importantes y
estratégicas para materializar el proyecto. La inversion requerida no es particularmente
elevada y dado el crecimiento del mercado que se proyecta, se percibe un escenario

favorable para realizar el proyecto.
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Apéndices

Apéndice A Segmentacion de mercado

Para efectos del anlisis de los segmentos de mercado de la cerveza artesanal, se aplica este modelo

en las siguientes 3 etapas:

1. Observacion: Se realizan visitas a diferentes sitios de consumo de cerveza. Se asiste a
diferentes sitios sin limitarse a las cervezas artesanales. Se observa el contexto identificando
las personas que consumen en cada uno de esos sitios con el objetivo de identificar sus gustos,
necesidades y comportamientos.

2. Establecimiento de marcos de referencia: Para esta etapa, se toma la informacion obtenida
durante la observacion. Se comparan los diferentes perfiles y se procede con un ejercicio de
tabulacion de datos para determinar los segmentos.

3. En el proceso creativo la etapa de los imperativos ayuda a identificar qué motiva a cada

uno de esos segmentos.

Observacion:

Existen diferentes lugares comunes para el consumo de cerveza tales como tiendas, bares y
restaurantes principalmente. También existe un consumo privado en el hogar y eventos especiales
como reuniones familiares, reuniones de amigos, asados, entre otros. EI consumo en sitios publicos
como tiendas y bares es el 89% de acuerdo con la encuesta realizada, mientras que el restante 11%

ocurre en lugares privados como hogares (urbanos y fincas).
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Para efectos de este estudio se realiza la observacion en los sitios publicos exclusivamente,
siendo estos considerados como el punto de partida para dar a conocer la cerveza artesanal y el

punto de contacto con los clientes. En la siguiente tabla (tabla A), se relacionan los sitios visitados

en la ciudad.

Tabla Al.

Principales establecimientos de venta de cerveza artesanal.
Nombre Direccion
Chicamocha Pub Cra. 26 #30-44, Bucaramanga
Beer Station C.C Parque Caracoli, Floridablanca
La Rubia, cocina cervecera Cra. 33 #44 -63, Bucaramanga
La Torre Pub Cra. 36 #51107, Bucaramanga
BBC C.C Cuarta Etapa, Bucaramanga
La Birreria 1516 Cra. 36 #43-46, Bucaramanga
La Cerveceria. Cra. 34 #48-16, Bucaramanga

La seleccidn de los sitios a visitar se realizé estableciendo aquellos lugares reconocidos como
sitios de venta de cerveza artesanal en la ciudad. Bogota Beer Company tiene su propia marca de
cerveza y se encargan de distribuirlas a diferentes puntos del pais. Por su parte, Chicamocha Pub,
La Torre, La Rubia cuentan con un bar o restaurante propios solo en Bucaramanga y Floridablanca.

Marcos de Referencia: Con base en las observaciones realizadas se han segmentado los
consumidores por edades, nivel econdmico (estrato) y sitio de consumo. Existen factores
motivacionales en el consumo de cerveza que son mas especificos y también se consideran para
efectos de establecer la ocasion y el momento. A continuacion, se amplian las caracteristicas de

estos grupos.
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Por estrato socio-econémico:

Durante la validacién de datos y mediante la realizacion de las encuestas, se permitié la
diferenciacion en 6 estratos, de tal manera que se pudiera enfocar la estrategia segun el lugar fisico
en el que se ubican los locales. Sin embargo, las caracteristicas de los grupos observados se
lograron agrupar simplemente en dos:

Estrato 1-3: Las personas en estos estratos prefieren una cerveza de bajo costo. No fue comudn
encontrar clientes de bajos ingresos en los sitios visitados, quiza por su ubicacion geografica, pero
mas alla de eso se determind que el costo de la cerveza artesanal no se acomoda al mismo de las
cervezas tradicionales. Si bien las primeras son de buena calidad y novedosas, las segundas son
las que se pueden encontrar en cualquier punto y su precio es mas alcanzable. La cerveza artesanal
es un producto con altos costos de produccion por los bajos volimenes y por su especialidad, pero
también se acompafia de un ambiente de consumo en bares y restaurantes que con los
acompafiamientos a la bebida, hacen que su costo sea muy superior.

Estrato 4-6: El cliente con mayor poder adquisitivo puede permitirse un costo adicional para
satisfacer la experiencia de la cerveza artesanal. Por supuesto, en la etapa de observacién se
establece que los clientes prefieren ain que el costo total sea bajo, pero son conscientes de que el
costo es mas alto y estan dispuestos a pagarlo.

Por edad:

Entre 18 y 25 afios: Se distingue este segmento por ser uno que gusta bastante de la cerveza. De
hecho, por su bajo costo es preferida sobre otro tipo de bebidas alcohdlicas. Es un segmento de
personas jovenes, que gusta del ruido y de ambientes con movimiento.

Entre 26 y 44 afos: Este grupo se diferencia del anterior principalmente por su independencia

econdmica. Acostumbran a salir a bares a conversar y entretenerse, los ambientes de alto
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movimiento ya dejan de ser un requisito. Se observan en grupos mas reducidos que el segmento
anterior. Mientras que los méas jovenes salen en grupos grandes de 5 6 mas personas, en este
segmento se observan 3 en promedio, pero a diferencia del grupo anterior tienen mayor capacidad
de gasto.

Mas de 45 afos: Es un grupo mas conservador y tiene preferencia por la excelencia mas que
por la intensidad. Son maés tranquilos en sus momentos de celebracion y diversion, les gusta
conversar y tener un ambiente comodo y menos ruidoso. Se consideran mas “conocedores” de las
cualidades de la buena cerveza y al momento de exigir calidad, saben hacerlo.

Motivacion (lugar, ocasion y momento):

Asi mismo, se identificd que existen momentos de celebracion en los bares y restaurantes.
Eventos como un cumpleafios, un aniversario, un grado, entre otros, son ejemplos de celebracién
y reunion. Aunque pareciera que son menores, la encuesta nos determiné que un 30% del consumo
de cerveza es justamente por momentos de celebracion mas que simple entretenimiento.

Por ultimo, se realizd una diferenciacién por consumo entre semana con respecto al fin de
semana. El 59% del consumo entre los encuestados se realiza en fin de semana, mientras que el
41% restante se realiza entre semana.

Imperativos

En continuacion con la metodologia presentada, se identificd que los colombianos gustan mas
de una cerveza suave que una fuerte. El grado de alcohol de la cerveza artesanal que se estara
produciendo debe ser moderado, es decir entre 4 y 5,5 grados alcoholimétricos y una especial

llegando a los 12 grados.
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Apéndice B Tamario de la Muestra

En la investigacion de mercado se realizaron encuestas de intenciones de compra, con el fin de
cuantificar los potenciales consumidores de cerveza artesanal. Segun el DANE la poblacion del
area metropolitana de Bucaramanga (Bucaramanga, Floridablanca, Girdn, Piedecuesta) es de
1.141.694 habitantes siendo la relacion de mujeres a hombres es de 52/48. (DANE).

Ahora bien, por el tipo de negocio que trata este proyecto el de un producto de bebida
alcoholica, la poblacién objetivo, debe ser, todos aquellos que cumplan el requisito de mayores de
edad, por lo tanto, debe ser poblacién mayor de 18 afios; el porcentaje de menores de edad es del
25% de la poblacién total, por lo cual se define el grupo objetivo a 856.270 habitantes.

Por lo tanto, de acuerdo a todos estos datos basados en informacién obtenida, se procedio al
calculo de la estimacion de la muestra. La formula que se us6 para determinar el tamafio de la
muestra en esta investigacion de mercado fue la de poblaciones infinitas, debido a que el nUmero

objetivo es mayor a cien mil elementos. A continuacion, se detalla el siguiente calculo:

En donde:

m : Tamafio de la muestra.

K : Constante que depende del nivel de confianza prefijado: 1 para un nivel de confianza del
66%; 2 para un 95% de confianza, y 3 para un nivel de confianza del 99%.

e : Error.

p : Porcentaje de la poblacion que posee la caracteristica de interes.

g : Porcentaje de la poblacion que no posee la caracteristica estudiada (1 — p). Si este

porcentaje no se conoce, ya sea a traves de estudios previos o de informacion secundaria, el
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valor de p se asume de maxima incertidumbre y por tanto p = q = 50%.
Si se considera una poblacion de habitantes, que corresponde al universo de la muestra, es decir
al “N” y, por 856.270 tanto, mayor a 100.000 habitantes lo que ratifica la formula planteada

anteriormente, entonces el calculo queda de la siguiente forma:

K?%.p.q
m=—;
e

N >100.000Hab.

856.270 >100.000Hab.

Entonces:

€6 (Y94

Para los valores de “p” y “q”, se ocup6 el de maxima incertidumbre, puesto que el porcentaje
de la poblacidn con la caracteristica estudiada versus la no estudiada se desconoce (consumo de
cerveza a nivel regional), puesto que lamentablemente no existen estadisticas publicas de
consumo de cerveza a nivel regional. Con respecto al error utilizado, fue el maximo estandar

(10%). Por ello, la formula y célculo final de la muestra es:

B 22%0,5%0,5
™= "0102
m = 100

Por lo que, el tamafio de la muestra es de 100 habitantes
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Apéndice C Encueta de segmentacion y preferencias del consumidor.

1. Rango de edad

18-25
26-44
44-mas anos

2. Sexo

Masculino
Femenino

3. Rango de estrato

1-3
4-6

4. ¢ En qué lugar frecuentemente compra cerveza artesanal?

Bar y Restaurante

En forma directa al productor
Supermercado

5. ¢(En que momento consumes cerveza?

Por diversion
En una celebracién

6. ¢ En qué ocasion toma cerveza?

Entre semana
Fin de semana

7. Establezca su grado de acuerdo con las siguientes afirmaciones
Muy de acuerdo  Desacuerdo Indiferente q En Muy en
esacuerdo desacuerdo
e EIl aroma de una cerveza me
importa.
e Es mejor la cerveza "espesa”
Prefiero la cerveza con espuma
e Prefiero la cerveza de sabor
amarga
e Me gusta la cerveza con mas
grados de alcohol (mayor a 5%)
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Resultados:
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Figura C1 Resultados del consumo por rango
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Figura C3 Resultados del consumo por rango
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Figura C2 Resultados consumo de acuerdo al

Figura C4 Resultados por lugar de compra
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¢En qué momento consumes ¢En qué ocasién toma cerveza?

cerveza? 20%
90%
80% 60%
70% 50%
60%
50% 40%
40% 30%
30%
20% 20%
10% 10%

Por diversion Enuna
celebracién Entre semana  Fin de semana

Figura C5 Resultados del consumo por tipo de  Figura C6 Resultados del consumo por tipo
momento de ocasion

Me gusta la cerveza con més grados de alcohol (mayor a 5%)
Prefiero la cerveza de sabor amarga
Prefiero la cerveza con espuma

Es mejor la cerveza "espesa”

El aroma de una cerveza me importa

0O 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

® Muy de acuerdo m De acuerdo Indiferente ®En desacuerdo ® Muy en desacuerdo

Figura C7 Resultados del consumo en relacion a las caracteristicas de la cerveza
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Apéndice D Analisis de la competencia

Principales participantes y competidores nacionales.

la Sabana

Tabla D1.
Principales productores de cerveza artesanal en el pais.
Capacidad
Produccién Estilos de
Empresa Ubicacion instalada HL
HL 2017 cerveza
anual
BBC S.A.
(Bogota Beer Tocancipa 50.000 75.000 7
Company)
3 Cordilleras Medellin 9.000 18.000 6
Colon S.AS. Bogota D.C 4.500 60.00 7
Inducer S.A.
Sabaneta 3.950 7.200 6
(Apostol)
Master Beer
Bogot4d D.C 1.150 2.400 4
S.AS.
Cerveceria
Medellin 800 920 4
Espiga
Mela's
Bogota D.C 550 550 4
Craft Beer
Cerveceria de
Sopo 500 720 6
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Cerveceria
Bogotad D.C 480 720 4
Irlandesa
Cerveceria
Artesanal Cali 420 580 3
Ritual
Chicamocha
Premium Beer Floridablanca 360 900 3
S.A.S.
Cerveceria Bier
Piedecuesta 340 840 6
VVon Eder
Chelarte Casa
Cervecera Bogota D.C 260 300 5
S.A.S.
Moonshine Bogota D.C 120 240 4
Nota: Adaptado de la base a datos Ricardo Plano portal Web, 2017
En virtud de los datos ofrecidos por el censo de establecimientos comerciales del afio 2016, se
sabe que en la Region Metropolitana de Bucaramanga existen 5.281 restaurantes y bares con ventas
que superan los 6 mil millones de pesos (Camara de Comercio de Bucaramanga, 2017). Por lo
anterior, se deduce que dichos establecimientos conforman un conglomerado de atractivos clientes.
No se ha encontrado informacidn que sirva para inferir cuantos de ellos actualmente cuentan con
cerveza artesanal, pero se estima que son una gran cantidad y en aumento dada la demanda del

producto que actualmente goza, por ejemplo, la llegada de Bogota Beer Company y Beer a la

ciudad (Caracol Radio, 2017). Dentro de los bares emblematicos que han hecho gala del producto,
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por citar ejemplos, destacan: La Rubia, La Birreria, Beer Station y La Cerveceria. No obstante,
ninguno de ellos elabora su propia cerveza y estan sujetos a la oferta que puedan obtener de
cervecerias artesanales, con los problemas inherentes que ya se han mencionado en cuanto a
calidad, variedad, stock, etc. La industria de cerveza artesanal nacional aln es incipiente y no esta
exenta de problemas, desafios y no existe una gran diversificacion en cuanto a variedades y nuevos

sabores.

Principales participantes y competidores locales

Con base a los datos ofrecidos por (Plano Danais, 2017), se sabe que en la zona metropolitana
de Bucaramanga actualmente cuenta con seis marcas, y una marca reconocida a nivel nacional
como es Bogota Beer Company BBC.

Tabla D2.
Principales productores de cerveza artesanal en el area metropolitana de Bucaramanga.

Producci Capacidad
Precio Venta al
UBICACION CERVECERIA on HL instalada ESTILO
Mayorista  Publico
2017 HL anual

Amber
Ale
Cerveceria Oatmeal
BUCARAMANGA Palonegro 200 288 $4.000  $5.000 Stout
S.AS. Belgian
Brown

Ale
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Cerveceria

Pingos

Bogot4 Beer

Company

Metropolitana

Cerveceria
Chicamocha
FLORIDA
Premium
BLANCA
Beer S.A.S.
Cerveceria

PIEDECUESTA
Artesanal Bier

60

50.000

360

330

120

75.000

14

900

840

$3.500

$4.000

$4.200

$3.300

$4.000

81

Amber
Ale
Brown
$5.500
Ale
India
Pale Ale
Pilsener
Abadia
Porter
$4.700  Weiss
Pale Ale
Honey
Ale
Golden
$7.000 Pale Ale
Porter
Irish
Red
$5.000
Golden
Stout
Block
$8.500

Marzen

Pils
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Von Eder Amber
S.A.S. Weizen

Nota: Adaptado de la base a datos Ricardo Plano portal Web, 2017

A continuacién, se brinda una descripcion de los competidores incluidos en el grupo de las siete
empresas que ofrecen y producen cerveza artesanal en la zona metropolitana de Bucaramanga. Los
datos principales han sido extraidos de los sitios web de cada uno de los exponentes junto a

informacidn existente en publicaciones como la anteriormente mencionada.

Cerveceria Palo Negro S.A.S

Es una cerveceria localizada en la Cra. 15 #16-65 en el municipio de Bucaramanga, fundada en
el afio 2014. Actualmente tiene instalaciones con una capacidad de produccion de 288 hectolitros
anuales. Ofrece 4 estilos de cerveza utilizando recetas de tipo Ale y en presentacion en botellas de
330 cc. Los tipos de cervezas ofrecidas son: Palonegro Roja (Amber Ale), Palonegro Negra
(Oatmeal Stout), Palonegro Rubia (Belgian Specialty) y Palonegro Negra (Brown Ale); también
cuenta con una cerveza especial de temporada Ilamada Palonegro Coffee Orange Brown Ale
elaborada con café tipo de tostion y naranja. No cuenta con establecimiento propio para su venta

directa, distribuye a restaurantes y bares de la zona metropolitana.

Cerveceria Pingos
Es una cerveceria localizada en el municipio de Bucaramanga, fundada en el afio 2014.
Actualmente produce por lotes mensuales con una capacidad de produccion de 120 hectolitros

anuales. Ofrece 3 estilos de cerveza utilizando recetas de tipo Ale y en presentacion en botellas de
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330 cc. Los tipos de cervezas ofrecidas son: Amber Ale, Brown Ale y India Pale Ale, no elabora
cervezas especiales. No cuenta con establecimiento propio para su venta directa, distribuye a
restaurantes y bares de la zona metropolitana, su cerveza no es clarificada y presenta particulas en

suspension.

Bogota Beer Company

Esta localizada en el municipio de Tocancipa, Cundinamarca, fundada en el afio 2002, a través
de pubs, BBC cred una forma acogedora para dar a conocer y disfrutar de sus cervezas artesanales,
cuenta con 27 pubs en todo el pais y uno en Bucaramanga ubicado en el centro comercial cuarta
etapa, es pionera en el mercado de la cerveza artesanal en Colombia, poco a poco, se ha ido
abriendo paso para ofrecer una propuesta diferente. Tiene instalaciones con una capacidad de
produccién de 75.000 hectolitros anuales. Actualmente, producen 6 estilos de cerveza al afio y 7
de temporada en presentacion en botella de 330 cc y barril, los cuales se distinguen por
caracteristicos nombres de barrios de Bogota, o0 municipios aledafios, adicionalmente emplea como
canales de distribucion las grandes superficies de la cadena de supermercados Exito, y diferentes

restaurantes como Buffalo Wins, Creps & Waffles, entre otros.

Chicamocha Premium Beer S.A.S.

Esta localizada en el municipio de Floridablanca, Santander, fundada en el afio 2010. Tiene
instalaciones con una capacidad de produccién de 900 hectolitros anuales. Ofrece 3 estilos de
cerveza: Irish Red, Golden y Stout utilizando recetas de tipo Ale en presentacién en botellas de
330 cc y barril, no elabora cervezas especiales 0 de temporada, para su distribucion cuenta con un

pub en Floridablanca, ubicado en la Cra. 26 #30-44.
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Cerveceria Artesanal Bier Von Eder S.A.S

Esta localizada en el municipio de Piedecuesta, Santander, fundada en el afio 2009, para su
distribucion cuenta con un bar en la Mesa de los Santos. Tiene instalaciones con una capacidad de
produccidn de 840 hectolitros anuales. Ofrece 4 estilos de cerveza: Bock, Marzen, Pils, Weizen
utilizando recetas de tipo Ale en presentacion en botellas de 330 cc y barril. Ofrece una cerveza

especial de café.
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Apéndice E Manual practico cervecero

Durante la cata de la cerveza se tratan de percibir las siguientes caracteristicas, a la que la
adjudicaremos en cada apartado unos puntos, la cerveza de mayor calidad sera aquella que

disponga de méas puntos y que a su vez en ningun apartado tenga una puntuacion inferior a cuatro.

Aroma:
5.- Limpio
4.- Casi limpio

3.- Ligero aroma casi imperceptible a oxidado y/o diacetilo
2.- Aroma claro a otros componentes ajenos

1.- Fuerte aroma a levadura autodializada o mustio

Pureza del sabor:

5.- Limpio

4.- Casi limpio

3.- Ligero sabor casi imperceptible a oxidado y/o diacetilo
2.- Sabor claro a otros componentes ajenos

1.- Fuerte sabor a levadura autodializada o0 mustio
Cuerpo:

5.- Mucho cuerpo, proporcionado

4.- Mucho cuerpo

3.- Poco cuerpo

2.- Nada de proporcion en el poco cuerpo

1.- Flojo, vacio, plano

Efecto del CO2 al liberalizarse:



PLAN DE NEGOCIOS PARA UNA CERVECERIA ARTESANAL 86

5.- Agradable y no excesivo

4.- Normal

3.- Poco efecto

2.- Muy poco

1.- Aguada

Calidad del amargor:

5.- Muy fina, no rasca al tragar ni deja retrogusto amargo

4.- Fina

3.- Deja algo de retrogusto amargo

2.- Deja retrogusto amargo

1.- Rasca y deja retrogusto amargo largo rato

Las cervezas de calidad se situarian con puntuaciones entre 20 y 25 puntos. Las cervezas corrientes
se situarian entre los 15 y 20 puntos. Las cervezas de poca calidad serian todas aquellas situadas

por debajo de los 15 puntos.
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Apéndice F Analisis DOFA

DEBILIDADES

e EIl costo de nuestro producto esta por encima del precio de las cervezas nacionales
tradicionales

e La cultura santandereana tiene preferencias marcadas por la cerveza nacional

e Lavida util de la cerveza artesanal es un poco méas corta en relacion con la industrial, de
no venderse la produccion, se perderia. Por lo tanto, las estimaciones de ventas deben ser
cautelosas para no sobrestimar la demanda.

e Falta de cultura cervecera.

OPORTUNIDADES

e La demanda de cerveza artesanal es creciente, lo que implica el surgimiento de nuevos
clientes que pueden estar interesados en un producto novedoso.

e EI turismo en la regién santandereana cada dia es mas atractivo brindando destinos
Ilamativos para todo estilo de vida, generando clientes potenciales deseosos de probar su
cultura gastronomia que perfectamente puede ir acompafiada de nuestro producto.

e Laempresa puede abrirse nuevos mercados en las diferentes ciudades del departamento,
que le permitiran crecer y aumentar su nivel de utilidades.

e Las ferias y fiestas que se desarrollan en las diferentes ciudades y pueblos del
departamento a lo largo del afio, son una ventana para dar a conocer el producto.

e Laempresa va a comenzar con un portafolio que incluye 5 estilos de cerveza: American

Pale Ale, Irish Red, Golden Ale, Belgian Strong Ale y Oatmeal Stout, adicionalmente
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dependiendo de la temporada se tendrian mas estilos, obteniendo una gran variedad en el

portafolio ofreciendo a sus clientes una nueva gama de productos.

FORTALEZAS

e El producto que desea ofrecerse a los santandereanos es una cerveza artesanal elaborada
con materias primas importadas con los mejores estandares de calidad, brindando la
oportunidad de degustar un sabor no convencional al estilo europeo.

e La cerveza artesanal es ideal para el maridaje o marinaje de la gastronomia regional,
brindando a los santandereanos un enriquecimiento en los sabores y olores.

e Propiciar espacios para los amantes de la cerveza artesanal, generando una mayor cultura
cervecera.

e Unién con ACODRES (Asociacion colombiana de restauranteros) con el fin de tener
acceso e informacion de los diferentes restaurantes o establecimientos en los cuales se

puede incursionar con nuestra cerveza

AMENAZAS

e En el area metropolitana se encuentran otros fabricantes de cerveza artesanal con mas
tiempo en el mercado, razén por la cual, el posicionamiento de la marca debe ser

impactante de manera positiva a los clientes potenciales.
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La cerveza artesanal no es un producto nuevo en el mercado santandereano, pero es poco
reconocido y apreciado razon por la cual no se puede predecir con certeza el impacto en el
mercado.

Puede existir barreras en el ingreso al mercado, debido a la poca recepcion al nuevo
producto, presentando poco interés ya que los santandereanos pueden tener pre

establecidos su preferencia a una cerveza que han consumido a lo largo de su vida.
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Apéndice G Proceso de elaboracion de un lote de 25 litros de cerveza estilo stout

Para garantizar la calidad de cerveza El Dorado se utilizaron las mejores materias primas. La
disponibilidad de una amplia variedad de éstas es limitada en el marco nacional, por lo cual, las

especificaciones de las materias primas se encuentran en las tablas G1-G5

Agua cervecera
Se acondicioné un volumen de 34,71 L de agua cervecera provista por el acueducto de

Bucaramanga y al que previamente se le elimind el Cl residual libre con filtros de carbon activado.

Tabla D1

Composicién quimica del agua expresada en los principales iones de interés.
lon de interés [ppm] Ca®* Mg* Na" COs* CI SO0
Agua Bucaramanga 58,6 - - 47 2,8 205
Agua a simular para Stout * 115 4 12 200 19 55
Cantidad a incrementar 63,3 8,5 24,2 1483 12,3 334
Agua El Dorado 121,9 8,5 242 1954 151 539

Fuente: Herramienta calculadora de agua BeerSmith
Tabla D2

Calculo de la cantidad de cada sal mineral adicionada y su aporte de iones de interés para
incrementar la dureza del agua de Bucaramanga.

Sal mineral Cantidad (g) lon de interés

NaHCO3 3,24 Ca?* (lon del calcio)

CaCO3 4,43 Mg?* (lon del magnesio)
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CaCl; *6H20 0,83 Na* (lon del sodio)

MgSO4+7H,0 2,72 COs?* (lon del carbonato)

Nota. Adaptado de la calculadora de agua BeerSmith

Maltas
Tabla D3
Tipo y cantidad de maltas bases y especiales.
% Composicion Color
Malta Cantidad (g)
de granos totales (°L)
Malta base
Pilsen 5290 90,4 1,8
Malta especial
Caramel Munich 11 50 0,9 91,4
Chocolate 290 5 456
Cebada Tostada 220 9,8 659
Total 5850
Lupulos
Tabla D4
Tipo y cantidad de lupulos de amargo y nobles (aroma y sabor).
% Composicion % Alfa
Lapulos Cantidad (g)
de lapulo total acidos
Lapulo de amargo
Cascade 42,69 67,7 55

Lapulo noble

91
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Cascade 20,69 32,3 55

Total 63,38

Levadura
Tabla D5
Cepa Saccharomyces cerevisiae para fermentacion alta.

Nombre Tipo  Cantidad (g) Floculacién

Safale US-04  Ale 115 Media

Temperatura de fermentacion (°C) 12-25

Proceso de produccion
Limpieza y sanitizacién
Para garantizar la inocuidad en cerveza El Dorado se tomaron todas las medidas y precauciones
de higiene siguiendo las buenas practicas de manufactura que son sinénimo de calidad en el
producto terminado. Los equipos, instrumentos y lugar de trabajo se sanitizaron con Star San®
usando una solucion con una relacion de 2,5ml/L.
Molienda

La molienda de las maltas se realizd en un molino corona donde se efectué un analisis
granulomeétrico por inspeccion visual con el fin de garantizar una molienda gruesa, dado que ésta
era la mas adecuada para el tamafio de abertura del falso fondo empleado en la clarificacion del
mosto azucarado.

Maceracion y filtracion de mosto

El pH del agua primaria y secundaria se midio con tiras reactivas donde se obtuvo un valor

entre 6,7, adicionando toda la malta el pH disminuyé entre 5,6. Se realizé una maceracion densa
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0 espesa con agitacion no continua evitando esfuerzos cortantes, ademas de un estricto control de
temperatura en la infusién escalonada como se aprecia en la Fig. D1. También se realizo la prueba
cualitativa de yodo para verificar la hidrolisis enzimatica del almidon y asi obtener una mayor

extraccion de azucares fermentables.

Tabla D6
Condiciones de operacidn en la etapa de maceracion.
Variable de interés Cantidad Variable de interés Cantidad
Grano total (Kg) 5,85 Temperatura grano (°C) 25
Agua primaria (L) 17,55  Absorcion grano (L/Kg) 0,99
Temperatura strike (°C) 75 Cantidad agua absorbida (L) 5,86
Relacién Agua/Malta (L/Kg) 3 Volumen total de 21,36

maceracion (L)

La recirculacion se llevo a cabo en los ultimos 40 min de la maceracion para la formacion de la
torta de filtracion. El filtrado (mosto azucarado) se transfirio al hervidor y se inici6 el lavado del
afrecho con 23,31 L de agua secundaria a una temperatura de 76 °C y se obtuvo un volumen de 35
L de mosto en el hervidor. La linea de control para la produccién del perfil deseado conté con la
medida de la gravedad especifica (G.E) y grados plato (°P) del mosto con el hidrometro de triple

escala, ademas del volumen en todo el proceso de acuerdo al disefio establecido con BeerSmith.

I'emperatura (°C)
[ = o R e s I B
ba o S G0 S ba e S 00

0 5 100 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 75 80 85 90 95100105110

Tiempo de coccion (nun)
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Figura D1 Temperatura en funcion del tiempo en la maceracion escalonada.

Hervido, enfriamiento, whirpool y aireacion

Se llevd acabo un hervido vigoroso de 90 min a 100°C. La programacion de la adicion del
lupulo y whirfloc (agente clarificante de mosto) en el hervidor es presentada en la Tabla D7. Al
finalizar el hervido se obtuvo un volumen de 27 L de mosto lupulado y una evaporacion por hora
de 13.79%.

Tabla D7
Tiempo de adiccion del lapulo y whirfloc

Descripcion  Cantidad (g) Forma Tiempo (min)
Cascade 42,69 Pellet 60
Cascade 20,69 Pellet 25

Para disminuir lo més rapido posible la temperatura del mosto lupulado a la temperatura de
fermentacidn se sumergio el hervidor en agua con hielo para simular una chaqueta de enfriamiento,
donde constantemente se adiciond hielo para garantizar un alto gradiente de temperatura y una
mayor transferencia de energia en forma de calor hasta alcanzar la temperatura objetivo 20 °C. La
razon de variacion de la temperatura con respecto al tiempo fue de 4°C/min.

De manera simultanea al enfriamiento se realizd el whirpool por 16 min, y se dejé que se
compactara el trub dejando en reposo el mosto lupulado por 1 hora. En experiencias anteriores se
observo que durante este tiempo el mosto logra una excelente clarificacion. De manera paralela se
rehidratd la levadura seca en 100 mL de agua estéril a 25 °C agitando hasta conseguir una
consistencia cremosa. Por el método sifdn se traseg6 al fermentador el mosto lupulado generando

un descenso por la pared para solubilizar oxigeno. Una vez transferidos los 10 L se llevé a cabo la
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inoculacion y se continud hasta completar el trasiego del mosto. De esta manera se comienza a
mezclar la levadura y se completa la homogenizacion al agitar el fermentador para solubilizar mas
oxigeno al airear el mosto durante 3 min. La cantidad de trub en el fondo del hervidor fue de 2 L.
Fermentacion

El tiempo de fermentacidn fue de 10 dias a una temperatura de 24 °C para un volumen inicial de
20 L de mosto lupulado en el fermentador.

Tabla D8

Medidas de la G.E, °P y Approx. % vol. (potencial aproximado del % de contenido de alcohol)
del mosto lupulado y la cerveza verde.

Etapa de la muestra (G.E) Temp (°C)
Antes de la fermentacion 1051 20
Después de la fermentacion 1016 20
Aprox. % alcohol 4,7

Carbonatacion y maduracion.

Se transfirié los 25 L de cerveza verde al madurador, este trasiego se realiz6 con especial
cuidado minimizando los riesgos de contaminacion y oxidacion. Como clarificante se utilizaron 3
g de gelatina sin sabor disueltos en 100 mL de agua estéril a 65°C y el cual fue adicionado al
madurador a 30°C. La temperatura de maduracion estuvo entre 4 a 5 °C por 60 dias. Para realizar
la carbonatacion por adicion de azucares fermentables se utilizé una disolucion de dextrosa, para
ello, se preparé 500 mL de disolucion con 120g de dextrosa monohidrato. Se adicioné esta

disolucidn a toda la cerveza verde y mezclo con sumo cuidado para evitar oxidacion.
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Apéndice H Proyeccién de produccion y ventas

Se ha observado que las tasas del consumo total de cerveza per cépita anual han ido aumentando
significativamente en el transcurso de los ultimos afios ( Benitez Pifieros, 2017). Se ha determinado
considerar como representativo obtener el promedio de las tasas anuales de crecimiento como tasa
de crecimiento para realizar las proyecciones de consumo per cépita. Esto configura un escenario
realista y de caracter conservador, debido a que se espera que el consumo per cépita de cerveza
aumente fuertemente durante los préximos afios, por lo que el valor de las tasas anuales de
crecimiento debiera ir aumentando. De este modo se obtendra una proyeccion mas conservadora
al considerar una tasa anual fija como resultado de calcular el promedio de crecimiento de los

anteriores afos, para los cuales se dispone de informacion.

60

a1
o

s
g
o 40 < y = 1.0266x - 2022.6
o 30 R2=0.9825
£
3 20
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O 10
0
2000 2005 2010 2015 2020
Tiempo

Figura H Proyeccion consumo per capita

El valor de esta tasa es de 3,12%.

Tabla H1
Proyeccion de la poblacion area metropolitana de Bucaramanga.
2017 2018 2019 2020
Bucaramanga 528.575 528.683 528.694  528.572

Floridablanca 266.669  267.170  267.591  267.936
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Piedecuesta 156.167  159.729  163.328  166.971
Giron 190.283 195426  200.659  206.005

Total 1.141.694 1.151.008 1.160.272 1.169.484

Tabla H2
Proyeccion de la poblacion area metropolitana de Bucaramanga de estratos 3, 4, 5y 6.
% Poblacion

2017 2018 2019 2020
Estratos 3,45y 6
Bucaramanga 72,4% 382.635 382.714 382.722 382.633
Floridablanca 48,0% 128.001 128.242 128.444 128.609
Piedecuesta 35,5% 55.424 56.688 57.965 59.258
Girén 31,0% 58.988 60.582 62.204 63.862
Total 625.048 628.225 631.335 634.362

Tabla H3
Proyeccion de la poblacién mayor de edad del area metropolitana de Bucaramanga de estratos
3,4,5y6.
2017 2018 2019 2020
Poblacion mayor de edad
area metropolitana de 468.786 471.169 473.501 475.772
Bucaramanga.
Consumo Per Cépita (litros) 63,9 65,9 68,0 70,1
Consumo (litros) 29.971.550 31.063.762 32.191.506  33.355.066
% Consumo de Cerveza
0,37% 0,48% 0,63% 0,81%

Artesanal
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Consumo de Cerveza
1109.9 1494.2 20129 2711.4
Artesanal (hl)

Consumo en Unidades 336.045 452.778 609.980 821.636

Consumo anual estimado de cerveza artesanal para el afio 2019: 2012,9 hectolitros

Participacion de mercado esperada

Como se puede evidenciar en la siguiente tabla solo se dispone de informacion actualizada de una
cerveceria; por medio del andlisis del mercado realizado en el cual se observa el aumento de
consumo per capita y el aumento por afio de la participacion de la cerveza artesanal junto con las

proyecciones del consumo anual estimado de cerveza artesanal para el afio 2019 de 2012,9

hectolitros.
Tabla H4
Capacidad instalada de los competidores en el area metropolitana de Bucaramanga
Produccién
% Capacidad
hl con Afio de
produccion instalada
respecto al fundacion
anual hl anual
ano
Metropolitana Cerveceria 7 (2017) 1% 14 2016
Cerveceria Pingos 60 (2015) 6% 120 2014

Cerveceria Palonegro S.A.S. 200 (2016) 21% 288 2014
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Cerveceria Artesanal Bier Von

330 (2014) 34% 840 2009
Eder S.A.S
Chicamocha Premium 360 (2014) 38% 900 2010
Total 957 100% 2162

Considerando las restricciones presupuestarias, técnicas y la necesidad de evitar de
sobredimensionar los niveles de inversion inicial, se ha determinado aumentar paulatinamente la
oferta durante el horizonte de evaluacion de este proyecto. A largo plazo se contempla inversion
en nueva maquinaria con el objetivo de ampliar la capacidad de produccion, por lo tanto, para el
primer afio se proyecta vender 1200 litros mensuales (144 hl anuales), equivalentes a un 7,15%

del mercado proyectado para el 2019.
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Apéndice | Localizacion de la planta por el método de cribado y cuantitativo de puntos

Los posibles lugares para la ubicacion de la planta se observan en la figura 11, por medio del

método de cribado y cualitativo se determina la ubicacion mas optima.

N

' Bucaramanga

‘ alondablanca

Piedecuesta
Giron | 4

Figura 11 Posibles municipios donde se planea la instalacion de la cerveceria.

Método de cribado
Tabla 11
Localizacion de la planta por medio del método de cribado
Area Materia prima Transporte Mercado

Metropolitana

Bucaramanga S S S
Floridablanca S S S
Piedecuesta S S N

Girdn S S N
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De acuerdo al método de cribado, Bucaramanga y Floridablanca cumplen con todos los
requisitos de acuerdo a la facilidad de materia prima, transporte y mercado, por medio del método

cuantitativo de puntos se selecciona la mejor ubicacion entre estos dos.

Método cuantitativo de puntos

Este método consiste en ponderar de acuerdo a su importancia los factores que se deben tener
en cuenta para la ubicacion de la Planta, de manera tal que la sumatoria de todas las ponderaciones
se eleve hasta 100. Luego se le asigna una puntuacién de cada regién a cada uno de los factores, a
base de porcentaje, representando 100 % la perfeccidn con relacion al factor considerado. Estos
porcentajes se multiplican después por, las ponderaciones correspondientes cuyo resultado da idea
del grado de perfeccion. Finalmente, la sumatoria de los grados de perfeccionamiento de todos los
factores para cada region da un valor, el mayor de ellos indica la region mas adecuada. Una forma

ordenada de presentar la resolucion por este método es la que se adjunta a continuacion.

Tabla 12
Localizacion de la planta por medio del método cualitativo de puntos
Bucaramanga Floridablanca
Calificacion Calificacion
Factor relevante Ponderado  Calificacion Calificacion
ponedera ponderada
Materia prima 35 5 175 4 140
Mano de obra 20 4,5 90 3,5 70
Costo de transporte 15 4 60 4 60
Cercania de
20 5 100 4 80

mercado
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Suministro de

energia eléctrica y 15 5 75 4 60
agua
Sumatoria 100 500 410

Segun método de puntuaciones ponderadas para la localizacion de la planta se determina que la

mejor ubicacion es en Bucaramanga.
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Apéndice J Balance de masa detallado por partes

Parte 1 de 5: Macerador

Figura J1 Diagrama de flujo macerador.

Tabla J1

Balance de masa para el macerador
Numero de corriente 1 2 3 4 5 33 34 31
Descripcion Malta Malta Malta Malta Afrecho Adjuntos Adjuntos Agua
Caodigo equipo al cual ~ V-100 A-100 V-101 V-103 V-104 V-107 A-100 V-103
entra
Temperatura (°C) 25 25 25 25 69 25 25 75

Presion (atm) 1 1 1 1 1 1 1 1
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Caudal masico 55,1 55,1
(kg/lote)
Componentes del flujo

masico (kg/lote)

Malta 55,1 55,1
Lapulos 0 0
Levadura 0 0
Agua 0 0
CO2 0 0
Alcohol 0 0
Aire 0 0
Sales 0 0

Balance de masa, parte 2 de 5: Lauter tun

Agua

BEl Bl
BEl Bl
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0

&

230,2

55,10

0,059

Granos
gastados

104

175,10

0,059
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Tabla J2

Balance de masa para el Lauter Tun

Numero de corriente

Descripcion

Cddigo equipo al cual
entra

Temperatura ©
Presién (atm)

Caudal mésico (kg/lote)
componentes del flujo
masico (kg/lote)

Malta

Lupulos

Levadura

Agua

CO2
Alcohol

Aire

29 25 26

Sales Agua Agua

V-102 FIL-100 V-102

25 25 25
1 1 1
0,11 3278  327,8
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 327,8  327,8
0 0 0
0 0 0
0 0 0

Figura J2 Diagrama de flujo Lauter tun.

32

Agua

V-104

75,6

1

152,806

152,754

Mosto

V-105

75

283,48

7,71

275,68

105

13
Granos
gastados
Granos
gastados
75
1

99,5

47,39

52,12
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Sales 0,11 0 0 0,051 0,0925 0,017

Parte 3 de 5: Hervidor

& &

V-106

V-105(|<7

P-101

Figura J3 Diagrama de flujo Hervidor

Tabla J3
Balance de masa para el hervidor.

NuUmero de corriente 6 7 27 28
Descripcion Mosto Mosto  Vapor A.  Lupulo
Cadigo equipo al cual entra V-105 V-106 Vapor A. V-105
Temperatura (°C) 75 95 100 25
Presion (atm) 1 1 1 1

Caudal masico (kg/lote) 283,48 257,21 26,88 0,6086



Componentes del flujo masico

(kg/lote)

Malta 7,71
Lapulos 0
Levadura 0
Agua 275,68
CO2 0
Alcohol 0
Aire 0
Sales 0,09

Parte 4 de 5: Whirpool y enfriador de mosto

P-103

P-101

PLAN DE NEGOCIOS PARA UNA CERVECERIA ARTESANAL

7,71 0

0,6086 0

0 0
248,80 26,88

0 0

0 0

0 0

0,09 0

Figura J4 Diagrama de flujo whirpool y enfriador de mosto

Tabla J4
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Balance de masa para el whirpool y enfriador de mosto

Numero de corriente
Descripcion

Cadigo equipo al cual
entra

Temperatura ©
Presién (atm)

Caudal mésico (kg/lote)
Componentes del flujo
masico (kg/lote)

Malta

Lupulos

Levadura

Agua

CO2

Alcohol

Aire

Sales

Mosto

V-106

95
1

257,21

7,71
0,6086
0

248,80

0,09

Parte 5 de 5: Multitanque Yy filtro.

Mosto

E-100

65

251,34

7,405

0,024

0

14
Trub

Trub

65

5,86

0,3086

0,5721

0

243,821 4,9759

0,089

0,0037

9
Mosto

R-100

20

251,34

7,405
0,024
0
243,821
0
0
0

0,089

18

Agua

E-100

10

251

17

Agua

E-101

55

251

108

24

Agua

E-101

25

1000
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Levadura Co2

R-100

FIL-101

E-100

A
Levadura
Utilizada,

A-104

Figura J5 Diagrama de flujo multitanque y filtro

Tabla J5
Balance de masa para el multitanque y filtro.

Numero de 9 15 22 23 10 16 11 12

corriente

Descripcion Mosto o)) Levadura CO, Cerveza Levadura Cerveza Cerveza
verde

Cddigo equipo R-100 R-100 R-100 CO2 FIL-101 Levadura A-105 Cerveza

al cual entra U. E.
Temperatura © 20 20 20 20 20 20 25 25
Presion (atm) 1 10 1 1 1 1 1 15

Caudal masico 251,34 2,01 0,1104 8,67 245,02 1,566 243,46 243,46

(kg/lote)
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Componentes

del flujo masico

(kg/lote)

Malta 7,41 0 0 0 2,96 0 2,96 2,96

Lapulos 0,02 0 0 0 0,02 0 0,02 0,02

Levadura 0,0 0 0,1104 0 1,6224 1,566 0,06 0,06

Agua 243,82 0 0 0 230,42 0 230,42 230,42
CO2 0 0 0 8,67 0,41 0 0,41 0,41

Alcohol 0 0 0 0 9,50 0 9,50 9,50

Oxigeno 0,00 2,01 0 0 0,00 0 0,00 0,00

Sales 0,09 0 0 0 0,09 0 0,09 0,09
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Apéndice K Propiedades termofisicas

Tabla K
Informacion propiedades termofisicas.
Capacidad
Material Gravedad especifica
calorifica (kJ/kgK)
Agua 4,186 1
Macerado 3,831 1,08
Malta 1,842 --
Lupulo 1,842 --

Mosto 4,182 1,06
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Apéndice L Calculo de la masa del macerador

Ejemplo de célculo de la masa del macerador con base a la informacion suministrada por el
proveedor.

Datos suministrados en la cotizacién por el vendedor del macerador.

e Material de disefio: Acero inoxidable 304 calibre 12

e Densidad= 7,93g/cm”3

e Espesor del acero inoxidable 304 calibre 12= 0,278 cm
e Volumen: 250 |

Para poder realizar el célculo de la masa del macerador debo conocer su superficie.

Cuanto més esbelto sea el macerador mayor seré la diferencia de temperatura entre el fondo y
la superficie. Por otro lado, la superficie exterior del macerador debe ser minima para reducir en
lo posible la perdida de calor. Con eso en cuenta. La relacion entre la altura (H) y el radio (R)
deberia estar en torno a 2 (H/R=2 aproximadamente), lo que viene a ser que el macerador debe
tener la misma altura que su diametro.

Metodologia:

1. Se parte de un volumen de partida de (250 I)

2. Sedefine unradioR

3. Calculo la altura del cilindro para que con el radio definido tenga el volumen deseado
H=V/(nR?)

4. Conociendo el radio R y la altura H se calcula la superficie del macerador cilindrico
S= (2nRH) + 2*(nR?)

(superficie lateral + superficie de la base y tapa)
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5. Se itera incrementando el radio, hasta que la superficie deja de decrecer y empieza a
incrementarse
Tabla L

Iteracion para calcular la relacion optima altura-diametro.

R(dm) H(dm) S (dm?) V(L) H/R
3,3 7,30760501  219,937022 250 2,21442576
3,4 6,88406735  219,690304 250 2,02472569
3,41 6,84375079  219,686918 250 2,00696504
3,42 6,80378737  219,687312 250 1,98941151
3,43 6,76417297  219,691461 250 1,97206209
3,44 6,72490354  219,699346 250 1,95491382
3,45 6,68597509  219,710944 250 1,9379638

Para un macerador con un volumen de 250 I, su altura y diametro debe ser de 68,4 cm

Calculo de la superficie.

S = 2nRH + 2nR? = 21968,7 cm?

Volumen del macerador:

V =S x Espesor = 21968,7 cm? * 0,278 cm = 6107,3 cm?

Masa del macerador

1k
g_, 6107,3 cm?3 * g

M=o 1000 g

= 48,431 kg
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Apéndice M Parametros del simulador Beersmith

1) Equipment

Equipment Profile

LEURIMY Equipment)

Type All Grain v
Brewhouse Efficie @ %e

Mash/Lauter Tun

Mash Tun Volu Le

Mash Tun Weight | 43,43 | kg @
Mash Tun Specific Heat | 0,12 | Cal/gram-deg C

Mash tun specific heat: Stainless=0.12, Plastic=0.3, Aluminum=0.215
Copper=0.092, Pyrex=0.20
Mash And Lautering Adjustments
Recoverable Mash Deadspace 0,00 j Le

Mash Deadspace Losses 0,00 ‘\ Le

[] Adjust Mash Vol for Losses
Top Up Water for Kettle | 0,00|L ®

Hop Utilization and Whiripool Options

Boil Elevation 0m

Total Whirlpool Time 0 min

[JEstimate Boil Hop Util in Whirlpool

Rec ded if steeping/whirlpooling

Into Fermenter and Bottling Volume

Batch Volume 8000 |Le
Fermenter Los( 0i7|Le

Bottling Volume (w/o starter) 7987 Le

Boiler
Boil Volume 9233 Le
4 Calculate Boil Vol Automatically
Boil Time [ 90 | min

BoilLo

£ Use boil off as an hourly rate

Total Boil Off 90 Le

Post Boil Losses and Top Up

Post Boil Vol 8333 L
Cooling Shrinkage (4 %e

Loss te Trub and Chiller 000(Le

Top Up Water 000|Le

Large (Commercial) Batch Hop Utilization

Large Batch Hop Util 100,0.')J %e

Large Batch Utilization is 100% for batches less than 20 gal (76 1)

114

Los Ovalos resaltados en rojo son pardmetros de acuerdo al disefio suministrados por el vendedor.

Figura M Interfas Beersmith
Nota: Adaptado de Beersmith

Conociendo estos valores se puede tener una mejor aproximacion de la simulacion.
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Apéndice N Costo de materias primas para el primer afio de funcionamiento

Costo de materias primas para producir 14.400 litros anuales, 2.880 litros por estilo anual, 240

litros por estilo mensual, para el primer afio.

Tabla N1
Resumen costo de maltas.
CANTIDAD COSTO
TIPO DE MALTA UNIDAD PRECIO PORKG
ANUAL TOTAL
BEST Caramel Amber 98,72 kg $ 5.500,00 $ 542.972,57
BEST Caramel Munich 11 69,21 kg $ 6.000,00 $ 415.296,00
BEST Caramel Munich 111 34,04 kg $ 6.000,00 $ 204.274,29
BEST Caramel Pils 31,10 kg $ 5.000,00 $ 155.520,00
BEST Chocolate 33,40 kg $ 7.000,00 $ 233.856,00
BEST Melanoidin 34,8 kg $ 5.500,00 $ 191.400,00
BEST Munich 68,57 kg $ 5.000,00 $ 342.857,14
BEST Pale Ale 634,75 kg $ 4.500,00 $ 2.856.384,00
BEST Pilsen Malt 2369,12 kg $ 4.000,00 $ 9.476.489,14
BEST Red X 240 kg $ 5.500,00 $ 1.320.000,00
BEST Roasted Barley 31,34 kg $ 7.500,00 $ 235.080,00
BEST Wheat Malt 28,8 kg $ 5.000,00 $ 144.000,00
Oats, Flaked 91,37 kg $ 6.000,00 $ 548.228,57
Total 3765,25 kg $ 16.666.357,7
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Tabla N2
Resumen costo de lupulos.

TIPODE LUPULO CANTIDAD UNIDAD

Bravo

Cascade
Mandarina Bavaria
Perle

Saaz

Total

Tabla N3
Resumen costo de levaduras.

Tipo de Levadura
Safale Fermentis #US-05
Safale Fermentis #T-58
Safale Fermentis #BE-134
Safale Fermentis #US-04

Total

Tabla N4
Resumen costo de adjuntos.

ANUAL

2649,6
10990,1
9221,5
7902,9
2873,1

33637,2

Cantidad
235
137
137
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ar

ar

ar

ar

ar

ar

Unidad

Sobre

Sobre

Sobre

Sobre

PRECIO POR gr

170,0
180,0
170,0
170,0

180,0

Precio por
5.864,0
4.990,0

13.000,0
5.450,0

7.326,0
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COSTO TOTAL

450.432,0
1.978.214,4
1.567.652,6
1.343.485,7

517.165,7

5.856.950,4

Costo total
$1.379.212,8
$ 684.342,9
$1.782.857,1
$ 627.840,0

$4.474.252,8
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ADJUNTOS

Gypsum (Calcium
Sulfate)

Epsom Salt (MgSO4)
Baking Soda

Chalk

Calcium Chloride
Whirfloc Tablet
Azlcar candy

Total

CANTIDAD

0,00

1797,39
2121,26
294487
536,50
1561,71

68571,43

UNIDAD

ar

ar

ar

ar

ar

ar

PRECIO POR

UNIDAD
$ 6,00
$ 6,00
$ 6,00
$ 6,00
$ 6,00
$ 220,00
$ 2,40

117

COSTO
TOTAL

$ -

$ 10.784,37
$ 12.727,54
$ 17.669,21
$ 3.219,02
$ 343.577,14
$ 164.571,43

$ 552.548,71
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Apéndice N Descripcion detallada del disefio de los equipos con su precio.

Tabla N

Descripcion detallada del disefio de los equipos con su precio.

Equipo
Tanque para

agua caliente

Macerador

Lauter tun

Cantidad

1

Descripcion de disefio

Construido  completamente en  acero
inoxidable AISI 304 calibre 14, capacidad 500
litros, aislado con poliuretano de 2”, forro en
calibre 18. Con quemador a gas y bomba. Con
tres patas en tubo de acero inoxidable.

Construido  completamente en  acero
inoxidable AISI 304 calibre 12, capacidad 250
litros, aislado con poliuretano de 2”, forro en
acero inoxidable calibre 18, y agitador tipo aleta
marina de 0,5 HP, con dos tapas abisagradas y
tres patas en tubo de acero inoxidable de 27,
salida del producto con llave mariposa de 1 '5”.
Con quemador a gas y camisa troquelada para
vapor.

Construida  completamente en  acero
inoxidable AISI 304 calibre 14, capacidad 215
litros, con fondo falso en lamina perforada,
aislada con poliuretano de 2”, forro en acero

inoxidable calibre 18, tres patas en tubo de

Precio total

$3.000.000

$ 5.900.000

$ 3.500.000



PLAN DE NEGOCIOS PARA UNA CERVECERIA ARTESANAL

Hervidor

Whirpool

acero inoxidable de 2”, salida del producto con

llave mariposa de 1 2”.

Construida  completamente en  acero
inoxidable AISI 304 calibre 14, capacidad 310
litros, aislada con poliuretano de 27, forro en
calibre 18, techo conico y buitron de 4”, puerta
de inspeccion y tres patas en tubo de acero
inoxidable de 2”. Salida del producto en 1 '5”
con llave mariposa. Con quemador a Gas Yy
Serpentin para vapor.

Construido  completamente en  acero
inoxidable AISI 304 calibre 14, capacidad 265
litros, con camisa para enfriamiento con agua,
aislado con poliuretano de 1 /27, entrada y salida
de agua en 3.”. Entrada tangencial de 1, salida
en 1 '5” para el lodo y dos salidas para el
producto en 1 '4”, con sus llaves. Tres patas en

tubo de acero inoxidable de 2.

119

$ 9.460.000

$ 3.100.000
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Multitanque
Banco de
hielo

Molino
Tanque de
lavado CIP

8

Construidos completamente en  acero
inoxidable AISI 304 interior en calibre 12,
capacidad 600 litros cada uno, con camisa
troguelada para enfriamiento con agua helada,
aislados con poliuretano de 3”, forro en calibre
20, con tres patas en tubo de acero inoxidable de
3”, equipados con manhole en la parte lateral. En
la parte superior con dos mirillas, valvula de
alivio, valvula de seguridad, spray-ball para el
lavado en circuito y llave de bola de '4”.
Manometro y termdémetro, nivel con sus llaves y
manguera plastica sanitaria. Salida del producto
con llave de bola de %4, salida para levadura con
llave mariposa de 1 /2”.

Capacidad 1.000 litros de agua con 30 metros
aprox. de tuberia al carbon de 17, unidad de frio
de 2 HP, tanque interno acero inoxidable,
exterior en acero inoxidable, incluida una
bomba de 2 HP para la recirculacion del agua.

Capacidad 200 kg/h

Construido  completamente en  acero
inoxidable AISI 304, capacidad 100 litros, de

tres compartimentos. Con Bomba.

$

$
$

120

$84.800.000

11.500.000

3.500.000

2.900.000
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Enfriador Construido  completamente en acero $  2.400.000
Tubular inoxidable AISI 304, capacidad 500 litros/hora,

en dos etapas para enfriar el mosto de 65°C —

20°C.
Bombas 3 Construidas en acero inoxidable. 0,5 HP. $ 1.800.000

Nota: Adaptado de la cotizacion de SATTLER GONZALEZ Y CIA SC
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Apéndice O Calculo del consumo de energia

Ejemplo del célculo de consumo de energia eléctrica para las bombas
P-100
Todas las bombas tienen la misma potencia y suministran el mismo caudal.

Caudal= 160 I/min

Consumo de energia = 0,5 HP

Agua bombeada masa/lote = 327,8 kg
Densidad del agua = 1 kg/I

Calculo:
Volumen de fluido bombeado:

m 327,8kg/lote
P Tkg/l 327,8 l/lote

p=

<I 3

Tiempo total de bombeo:

Volumen B %4 B 327,8 l/lote 1h 12 lotes

e Lo = 040975 h/af
Caudal _F_ 1601/min  60min  1afo /afio

Energia total requerida:

0,7456 kW h kWh

otencia * tiempo = 0,5 * THP x 0,40975 pr 0,1527 =

Calculo de consumo de energia eléctrica para el agitador
V-103

Consumo de energia = 0,5 HP
Tiempo de uso por lote= 20 min (0,33 h)

Energia total requerida

0,7456 kW h 12 lotes
—— % 0.33 * —
1HP lote lafio

] ] kWh
Potencia * tiempo = 0,5 HP * = 0.123024E
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Ejemplo del calculo de consumo de energia eléctrica para el banco de hielo

E-101

Consumo de energia =2 HP

Tiempo de uso por lote= 15,5 dias (372h)
Energia total requerida

) ) 0,7456 kW h 12 lotes kWh
Potencia * tiempo = 2 HP * ————— % 372 * —— = 6.656,7 —
1HP lote lafio afo

Ejemplo del célculo de consumo de gas natural para los quemadores
A-101
Potencia maxima: 120.000 BTU/h = 126.606,702 kJ/h

Masa total de agua = 327,8 kg/lote
Calor especifico = 4.186 kJ/kg K
Presion = 1 atm

T Entrada = 25 °C

T Salida=75°C

Eficiencia 70%

El gas natural contiene 1.075 BTU/ft3

Calculo:
Calor total
Q = mCpAT
kg kj kj
=327,8— % 4,1 °C —25°C) = 68. 4 —
Q =327,8 Iote * 4,186 kg K x (75°C 5°C) = 68.608,5 lote

Tiempo total por lote
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p A0 _AQ_6860854kj/lote _ .
~ At =P T 1266067 kjJn - 42 h/lote
120.000 BTU /h

1075 BTU/fi ~ HLO3ft/h

3

t3 h 1m3 1
Consumo de gas natural111,632= x 0,542 2« 1, L = =
h lote 35,3147 ft3 0,70

! lote

124
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Apéndice P Descripcion de las principales corrientes del DFP

Corriente numero 30:

Esta corriente se compone 31 y 32, hace referencia a la cantidad total de agua que se necesita
en el proceso para la produccién de un lote. El flujo de agua que llega al macerador y al lauter tun
es resultado de la simulacion usando BeerSmith.

Corriente numero 6:

Después de haber completado la extraccion de azucares de la malta en el macerador y lauter
tun, un valor aproximado del 14% de la masa de la malta utilizada se incorpora al agua, formando
asi el mosto. Este 14% se obtuvo de la revision bibliografica de la produccion de diferentes estilos
de cerveza llegando asi a esta conclusion.

Corriente numero 13:

La absorcidn de agua por parte del grano esta dada por la siguiente relacion 0.99 I/kg.

Corriente numero 27:

Con base a los datos proporcionados por el disefiador del equipo, el 6% del agua se evapora por
hora. Tiempo en esa etapa del proceso 90 min.

Corriente numero 14:

Después de haber clarificado el mosto en el tanque de whirpool, el 4% de la corriente esta
conformada por particulas en suspensién de los granos de malta, lpulo utilizado, agua y una
pequefia cantidad de sales disueltas.

Corriente numero 18:

La masa total de agua que se necesita para enfriar esa cantidad de mosto de 65 a 20 grados, esta

dada por la siguiente expresion.
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Q = mCpAT

Donde el calor retirado va a ser igual al calor absorbido.

QRretirado = 251 kg * 4,186

-2 = 47.2 k
kg K * (65C —200) 80,8 K]

— QAbsorbido
CpAT

B 47.280,8 kJ
4,182 % (55C — 10C)

m = 251kg

Corriente numero 15:

La cantidad de oxigeno recomendado que necesita la biomasa para su metabolismo celular es
de 8ppm

Corriente numero 10:

Durante el periodo de fermentacion hay conversidn de azucares en etanol y diéxido de carbono
como principales productos. Sin abordar en la complejidad de la cinética de la reaccion y con
ayuda del software de simulacion, se puede calcular la cantidad de biomasa producidas por el
consumo de sustrato, el peso de alcohol y el CO- producidos durante la fermentacion.

Gracias a BeerSmith se conoce la densidad del mosto antes de la fermentacion 1051 g/l y final

de 1016 g/l ademas de % alcohol en peso que es de 3.9%.

Calculo de etanol
Masa de alcohol = Caudal corriente 10 *3,9%

Masa de alcohol = 245*3,9%=9,5 kg etanol
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Calculo €O,

Con estequiometria se calcula el didxido de carbono producido con base a los kilogramos de
etanol.

CoHy,0s » 2C,H.0H + 2CO,

2 moles de etanol 2 2 moles Diéxido de carbono

1 mol C,H;OH = 46,07 g/mol
1 mol CO, = 44 g/mol
9.500 g C,H;0H = 206,2 moles C;H;OH
1 mol de etanol - 1 mol Di6xido de carbono

206,2 moles C,HsOH = 206,2 moles CO,

Masa CO,= 206,2 moles CO, * 44 g/mol

Masa C0,=9072,8¢g

Masa C0,=9,0728 kg

Calculo €0, residual en la corriente 10

De acuerdo a la informacion encontrada en (Cervezas de Argentina, s.f.) a 20 C hay 0,88

volumenes de CO» residual al finalizar la fermentacion.
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1 litro CO,
1 litro de cerveza

1 VOl COZ =

kg
pCOZ = 1,84‘2 ﬁ

kg
Pcerveza = 1016 m3

kg

mCOZ = 1,842 ﬁ *

0,001m3 = 0,001842 kg CO,

kg

3 0,001m3 = 1,016 kg Cerveza

Meerveza = 1016

0,001842 kg CO kg CO
9522 _ 90018 —I =72

1Vol CO, = = <z e
0 271,016 kg Cerveza kg Cerveza

Con esta relacion se puede calcular la masa de CO; disuelto en la cerveza.

Calculo biomasa producida al finalizar la fermentacion.

El célculo de la biomasa es una aproximacion y esta limitado al coeficiente de rendimiento
celular obtenido de diferentes casos de estudio que mas se asemejan a las condiciones del
fermentador.

El rendimiento celular esta dado por la relacion:

s _AX_X-Xo
s TAS T S,—S

Donde, YX/s es el rendimiento celular, AX es la biomasa producida y AS es el sustrato

consumido.

X es la biomasa al final del cultivo y Xo es la biomasa al inicio del cultivo.
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S es el sustrato al final de cultivo y SO es el sustrato al inicio del cultivo.
Con base en lo anterior, tenemos que:

YX/S: 0,18 es el coeficiente de rendimiento que mas se ajusta a las condiciones en el

fermentador y composicion del mosto azucarado de los cuatro casos de estudio expuestos en el
articulo. (Zapata, Hoyos R, & Quinchia B, 2005)
Volumen del sustrato 80 I que seria el mosto azucarado

So Yy S se pueden calcular usando las densidades inicial y final.

Myosto, = 1051 %* 2401 = 252.240 g

Myostoy = 1016 %* 2401 = 243.840 g

X = Xo+Yx; (So—5)

X = 110,4 g + 0,18(252.240g — 243.840g)

X = 162244
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Apéndice Q Plan de recurso humanos

La mano de obra se divide en:

Mano de obra directa: es el personal que estd directamente relacionado en la elaboracion del
producto (Ingeniero quimico y Auxiliar).

Mano de obra indirecta: es el personal que trabaja en una linea distinta a la de produccién
(contador y repartidor).

Organigrama

Gerente

Maestro
Cervecero

Chofer
repartidor

J

Auxiliar Contador

Figura Q Organigrama de la empresa

Descripcion de Cargos

Gerente: Cumplira roles gerenciales en las areas de operaciones, marketing, RRHH y finanzas
y como maestro cervecero en el area de produccion. El cargo lo desempefiara un ingeniero quimico
con experiencia en elaboracion de cerveza artesanal y en administracion.

Tipo de contrato a término indefinido.
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Auxiliar: Recibe ordenes directas del maestro cervecero, su rol consistira en ayudar en todas
las fases productivas. Se requiere 5 dias al mes debido a que la produccion no es diaria por eso el

contrato sera por prestacion de servicios.

Chofer Repartidor: Se encarga de realizar los despachos, para este trabajo es necesario de un
conductor de moto con licencia de conduccion vigente, para realizar la entrega de los productos a
los establecimientos requeridos, se establecera unas rutas especificas con los pedidos hechos con
anterioridad. Esto se realizara 3 dias al mes. Este cargo sera realizado por una persona externa a la

empresa con base a honorarios.

Contador: Encargado de llevar la contabilidad de la empresa. Este cargo sera realizado por

una persona externa a la empresa con base a honorarios.

TablaQ

Planilla de remuneraciones.

Cargo Remuneracion Contratacion Personas Total

Gerente $ 2.500.000 Término indefinido 1 $ 2.500.000

Auxiliar $ 400.000 Prestacion de 1 $ 400.000
servicios

Contador $50.000 Prestacion de 1 $ 50.000
servicios

Repartidor  $150.000 Subcontrato 1 $ 150.000

Total $3.100.000
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Apéndice R Estructura legal de la empresa

Se ha determinado una estructura de sociedad anénima debido a sus ventajas respecto a la
limitacion de responsabilidad frente a eventuales deudas y la flexibilidad que se obtiene frente a

eventuales modificaciones de la composicion de la sociedad.

Se mencionan los pasos para la constitucion de una sociedad andnima, los cuales se describen

a continuacion:

Tramitar inscripcion
en el registro de Abrir una cuenta
camara de bancaria
comercio.

Tramitar en la
camara de COmercio gt
el Pre RUT

En la DIAN
solicitar una
resolucion de
facturacion.

Inscripcion en
Libros en la Camara
de Comercio

Tramitar en la
DIAN RUT
definitivo

Se debe registrar a
la empresa en el
sistema de
Seguridad Social

Solicitar permisos
sanitarios en la
secretaria de salud.

Figura R Algoritmo para la creacion de la empresa.

El costo total en la constitucion de la empresa es de $ 2.019.242
Pago de impuesto de registro $ 170.000
Registro de marca $ 888.500

Pago por ingreso de la documentacion: $ 170.000
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Apéndice S Horizonte del proyecto

133

El horizonte del proyecto se contempl6 a 10 afios, es la proyeccidn que se tiene para la maduracion

del modelo de negocio con una tasa minima atractiva retorno (TMAR) de 18 % para este este tipo

de negocio y una inflacion del 3 % correspondiente a este afio. Bajo los parametros que rigen esta

empresa por medio de un contador se determind que el impuesto de renta es del 33%. Con la ayuda

de Microsoft Excel se realiz6 los calculos requeridos para determinar la viabilidad con mayor

exactitud. Para ver en mayor detalle dirigirse a la hoja de célculo (TABLA ESTUDIO

FINANCIERO.xIsx, pestafia DATOS).

DATOS BASICOS

HORIZONTE DEL PROYECTO = 10
TMAR = 18%
IMPUESTO DE RENTA = 33%
PERIODOS = 0 1 2 3 4 5
VENTAS
VENTAS 102.545.070 176.035.704 253.843.484 336.161.300 423.189.726
PRECIO DE VENTA POR UNIDAD 4700 4841 4986 5.136 5.290
CAPACIDAD INSTALADA 145 454 145 454 145.454 145.454 145.454
CAPACIDAD UTILIZADA 21.818 36.364 50.909 65.454 80.000
NIVEL DE PRODUCCION (%) 15% 25% 35% 45% 55%
CREDITO
CREDITO RECIBIDO 100.000.000
TASA DE INTERES 27%
TIEMPO DE AMORTIZACION 5
SALDO INICIAL DE LA DEUDA 100.000.000 88.271.080 73.556.835 54.681.213 30.634.945
VALOR DE LA CUOTA 39.028.920 39,028 920 39028 920 39028 920 39028 920 39028 920
INTERESES 27.400.000 24.213.676 20.154.299 14.982.652 8.393.975
ABONO A CAPITAL 11.628.920 14.815.245 18.874.622 24 046 268 20.634.945
SALDO FINAL DE LA DEUDA 88.371.080 73.555.835 54.681.213 30.634.945 0

Figura S Horizonte del proyecto a diez afios
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Apéndice T Inversion en activos fijos y diferidos

Inversion
En la siguiente tabla se detalla la inversion tanto en activos fijos y diferidos.

Tabla T
Inversion activos fijos y diferidos

DATOS BASICOS
HDRIZONTE DEL PROYECTO > 0
TMAR > 185
IMPUESTO DE RENTA > 33%
PERIDDOS — 0
ACTIVOS
ACTIVOS FLIOS 137.663.900
TERRENDS -
CONSTRUCCIONES Y DBRAS CIMILES -
MAGUINARIA Y EQUIPD 130,460,000
MUEELES Y ENSERES 2 146500
WEHICULDS
OTROS 5.055.000
ACTIVOS DIFERIDOS 4.822 147
ESTUDIOS -
GASTOS DE ORGAHIZACICN
GASTOS OE MONTAJE 1,400,000
GASTOS DE PLUESTA EN MARCHA 2022147
CAPACITACION 1.400.000
| omros
IMPREVISTOS -
CAPITAL DE TRABAJO -
EFECTRD)
INVENTARID DE MATERIA FRIMA
CARTERA -
OTROS -
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Apéndice U Balance de costos general

Los costos mostrados en el primer afio, crecen gradualmente dependiendo del sector donde se
encuentre: materia prima, material directo, material indirecto, seguro de la maquinaria y precio de
venta del producto que serd proyectada con la inflacién del afio 2018 (3,10%), némina,
mantenimiento, sueldo de administracion y parafiscales serdn proyectados con el porcentaje
correspondiente al aumento de salario minimo vigente del 2018 (5,9%), el arriendo sera
proyectados por el incremento a arrendamiento en bienes raices para vivienda (4% ), la
depreciacion de la maquinaria, muebles y equipos serd proyectada por el 10 %, y los servicios
publicos se proyectaran con un porcentaje de 3,30% Yy con el crecimiento de la produccién
establecida.

Tabla U
Costos anuales primer afio.

VALOR

COSTOS ANUAL
PRIMER ANO
No6mina anual mano de obra directa $ 38.550.000
No6mina anual mano de obra indirecta $ 2.400.000
Material Directo (botella, etiqueta, tapa) $ 3.253.997
Material Indirecto (Aseo) $ 300.000
Mantenimiento: 2 veces al afio por baja capacidad $ 160.000

utilizada

Sueldo administracion y parafiscales $4.080.000

Depreciacion $ 14.344.890
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Precio de fabrica $ 25.932.608

Impuestos bebidas embriagantes ($ 1,319 /cc) $5.755.416

Las proyecciones se realizacion con un horizonte de 10 afios, ver memorias de calculo para un

vison mas detallada de la proyeccion
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Apéndice V Calculo cada item en la tabla financiera seccion de costos

Ejemplo de como calcular cada item en la tabla financiera seccion de costos

Material Directo

Botella = $565 pesos IVA incluido

Etiquetas = $40 pesos IVA incluido

Tapas= $41,65 pesos IVA incluido

Material Indirecto

Aseo (bolsas para la basura — esterilizante - desinfectante) = $300.000 pesos IVA incluida.

Mantenimiento

Se realizara cada 6 meses debido a la produccidn que se maneja.

Empleado Mantenimiento= $80.000 pesos

Mantenimiento anual = $160.000 pesos

Sueldo administracion y parafiscales

En la némina se tiene solo un contrato a término indefinido donde se asumira las prestaciones
como EPS — ARL — Pension.

Para un sueldo de $2.500.000 millones de pesos la afiliacion a una cooperativa tiene un costo
de $540.000 pesos, pero a este valor se le descuenta 4% de salud ($100.000) y 4% ($100.000) del
sueldo del empleado, por lo tanto, es costo que asume la empresa es de $340.000 pesos mensual y
anual $4.080.000 millones de pesos.

Depreciacion

La depreciacion sera del 10 % de los activos fijos que constan de la sumatoria de la maquinaria,

equipos, muebles, enseres, vehiculos y otros.
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Impuestos

Por la Direccion General de Apoyo Fiscal del Ministerio de Hacienda y Crédito Publico, se
establecieron la tarifa oficial para la presentacion de 330 ml el impuesto es de $395.67 pesos por
botella, multiplicado por la produccién del primer afio el costo sera de $ 17.265.600 millones.

Otros gastos administracion

El canon del arriendo de la bodega donde se tendré la planta mensual seré de $ 900.000 y anual:

$10.800.000 millones de pesos.

Tabla Vv
Servicios publicos
Servicio Costo total Anual

Agua $ 760.968
Energia Eléctrica $ 4.058.789
Gas Natural $ 41.835
Teléfono $ 900.000
Costo anual $ 5.761.592
Costo mensual $ 480.133

Con los datos anteriormente mencionados, los porcentajes y la herramienta con Microsoft Excel
se realizan las proyecciones. Para ver en mayor detalle dirigirse a la hoja de calculo (TABLA

ESTUDIO FINANCIERO.xIsx, pestafia DATOS).
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Tabla V
Proyeccion costos a 10 afos

PERIODOS > | ] 1 2 | 3 4
COsSTO0S
COSTOS - 156403875 165.229.857 180.942.527 200568562 |
MATERIS PRIMA - 26.714.082 34.649.357 50.139.852 T0.440.571
NUMERO DE UNIDADES - 43636 54950 66.263 77578
PRECIO POR UNIDAD B 612 831 757 508
MATERIALES DRECTOS - 3.253.897 3351817 3.452.165 3.555.730 |
MAND DE OBRA DIRECTA - 38.550.000 40.524 450 43.233.083 45783645 |
OTROS MATERIALES DIRECTOS - 5.470.000 5634100 5.803.123 5977.217
MATERIALES NDRECTOS B 300.000 309.000 318270 327818
MAND DE DBRA NDRECTA - 2.400.000 2541600 2691554 2850358 |
SERVICIOS - 5761592 5951725 5.148.131 5.351.020
MANTENMENTO - 160.000 169440 179.437 180.024
SEGUROS - - -
MPUESTOS B 17.265.600 17.783.568 18.317.075 18.866.587
DEPRECIACIONES - 13.766.390 13.765.390 13.786.390 13.766.380 |
ANORTIZACION DIFERDOS - 452215 482215 482215 482215
SUELDO DE ION & PARAFISCALES - 4.080.000 4320720 4575642 4345605
INTERESES BANCARIOS B 27.400.000 24213676 20.154.200 14.982.652
OTROS GASTOS ADMON - 10.800.000 11.232.000 11,681,280 12.148.531
COSTO DE VENTAS - - - -
% PARA CALCULAREL COSTO DE VENTAS
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Apéndice W Plan de financiamiento

El requerimiento de inversion para este proyecto es de $ 160.000.000, considerando inversion fija
y capital de trabajo. Dentro de las opciones de financiamiento se ha optado por escoger crédito de
libre inversion del banco BBVA, ya que las tasas de interés asociadas al crédito son menores que
otras alternativas y otorga garantias de fondo para optar a financiamiento si no se cuenta con
capital.

Se contempla tomar un préstamo a 5 afios por un 62,5% del valor de la inversion sefialada

anteriormente, lo que equivale a $ 100.000.000 con una tasa de interés efectiva anual de 27,4% a

5 afos.
Tabla W
L L. o

Tabla de amortizacion del crédito a 5 afios
CREDITO
CREDITO RECIBIDO 100.000.000
TASA DE INTERES 27%
TIEMPO DE AMORTIZACION 5
SALDO INICIAL DE LA DEUDA 100.000.000 88.371.080 73555835 54 681.213 30.634.945
VALOR DE LA CUOTA 359.028.920 35.028.920 39.028.920 35.028.920 35.028.920 35.028.920
INTERESES 27.400.000 24 213 676 20.154.289 14982 652 8.393.975
ABONO A CAPTAL 11.628.920 14 815 245 18.874.622 24 046 268 30.634.945
SALDO FINAL DE LA DEUDA 88.371.080 73.555 835 54681213 30.634.945 0
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Apéndice X Estrategias utilizadas para lograr la meta de ventas

Estrategias
Se establecerd un plan estratégico: estrategias de promocion, comunicacion y distribucion, con
el fin de obtener mayores ingresos por medio de la captacion de clientes potenciales, logrando la

fidelizacion con la empresa.

Tabla X

Costo anual de Plan de estrategias.
ESTRATEGIAS COSTO
Estrategia de Promocién $920.000
Estrategia de Distribucion $550.000
Estrategia de Comunicacion $4.000.000

COSTO TOTAL ANUAL $5.470.000



