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RESUMEN

En el presente proyecto se realiz6 un estudio de factibilidad técnico y econdémico-finan-
ciero de la produccion de una bebida alcohdlica fermentada de mijo, libre de gluten, aprove-
chandose al mijo como grano ancestral de alto potencial en Argentina. La incorporacion de este
producto al portafolio de opciones sin gluten permitird satisfacer una demanda insatisfecha y
facilitard su acceso en las gondolas de nuestro pais.

El estudio comienza con un diagnostico estratégico que incluye un analisis del entorno
y de los competidos directos e indirectos, lo que contribuye a la definicion del mercado objetivo.
A continuacion, se llevo a cabo un analisis FODA que proporciona herramientas para compren-
der el contexto en el que se desarrollara el proyecto. Asimismo, se realizd una encuesta desti-
nada a precisar el tipo de producto mas adecuado para satisfacer dicha demanda.

A partir de estos resultados, se determiné la factibilidad de incorporar esta bebida al
Codigo Alimentario Argentino, asi como, la seleccion de materias primas, proveedores y ma-
quinarias. También se definié la formulacion del producto y el volumen de produccion en fun-
cion de la capacidad instalada y la demanda estimada. De forma estratégica, se eligi6 la ubica-
cion de la planta y se planifico la logistica, distribucion y la organizacion de la produccion para
abastecer eficazmente las areas objetivo.

Finalmente, para el desarrollo del estudio economico-financiero, uno de los aspectos
analizados fueron 3 indicadores clave: un Valor Actual Neto (VAN) de USD 8.837,81, una
Tasa Interna de Retorno (TIR) del 21 % y un periodo de recuperacion de la inversion inicial
(Pay-Back) de 4 aiios. Para finalizar, se elabor6 un andlisis de sensibilidad con tres escenarios
posibles (pesimista, probable y optimista), en los que se modificaron variables clave para eva-

luar su impacto sobre el VAN y la TIR.
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ABSTRACT

This final project explores the technical and economic-financial feasibility of producing
a gluten-free fermented alcoholic beverage made from millet, an ancient grain with high poten-
tial in Argentina. The goal is to introduce a new alternative within the gluten-free beverage
market, aiming to meet an unfulfilled demand and increase product availability in local retail
spaces.

The study begins with a strategic analysis that includes an evaluation of the external
environment and the identification of both direct and indirect competitors, which help defined
the target market. A SWOT analysis was also conducted to better understand the internal and
external factors that may influence the project’s development. In addition, a market survey was
carried out to determine consumer preferences and guide product design.

Guided by the study’s outcomes, the project assessed the possibility of incorporating
this new beverage into the Codigo Alimentario Argentino. The selection of raw materials, sup-
pliers, and equipment was established, and the formulation and production volume were defined
according to the estimated demand and available production capacity. The plant location was
strategically selected, and the logistics, distribution and production organization were to effi-
ciently serve the targeted market areas.

Finally, in the economic and financial analysis, the project’s viability was supported by
key performance indicators: a Net Present Value (NPV) of USD 8.837,81, an Internal Rate
of Return (IRR) of 21%, and a Payback Period of 4 years. Additionally, a sensitivity analysis
across three scenarios was conducted (pessimistic, optimistic and probable) adjusting key var-

1ables to evaluate their effect on financial results.
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I.

OBJETIVOS YALCANCE:

1. OBJETIVOS GENERALES:

El objetivo del presente proyecto es realizar un estudio de factibilidad técnico y econo-

mico-financiero para la produccion y puesta en marcha de una planta elaboradora de bebida

alcoholica fermentada de mijo malteado, tipo cerveza, libre de gluten.

U

2. OBJETIVOS ESPECIFICOS:
Analizar el contexto actual nacional e internacional: mercado cervecero y ten-
dencias de consumo.
Investigar acerca del mercado de cervezas libres de gluten.
Investigar el mijo como ingrediente principal del producto a fin de obtener in-
formacion sobre su produccion y cosecha en Argentina.
Efectuar el estudio del marco legal seglin el Codigo Alimentario Argentino.
Realizar la evaluacion técnica: analisis del producto y su elaboracion, estudio de
las materias primas, proveedores y necesidades técnicas para elaborar la bebida
(maquinarias y servicios generales de planta).
Realizar el diseflo de planta y anélisis de locacion para la puesta en marcha.
Analizar los costos y realizar la evaluacion econdmica.
Evaluar la factibilidad tanto técnica como econdémico-financiera de la puesta en

marcha, la produccion.

3. ALCANCE:

El desarrollo de este proyecto evaluara la viabilidad técnica y econdmica-financiero de

la implementacion de una planta elaboradora de cerveza de mijo malteado. En el marco de la

realizacion de este PFI, se llevara a cabo la estimacién del capital necesario para ejecutar el

proyecto y el uso de distintos indicadores financieros.

El foco estara puesto en contribuir al abanico de alternativas de cervezas sin gluten en

el escaso mercado actual del pais.
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II. INTRODUCCION
1. MIJO:

El origen del mijo se remonta a 8.000 afios, evidenciado por el hallazgo de estas peque-
fias gramineas (Poaceae) en vasijas antiguas provenientes de Africa, India y diversas partes de
Europa.

Considerado como una de las primeras plantas domesticadas, sus principales producto-

res son India y Nigeria.

Figura N° 1: Planta de Mijo. Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la

Agricultura y la Alimentacion (FAO).

Gracias a su adaptabilidad y alto valor nutricional, el mismo contintia siendo una parte
imprescindible de la dieta diaria de muchas comunidades. A pesar de ser considerado como un
cultivo destinado a personas de bajos recursos, debido al contexto donde es mayormente culti-
vado y consumido junto con sus escasos requerimientos agrondmicos, pueden ser aprovechadas
sus caracteristicas nutricionales y versatilidad en la industria de los alimentos.

La palabra “mijo” deriva de una amplia clasificacion de numerosas plantas con semillas
pequefias que crecen en climas aridos y semiaridos.

Como ha sido mencionado, el mijo pertenece a la familia de las Poaceae (Gramineae)
y de ella se desprenden 4 principales tipos de mijo perla (Pennisetum glaucum), utilizados ma-
yormente para el consumo humano, Setaria italica (mijo cola de zorro), Panicum miliaceum

(mijo blanco o proso) y Eleusine coracana (mijo de dedo).
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MIJO PERLA (Pennisetum glaucum)

= Originario de Africa occidental y distribuido en los tropicos
semi aridos de Africa y Asia. Es cultivado principalmente en
Africa subsahariana.

= Alto contenido de cobre, hierro, magnesio, fosforo, selenio y
zinc. Fuente de vitaminas como tiamina y vitamina B6.

AP
et Ty

e
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MIJO COLA DE ZORRO (Setaria italica)

= Originario del norte de China y actualmente cultivado en
China, India, Afganistan, Japon, Corea, entre otros.

= Fuente de 4cido pantoténico, cobre, magnesio y fosforo. Alto
contenido en tiamina, hierro, niacina, zinc y vitamina B6.

MIJO BLANCO O PROSO (Panicum miliaceum)

= Su origen se remonta al norte de China. Cultivado principal-
mente en China, India, Nepal, Rusia, Ucrania, Medio Oriente,
Estados Unidos, Turquia, entre otros.

= Fuente de tiamina, fosforo, magnesio, hierro, selenio, ribofla-
vina y cobre. Alto contenido de niacina, acido pantoténico y
vitamina B6.
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MIJO DE DEDO (Eleusine coracana)

= Proveniente de Sudéan y cultivado en Africa Oriental y Asia
meridional (India y Nepal).

= Alto contenido de tiamina, cobre, magnesio, fésforo y sele-
nio. Fuente de hierro.

Tabla N°1: Tipos de mijo. Elaboracion propia. Fuente: FAO. Afio Internacional del Mijo
2023.

Para este trabajo final se selecciona al mijo perla del tipo Panicum miliaceum como la
materia prima principal para la realizacion de la bebida alcohdlica.

Esta especie de mijo perla cuenta con grandes ventajas a nivel productivo gracias a su
acelerada cosecha dado que posee un crecimiento acelerado con respecto a otros cultivos.

Se trata de un cultivo anual de ciclo estival. Su morfologia de raices y tallo le permite
afrontar los periodos de grandes sequias gracias a la capacidad para penetrar en los suelos con
profundidades de 3,5 metros, siendo esta caracteristica la que le permite aprovechar el agua
subterranea de manera efectiva. Los granos ovoides presentan una gama de colores que inclu-
yen el amarillo palido, pardo, gris, blanco, morado y azulaceo.

Su rango térmico de crecimiento se extiende desde los 22 a 35°C, siendo sembrado du-
rante el verano (de noviembre a diciembre). Con respecto a su periodo de floracion, el mismo
ocurre aproximadamente a los 45-50 dias para luego madurar entre los 67 a 70 dias.

Segun INTA (Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria), la densidad de siembra
es de 15 a 20 kg por hectarea sembrada. Si bien presenta una densidad inferior a otros cultivos,
como el trigo (uno de los cereales méas sembrados en Argentina, cuya densidad durante la cam-

pana 2022/23 fue de 111 kg por hectarea) el mijo es cada vez més utilizado y exportado a paises
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de América Latina, Europa y Asia. Ademas, se considera una via alternativa para enfrentar la
disminucién del suministro de agua, el cambio climatico y el aumento de la poblacién mundial.
Principales ventajas de cultivar mijo:

= Adaptabilidad:

El mijo es un cereal con amplias propiedades morfofisioldgicas, moleculares y bioqui-
micas, es por ello que, ante estrés ambiental, ya sea por calor extremo, sequias, variaciones en
la salinidad del suelo y escasos recursos, este cultivo puede ser cosechado sin contratiempos. A
su vez, su rapida tasa de crecimiento y corto ciclo de vida hacen que este cultivo se diferencie
ampliamente de otros cuyo ciclo de vida rondan las 24 semanas. No es necesario contar con
altas tecnologias para sembrarlo ya que su arado no debe ser profundo y sélo necesita un escaso
desmalezado.

Otra particularidad para destacar es que no requiere de grandes volumenes de lluvia. En
algunos tipos de mijo, como el mijo de perla o mijo proso, sélo es necesario 20 cm de agua
mientras que, para otros cultivos, es necesario contar con un intervalo de 120 a 140 cm.

Cuenta con un metabolismo rapido y alta energia germinativa. Poseen una via de fija-
cion del CO2 del tipo C4, a diferencia de otros cultivos populares como el arroz y el trigo, cuyo
mecanismo de fijacion es el tipo C3. Este atributo le permite adaptarse a climas de altas tempe-
raturas, evitando la pérdida de agua en sus estomas, lo que disminuira la cantidad de agua re-
querida para su riego.

= Minima mantencion y rotacion de cultivos:

Esta semilla es de siembra directa y cuidados poco exigentes ya que aprovecha los nu-
trientes del suelo sin tener que recurrir a la aplicacion de fertilizantes para incrementar su cre-
cimiento. Con respecto a los beneficios aplicables tanto para el productor como para el me-
dioambiente, el mijo puede contribuir a la rotacion de los cultivos.

Por “rotacion de cultivos” se entiende a la siembra de distintas plantaciones en un mismo
terreno con la finalidad de aumentar la productividad, mejorar la eficiencia de los recursos,
romper con el ciclo de plagas y mejorar la salud de la tierra. Esta caracteristica permitira que
gran parte del afo, las tierras sembradas se encuentren cubiertas y productivas mezclando dis-

tintos tipos de cultivos, como, por ejemplo, maiz, trigo y soja junto con el mijo.
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Es por ello, que la rotacidon de estos conlleva a promover el cuidado de la tierra y por
consiguiente el medio ambiente como asi también favorecer la economia de los agricultores
implicados.

= Multiples usos:
El mijo tiene una amplia diversidad de usos, como, por ejemplo:
o Alimentacién humana:

El mijo fue considerado como uno de los 5 granos mas sagrados del continente asiatico
es por ella su importancia como ingrediente principal en la cultura milenaria. A pesar de que su
produccion mundial fue disminuyendo con el paso de los afios, la FAO (Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura) establece el 2023 como el afo del mijo
para incentivar su produccion y consumo del mismo.

Posee excelentes caracteristicas nutricionales. A continuacion, se detallan las diferencias

nutricionales encontradas en distintos cereales de consumo masivo.

Food Proteina |Grasa |Ceniza |Fibra Carbohi Energia |Calcio |Hiero |Tiamin |Ribo Niacina
@ (@ @ cruda (g) |dratos  |(kea) (mg) |(mg) |(mg) |flavina (mg)
(mg)
®
Arroz 7.9 2,7 1,3 1,0 76,0 362 33 1,8 0,41 0,04 |43
(pardo)
Trigo 11,6 2,0 1,6 2,0 71,0 348 30 3,5 0,41 0,10 |51
Maiz 9.2 4,6 1,2 8 73.0 358 26 2,7 0,38 020 13,6
Sorgo 10,4 3,1 1,6 2,0 70.7 329 25 5.4 0.38 0,15 143
Mijo perla |11.8 48 22 3 67,0 363 42 11,0 0.38 021 2.8
Mijo 7,7 1.5 2,6 3,6 72,6 336 350 3.9 0,42 0,19 |11
coracan
Mijo cola de | 11,2 4,0 33 6,7 03,2 351 31 2,8 0,59 0,11 3.2
zorra
Mijo comun |12,5 3,5 3,1 5.2 63.8 364 8 2,9 0,41 028 |45
Mijo menor {9.7 5,2 54 7,6 60,9 329 17 9.3 0,30 0,09 |32
Mijo de los 11,0 3,9 45 13,6 55,0 300 22 18,6 0,33 0,10 14,2
arrozales
Mijokodo {938 36 33 52 066 6 353 35 17 nls n09 2,0

Tabla N° 2: Composicion de nutrientes del sorgo, mijo y otros cereales (por 100 gra-

mos de porcidon comestible). Fuente: FAO. Variantes v composion del mijo

Se puede observar que la diferencia mas destacable es su contenido de minerales y vi-

taminas como asi también su elevada cantidad de proteinas. Siendo estas propiedades las mas
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diferenciables con respecto a otros cereales, como, por ejemplo, el trigo, arroz y maiz, que
constituyen gran parte de la dieta de los argentinos.

Cabe destacar que se trata de un grano libre de gluten por lo que puede ser utilizado para
celiacos e intolerantes, resultando en una excelente opcidon de alimentacion complementaria.

Es relevante mencionar que el mijo es denominado “Nutricereal” por su vasto aporte de
aminoacidos esenciales, en especial, metionina, excluyendo la lisina y la treonina. Es tres veces
mas rico en minerales que el trigo y cuatro veces mds rico en grasa, Siete veces mds rico en
minerales y dos veces mas rico en calcio que el arroz. Ademas, posee cantidades interesantes
de hierro y calcio. (K.P. Singh, Abhinav Mishra, H.N. Mishra, 2012).

o Alimentacion animal:

Su uso predominante se encuentra en la produccion de forraje y heno para alimentacion
animal tanto para aves de corral como animales de pastoreo. Segin datos del I.N.T.A (Instituto
Nacional de Tecnologia Agropecuaria) se lograron producciones de mijo para forraje de 7200
kg por hectdrea de materia seca y ganancia de peso en los animales alimentados con este cul-
tivo de 812 gramos por dia. (Ing. Agr. Andrea Bolletta. ef al. 2009).

o Biocombustible:

La creciente preocupacion sobre la contaminacion y el cuidado del medio ambiente en
el mundo, como asi también la variabilidad de los precios en el petrdleo, han producido curio-
sidad sobre la posibilidad de producir bioetanol a partir del mijo.

o Industria alimenticia:

El mijo continua siendo muy utilizado por diversas culturas para la creacion de bebidas
milenarias tanto alcoholicas como no alcohdlicas, aprovechando su capacidad fermentativa,
beneficios nutricionales y propiedades sensoriales. Para la obtencion de las bebidas alcohdlicas
fermentadas es necesario realizar el malteado del grano de mijo.

La produccion de malta a partir del grano de mijo es tradicional en Africa siendo las
principales bebidas: Kunu-zaki (bebida no alcohdlica), Togwa (bebida alcohdlica con fermen-
tacion acido-lactica), entre otras.

Este cultivo, el mijo, es también empleado en comidas tradicionales. Por ejemplo, el

Koko es una papilla consumida a diario en Africa Occidental, producida a partir de remojar los
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granos durante una noche. Una vez remojados, se procesan, moliéndolos en himedo y mez-
clandolos con especias.
i. Contexto internacional:
El mijo se cultiva extensamente en mds de 32 millones de hectareas alrededor del

mundo.

@ Afica @ Américas Asia. @ Euopa @ Oceania

Figura N° 2: Proporcion de produccion de mijo por region (2015-2022). FAO STAT.

Este grafico confeccionado por F.A.O (Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura) evidencia la participacion en la produccion mundial del mijo
por region, en un promedio, desde 2015 al 2022.

Se puede observar que Africa y Asia son los principales productores de mijo represen-
tando una proporcion de 50,6 % para Africa y un 46,1 % para Asia.

A su vez, otras regiones contribuyen en la produccion de mijo, como ser; Europa con un
2,1%, el continente americano con 1% y Oceania con una proporcion del 0,1%.

Es por ello que se puede concluir que la produccioén de mijo estd ampliamente dominada

por Asia y Africa, representando un 97% del total de esta.
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Nige China, Continenta Nigeria Ma Sudin Etiopia Burkina Fas Senegal Chad

@  Produccién

Figura N° 3: Producciéon de mijo (2015-2020). Fuente: FAO STAT

Se establece que desde el afio 2015 al 2022 los principales productores de mijo fueron:
India con 11 millones de toneladas producidas, Nigeria con 3 millones y China con 2 millones.
Este grafico destaca la importancia del mijo como cultivo y su consumo con especial énfasis en
India y algunos paises de Africa.

ii. Contexto nacional:

El mijo también es cultivado y cosechado en Argentina. Aunque no tiene el mismo valor
que otros cultivos como el trigo o el arroz, su cosecha estd en aumento debido a sus beneficios
nutricionales y agronomicos.

A continuacion, se detallaran los datos estadisticos provistos por F.A.O (Organizacion
de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura) que reflejan el aumento tanto en
el area cosechada como en la produccion del mijo en la Argentina desde el afio 2015 hasta el

afio 2022 segun los ultimos datos publicados.

ANO AREA COSECHADA PRODUCCION
(hectareas) (toneladas)

2015 2040 4640

2016 4420 6867

2017 2770 5328

2018 1800 2254
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2019 2188 4140
2020 3513 5441
2021 6240 9508
2022 5824 9480

Tabla N° 3: Area cosechada y produccion de mijo en Argentina desde 2015 a 2022.
Fuente: FAO STAT

Como se puede observar, seglin los valores estadisticos provistos, la superficie de tierra
cultivada con mijo experimentd un aumento a lo largo de los afios mencionados, especialmente
en el 2021 con 6240 hectareas y en 2022 con 5824 hectareas.

A su vez, también se puede concluir que la produccion de dicho cereal obtuvo sus picos
maximos durante el 2021 con 9508 toneladas y 2022 con 9480 toneladas.

Principales provincias que cosechan mijo:

Tomando ventaja de las caracteristicas del suelo en Argentina y sus condiciones clima-
ticas, el mijo es producido y cosechado en la Region Pampeana que abarca a las provincias de
Buenos Aires, Cérdoba, La Pampa, Santa Fe y Entre Rios. En menor medida, también es cose-

chado en las provincias de Formosa, Misiones, Chaco y Corrientes.

2. RESTRICCIONES ALIMENTARIAS: GLUTEN

Segtn el Codex Alimentarius, el gluten es definido como una fraccion de la proteina
del trigo, el centeno, la cebada, la avena o sus variedades hibridas y derivados de éstos, que
algunas personas no toleran y que es insoluble en agua y 0,5 M de cloruro de sodio. (Comision
del Codex Alimentarius, 2011).

Los granos de los cereales antes mencionados contienen proteinas en sus semillas que
se clasifican en 3 grandes grupos: globulinas, prolaminas y glutelinas. En referencia al trigo,
sus proteinas especificas son las gluteninas (grupo de glutelinas) y gliadinas (grupo de las pro-
laminas).

Estas proteinas, dependiendo de su estructura y cantidad presente en el cereal, puede
causar dafios en el ser humano con enfermedad celiaca, sensibilidad al gluten (no celiacos),
también llamada Intolerancia al gluten y/o alergia al trigo dada su resistencia a la digestion y
degradacion en el intestino humano. La Unica solucidn eficaz para evitar estos trastornos es

llevar a cabo una dieta con alimentos libres de gluten.
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i. Enfermedad, sensibilidad y alergia:

A continuacion, se detallaran las caracteristicas de las 3 principales condiciones relacio-

nadas al consumo de alimentos con gluten:

Enfermedad celiaca Sensibilidad Alergia al trigo
(EC) al gluten
Intolerancia
al gluten

Analisis

Presente en humanos
con predisposicion
genética a sufrir la
enfermedad (enfer-
medad sistémica y

con base autoin-
mune).

En este caso, no in-
terviene la inmuni-
dad del individuo. Se
produce sintomatolo-
gia intestinal y extra-
intestinal.

Una vez que el indi-
viduo consume un
producto con gluten,
se desencadenan los
sintomas en cuestion
de horas y dias.

Se trata de una res-
puesta del sistema
inmunitario inme-
diata frente al con-
sumo, contacto o in-
halacién de un pro-
ducto con trigo en su
composicion.

Sintomatologia

Se provoca un dafio
en la mucosa del in-
dividuo (dafio intes-
tinal), reduciendo la
capacidad de absor-
ber los nutrientes de
la dieta diaria.
Los individuos con
EC experimentan
sintomas como dia-
rrea, dolores de ca-
beza, hinchazon, en-
tre otros. Aunque
también pueden ser
asintomaticos.

La sintomatologia
coincide con la EC
(vomitos, diarrea,
hinchazon y dolores
abdominales). No se
provocan complica-
ciones a largo plazo.

La sintomatologia es
completamente dis-
tinta a la EC y sensi-
bilidad al gluten ya
que se producen ma-
nifestaciones instan-
taneas o a las pocas
horas como por
ejemplo, anafilaxia,
dermatitis atopica,
urticaria, entre otros.
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Complicaciones a | Existen complicacio- No aplica. No aplica.
largo plazo nes a largo plazo ya
que se produce dafio
intestinal no reversi-
ble pudiendo provo-
car delgadez ex-
trema, cancer diges-
tivo, entre otros.
Tabla N° 4: Caracteristicas de la enfermedad celiaca, sensibilidad al gluten o intole-

rancia (no celiaca) y alergia al trigo. Fuente: FEDERACION DE ASOCIACIONES DE CE-
LIACOS EN ESPANA

ii. Alimentos libre de gluten (A.G.L):

En Argentina, los alimentos libres de gluten fueron encuadrados y recientemente actua-
lizados dentro del Capitulo XVII, articulo 1383, del Codigo Alimentario Argentino (Resolu-
cion Conjunta SAGyP y SCS N° 32/2023) bajo la siguiente denominacion: Se entiende por
“alimento y bebida libre de gluten” aquel que por las caracteristicas de sus ingredientes o a
través de un proceso tecnologico adecuado que efectivamente demuestre que remueve el gluten
v la aplicacion de buenas prdcticas de manufactura -que impidan la contaminacion cruzada-
no contiene prolaminas y glutelinas procedentes del trigo, de todas las especies de Triticum,
como la escania comun (Triticum spelta L.), kamut (Triticum polonicum L.), de trigo duro, cen-
teno, cebada, avena ni de sus variedades cruzadas. El contenido de gluten no podra superar el
maximo de 10 mg/Kg. En caso de utilizar enzimas en los procedimientos de remocion de gluten
éstas deberan estar incluidas en el listado de enzimas permitidas como coadyuvantes de tecno-
logia de acuerdo al Articulo 1263 del presente Codigo ™.

Es obligatorio rotular estos de la siguiente manera: “Estos productos se rotularan con
la denominacion del producto que se trate seguido de la indicacion “libre de gluten” formando
parte de la denominacion con caracteres de igual realce, tamano y visibilidad” (ANMAT,
2023).

Para diferenciarlos de productos que contienen gluten, con un plazo de adecuacion de 3
afos a partir del 2 de diciembre de 2023, es obligatorio incluir el siguiente simbolo segun: “Los
alimentos y bebidas “Libres de Gluten’ que se comercialicen en el pais deben llevar, obligato-

riamente impreso en sus envases o envoltorios, de modo claramente visible, el simbolo que
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figura a continuacion y que consiste en un circulo con una barra cruzada sobre tres espigas y
la leyenda “SIN GLUTEN” en la barra, admitiendo dos variantes:
= A color: circulo con una barra cruzada rojos (pantone - RGB255-0-0) sobre tres
espigas dibujadas en negro con granos amarillos (pantone - RGB255-255) en
un fondo blanco y la leyenda “SIN GLUTEN".

Figura N° 4: Logo “Sin Gluten” a color. Fuente: Codigo Alimentario Argentino, capi-

tulo XVII - Articulo 1383 bis.

= En blanco y negro: circulo y barra cruzada negros sobre tres espigas dibujadas

en negro con granos blancos en un fondo blanco y la leyenda “SIN GLUTEN".

Figura N° 5: Logo “Sin Gluten” blanco y negro. Fuente: Codigo Alimentario Argen-

tino, capitulo XVII - Articulo 1383 bis.

iili. Contexto nacional:

La creciente incidencia de la enfermedad celiaca y trastornos derivados del consumo de
gluten han repercutido tanto en las Autoridades Nacionales como asi también dentro de la in-
dustria de los alimentos. Cada vez es mas comun encontrar opciones sin gluten en supermerca-
dos, dietéticas y comercios barriales, aunque, se cree que ain no son suficientes. Es a partir del
afno 2009 cuando las autoridades nacionales abordaron la problematica mediante la Ley N°
26.588 donde se establece como interés nacional la atencion médica, investigacion clinica y
capacitacion de personal idoneo para la deteccion temprana, diagnostico y tratamiento de la
patologia celiaca. (Ley 26.588, 2009).

Para realizar el andlisis del contexto nacional en lo que respecta a la enfermedad celiaca,

se tomard como referencia la encuesta realizada por A.N.M.A.T (Administracion Nacional de
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Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica) y RENAPRA (Red Nacional de Proteccion de
Alimentos) en el afio 2020, titulada como “Encuesta sobre practicas y percepciones de la co-
munidad celiaca acerca de los ALG (Alimentos Libre de Gluten)” que cubre aspectos como:
incidencia de la enfermedad, caracteristicas de la poblacion, cumplimientos de dietas libre de
gluten, disponibilidad de productos libres de gluten, entre otros, que seran de utilidad para pro-
veerle a este trabajo un enfoque estadistico y contextualizar la problematica.

La patologia celiaca no tiene un rango etario especifico para su inicio ya que puede
desarrollarse en cualquier momento, desde la infancia hasta la edad adulta.

Se ha estimado que 1 de cada 167 personas adultas argentinas son celiacas, mientras
que, respecto a los menores de edad, se estima que 1 de cada 79 nifios tienen esta enferme-
dad.!

Se puede distinguir que dentro de los encuestados hay prevalencia de la enfermedad en
las mujeres, entre 2 y 3 veces mas que el sexo masculino.

Para continuar con el desarrollo de este estudio, se agruparon 5758 individuos, de los
cuales el 81,6% eran de sexo femenino, mientras que el 18,4% restante eran de sexo masculino.
El rango etario con mayor prevalencia de esta patologia se encontraba en los 35 + 17 afios.

Con el propésito de seguir evaluando el contexto nacional, la encuesta muestra que el
61% de las personas encuestadas indicaron que la mayor dificultad a la hora de llevar una ali-
mentacion libre de gluten es el factor econdmico. Es de publico conocimiento que los productos
libres de gluten cuestan hasta 8 veces mas con respecto a productos regulares en gondola.

A modo ilustrativo, la nota realizada por Punto Convergente con el Ministerio de Salud
en Argentina informa que un paquete de fideos libres de gluten sale entre 5, 6 0 7 veces mas
caro que unos fideos regulares, es por ello por lo que el contexto econdmico de cada familia
resulta ser una dificultad a la hora de llevar a cabo esta dieta especifica.

Por otro lado, la encuesta también menciona que en segundo lugar, con un 56%, el si-

guiente factor clave es la disponibilidad en goéndola de estos productos.

' DAMIP, Asesor. Celiaquia y alimentos libres de gluten. Argentina: Administracion Nacional de Medi-
camentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT).
Disponible en: https://www.argentina.gob.ar/anmat/comunidad/informacion-de-interes-para-tu-salud/ce-
liaqu%C3%ADa
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Figura N° 6: Estadisticas de los motivos que obstaculizan la alimentacion libre de

gluten. Fuente: Anmat. Informe encuesta ALG 2020

No todos los alimentos se encuentran al alcance de personas con esta patologia, quienes
deben realizar un esfuerzo adicional para encontrar los productos que desean consumir. En lo
que respecta a bebidas alcohdlicas, especificamente del tipo cerveza, el catalogo disponible en
Argentina no es tan amplio.

Con respecto a la preferencia en el lugar de adquirir productos libres de gluten, los en-
cuestados eligieron con un 84% las dietéticas mientras que, en segundo lugar con un 80%, se
encontraban los supermercados. De forma decreciente en porcentaje se encuentran los comer-

cios exclusivos de venta de ALG, almacenes, kioscos, entre otros.
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Figura N° 7: Preferencia en el lugar de adquisicion de productos libre de gluten.

Fuente: Anmat. Informe encuesta ALG 2020
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iv. Dietas no-gluten: Tendencia en la alimentacion sin gluten.

En la actualidad, cada vez mas argentinos deciden llevar dietas sin gluten a pesar de no
padecer la enfermedad celiaca o intolerancia al gluten, solo por ser una eleccion personal. Este
fendmeno se debe a la gran disposicion de informacion en linea que tiene el consumidor y la
facilidad para divulgarla.

Es cotidiano encontrar figuras publicas, deportistas y modelos que fomentan el consumo
de productos libre de gluten exponiendo sus presuntos beneficios en el bienestar personal, la
pérdida de peso e innumerables teorias que contribuyen a su divulgacion.

Es por ello que la industria de los alimentos se encuentra expectante a las tendencias de
consumo que surgen para desarrollar productos que satisfagan las necesidades del consumidor.

3. CERVEZA:

La cerveza es una bebida alcohoélica obtenida a través de la fermentacion, mediante le-
vadura cervecera, de los azlcares de la cebada previamente malteada (o no). Adicionalmente,
se le agrega lupulo, ingrediente responsable de conferir el amargor caracteristico a la cerveza.

Su origen data de 4 mil a.C, en la Baja Mesopotamia. Los sumerios son los primeros de
los que se tiene conocimiento en consumir y producir esta bebida alcohdlica, llamada en aquella
época kas. Estos solian consumirla en rituales y celebraciones religiosas. A medida que su con-
sumo se expandid mas, se convirtid en la base de la dieta del pueblo mesopotaneo debido a sus
propiedades nutricionales.

i. Variedades:

Existen infinidad de variedades de cervezas. Pueden clasificarse segiin lugar geografico,
tipo de fermentacion, con o sin agregado de lupulo, o incluso por su aspecto visual. Segliin
Brewers Association, organizacion de cerveceros estadounidense y creadores del evento
“World Beer Cup”, esta cifra asciende hasta los 150 estilos.

La clasificacion mas basica y abarcativa radica en el tipo de levadura utilizada y pueden
distinguirse los tipos: Ale y Lager.

La Ale, utiliza la cepa de levadura Saccharomyces cerevisiae. Esta es también conocida
como levadura de alta fermentacion, ya que durante la etapa de fermentacion sube a la superficie
del tanque, pero sobre todo y mas importante, requiere de temperaturas mas altas en compara-

cion de las Lager (entre 16 y 26°C).
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Su tiempo de fermentacion suele ser mas corto (alrededor de 15 dias). Al tolerar mejor
el alcohol (y poder seguir fermentando alcohol mas tiempo hasta que se auto inhiban) pueden
producir cervezas con mayor graduacion alcohdlica como son la Stout, Indian Pale Ale (IPA) y
Porter.

La Lager, utiliza la cepa Saccharomyces pastorianus, conocida como levadura de baja
fermentacion. Fermenta a bajas temperaturas (entre 9 y 14°C) en la parte baja del tanque y
requiere de mas tiempo de fermentacion (alrededor de 30 dias). El claro ejemplo de este estilo

es la Pilsner.

LAGERS ALES

Figura N° 8: Fermentador cicloconico. Fuente: MICET GROUP

il Contexto internacional:
= Produccion a nivel mundial:

Actualmente, la cerveza es la bebida alcohdlica més producida en el mundo. Seglin in-
formacion obtenida por la reconocida empresa de estadistica, Statista, cada ano se posiciona
como la bebida alcohdlica con mayor oferta en el mercado, siendo la que mayores ganancias
aporta a la industria.

Segun la empresa alemana de lupulos Barth Haas, quien afio tras afio realiza reportes
acerca de lo que cerveza respecta, los 10 principales productores de cerveza a nivel mundial en

el ano 2023 fueron:
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TOP 10 BEER NATIONS

Beer production 2023 World share

Ranking Country in 1,000 hl in%
China 359,080 151 %
UsA 193,033 10.2 %
Brazil 148,907 79%
Mexico 142,410 7.6%
Germany By, 885 45%
Russia 83,400 4.4%
Japan 45,317 2.4%
Spain 41,300 21%
Poland 35,800 1.9%
South Africa 35,100 19%
1to10 1,169,232 62.1%

L wow | w55 w0

-~
2w

DB BB BB D)2
Em:n-qmu-a-wmn-

5“ Asia $ America {!! Europe f,!! Africa
Figura N° 9: Ranking de paises productores de cerveza 2023-2024. Fuente: BARTH
HAAS REPORT 2023/24.

Al observar la informacion de la tabla, el pais que mas produce cerveza es China, alcan-
zando los 359.080.000 hectolitros en el afio 2023. Este pais representa un 19,1% de la produc-
cién mundial. Le siguen Estados Unidos y Brasil, aunque ni sumando sus producciones indivi-
duales alcanzan a la inigualable produccién China.

En cuanto a las 5 empresas que més producen cervezas en el mercado, segun lo repor-

tado por Barth Haas, se encuentran:

Beer output Share of world
Ranking Brewery Country 2023 in mill. hl beer production
) 1 AB InBev Belgium 505.90 26.9 %
o 2 Heineken Netherlands 242.60 12.9 %
f.g? 3 China Res. Snow Breweries China 111.51 5.9 %
o 4 Carlsberg Denmark 101.00 5.4 %
f.!.‘ 5 Molson Coors USA/Canada 83.77 4.4 %

Figura N° 10: Ranking de empresas productoras de cerveza 2023-2024. Fuente:
BARTH HAAS REPORT 2023/24.
Donde por amplia mayoria se encuentra en el primer puesto la empresa Anheuser-Busch
InBev, quien en el afio 2023 produjo mas de 505.000.000 de hectolitros y posee el 26,9% de la

produccion mundial de cerveza.
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= Consumo a nivel mundial:

En Sudamérica, la bebida alcohodlica que mas se consume es la cerveza. Segiin un in-
forme que presentd la World Health Organization en 2019 (mejor conocida por sus siglas
WHO), la amplia mayoria de los paises de la region elige beber cerveza. Siendo Argentina y
Uruguay quienes eligen el vino antes que la cerveza; y Guyana, Surinam y Guayana Francesa

que prefieren las bebidas espirituosas.

Beer, spirits or wine?

Most consumed
alcoholic drink
In litres of
pure alcohol

Beer ‘

Spirits
e

No data

|

Figura N° 11: Consumo de bebidas alcohoélicas en Sudamérica. Fuente: WHO 2019.

Los paises que lideran el consumo a nivel mundial son distintos a los paises menciona-
dos previamente. En lo que el consumo respecta, el primer puesto se lo lleva Republica Checa
con 143 litros per cépita por aflo, siguiéndolo Alemania y Austria muy cerca, con 110 y 108
litros per cépita por afio respectivamente.

Algunas de las cervezas que conforman el podio son: Snow y Tsingtao (de origen chino)

y Bud Light (de origen belga).

jii. Contexto nacional:
= Produccion nacional:
Si se habla de produccion a nivel nacional, en el afio 2022 se elaboraron en Argentina

21.500 millones de hectolitros, un 4% mas que en 2021, como puede verse en la siguiente tabla:
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2018 2019 2020 2021 2022 2023 est.
Produccion 19.485 19.706 19.263 20.586 21.471 21.800
Exportaciones 313 395 205 240 238 245
Importaciones 850 962 954 268 308 300
Consumo apa- | 20.023 19.773 19.512 20.614 21.542 22.000
rente
Cons. Ap per 45 43 44 45 45 46
capita
Indicadores basicos y evolucion de dimension del mercado de cerveza argentino, en millo-
nes de hectolitros.

Tabla N° 5: Produccion, exportacion, importacion y consumo de cerveza a nivel nacional

2018-2023. Fuente: Claves Informacion Competitiva S.A.

El1 97,5% del mercado lo ocupa la produccién industrial, mientras que el 2,5% restante,
la produccién artesanal. Si se suma la totalidad de este mercado, resulta en la venta de 17 mi-
llones de hectolitros de cerveza en el pais, lo que lo sitia entre los que tienen mayor potencial
de crecimiento en el futuro.

Como puede observarse en la tabla, a diferencia de los valores de produccidon y consumo,
los valores de importacion como exportacion fueron disminuyendo a través de los afios.

= Consumo nacional:

El consumo per cépita de cerveza dentro de Argentina ronda los 41,3 litros per capita
al afio?, ubicandose dentro de los paises de Sudamérica que mas consume junto con Brasil,
Colombia y Chile, y en el puesto 72 del ranking de paises que mas consumen en el mundo.

El estilo de cerveza industrial mas elegido es la Lager. En cambio, dentro del mercado
artesanal, se encuentran en el podio: American Pale Ale (APA), Indian Pale Ale (IPA) y Stout.

Aunque la produccién artesanal es mucho menor que la industrial, ésta Gltima ofrece
una muy amplia variedad de estilos. Por mas que en el mercado industrial se encuentran actua-
lizando el portafolio de estilos, comparandolo con el mercado industrial, sigue siendo mucho

menor.

2 LA GACETA. Dia de la Cerveza: cudntos litros consumen y qué variedades prefieren los argentinos.
Tucuman (Argentina), 31 mayo 2025. https://www.lagaceta.com.ar/nota/1085820/sociedad/dia-cerveza-cuantos-
litros-consumen-variedades-prefieren-argentinos.html
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Segun un informe realizado por Diario Clarin (y utilizando una herramienta de Google)
las cervezas mas buscadas en la plataforma (y que representan la posible vinculacion con el

consumo) son:
En primer lugar Quilmes (producida en Argentina), segundo Corona (Producida en Mé-

xico) y tercero Heineken (producida en Amsterdam).
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III. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Con la finalidad de cumplir los objetivos y alcance previamente mencionados, se imple-
ment6 una metodologia de trabajo la cual permite analizar y comprender de manera estratégica
el entorno al cual estara sujeto el producto.

1. DIAGNOSTICO ESTRATEGICO:

El diagnostico estratégico permitira darle un entorno analitico al producto, tanto desde
el microambiente como desde el macroambiente. Por medio de las herramientas que se desa-
rrollardn a continuacion, se evaluardn numerosos factores internos y externos, que pueden in-
fluir en el desempefio del producto dentro del mercado.

Soporte de investigacion:

Para optimizar las tasas de rendimiento del producto, se llevd a cabo una investigacion
exhaustiva con el propoésito de identificar tanto a los competidores directos como indirectos que
actualmente se encuentran elaborando cervezas sin gluten en Argentina. Se consideraron mar-
cas nacionales que fabrican esta bebida alcohdlica utilizando mijo y otros cereales disponibles
en el mercado.

i Competidores directos:

A continuacion, se detallaran las opciones de bebidas alcoholicas sin gluten elaboradas
a partir de granos tanto de mijo como de otros cereales. Se detalla el precio por lata o envase de
vidrio segun se consulto por plataformas digitales durante abril 2024.

= Cerveza Gauther:

Su catdlogo de cervezas estd compuesto por varios estilos que prometen asemejarse a
las cervezas convencionales. Compuesta por malta de mijo, levadura y ltipulo. Su graduacion
alcohdlica es del 4% para la mayoria de los estilos disponibles y del 1% en su presentacion
“low alcohol”.

A continuacion, se detallardn los estilos disponibles tanto en tiendas fisicas (supermer-

cados y dietéticas) como de plataformas de E-commerce:
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Tipos Presentacion disponible y Perfil
precio
“Clasica” - American light - Bajo amargor.
lager - Sin filtrar.
- Con cuerpo pleno y
redondo.
- Aroma a pan, cereal y
grano.
- Coloraciéon final do-
rada profundo.
Lata de aluminio de conte-
nido neto de 473 mL.
Precio sugerido online
$3050 ARS.-
“Oro” - American light la- - Bajo amargor.
ger - - Sin filtrar.
- Con cuerpo.
- Aroma a grano, pan 'y
cereal.
- Coloraciéon final do-
rada.
Lata de aluminio de
contenido neto de 473 mL.
Precio sugerido online
$3150 ARS.-
“Miel” - Honey beer e ¥ - Muy bajo amargor.
- Sin filtrar.
- Aroma a miel.
- Coloracion final do-
rada.
Lata de aluminio de
contenido neto de 473 mL.
Precio sugerido online
$3350 ARS.-
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“Lupulada” - Session apa

Lata de aluminio con

contenido neto de 473 mL.

Precio sugerido online
$3350 ARS.-

“Dun Kel” - British brown
ale

Moderado amargor.
Sin filtrar.

Aroma herbal citrico.
Coloraciéon final do-
rada.

Lata de aluminio con

contenido neto de 473 mL.

Precio sugerido online

“1%"” - Low alcohol

Bajo amargor.

Sin filtrar.

Aroma a caramelo.
Coloracion final cas-
tano.

$3350 ARS.-

5 — 4
Lata de aluminio con

contenido neto de 473 mL.

Precio sugerido online
$3050 ARS.-

Bajo amargor.

Sin filtrar.

Aroma a galletitas,
grano y pan con
cuerpo.

Coloracion final do-
rado profundo.
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“Frambuesa” - Fruit beer - Muy bajo amargor.

- Sin filtrar.

- Aroma a frutos rojos
(frutal).

- Coloracion final ro-

sada.

Lata de aluminio de 473 mL.
Precio sugerido online
$3350 ARS.-

Tabla N° 6: Catalogo de cervezas Gauther. Precio sugerido actualizado Agosto 2024.

Elaboracion propia. Fuente: Gauther Bier Instagram

= Michelob Ultra:

La empresa Quilmes lanzé en octubre 2024 la primera cerveza sin gluten, inscripta bajo
la denominacion de venta cerveza y no bebida alcohdlica ya que posee en su composicion malta
de cebada. Para atribuirle el logo sin gluten, utilizaron una enzima capaz de romper las molé-
culas de gluten durante el proceso de fermentacion en los tanques. A diferencia del resto de los
competidores, Quilmes utiliza las mismas materias primas que las cervezas tradicionales por lo

que aseguran un producto final similar que las cervezas con gluten del mercado.

Figura N° 12: Cerveza sin gluten marca “Michelob Ultra”. Fuente: INFOBAE
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= Cerveza Straus:

Bebida alcoholica artesanal elaborada a partir de granos de arroz, sorgo, mijo y/o quinoa

con graduacion alcoholica del 4,5%. La empresa Straus fue pionera en el desarrollo de cervezas

sin gluten en el mercado argentino.

Tipo Presentacion y precio Perfil
Golden Ale (elaborada a Notas frutales (citri-
partir de sorgo 100%) cas).

\A

1

'STRAUS
Py

(OLDEN Alg
ey

)

Presentacion porron de 335
cm?® o lata de 473 cm?
Precio sugerido online

Suave coloracion do-
rada.
Aroma lupulado.

Honey (mezcla de maltas)

$2250 ARS.-

Presentacion porron de 335
cm?® o lata de 473 cm®
Precio sugerido online

Red Ale (elaborada a par-
tir de sorgo 100%)

Blend de lupulo y
miel.
Aroma dulce a miel.

$2700 ARS.-

Presentacion porron de 335
cm® o lata de 473 cm®
Precio sugerido online

$2500 ARS.-

Aroma a caramelo.
En boca, sabor tos-
tado y seco.
Coloracion final am-
bar cobrizo.

Péagina 39 de 225



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICO Y ECONOMICO-FI-
NANCIERO PARA LA PRODUCCION DE BEBIDA ALCOHOLICA
FERMENTADA DE MIJO LIBRE DE GLUTEN.

UADE

UNA GRAN UNIVERSIDAD \ /

Deferrari — Leali

Session IPA - Californian
Hops (mezcla de maltas)

|
b

SESSION Py
-

|

Presentacion porron de 335
cm® o lata de 473 cm?
Precio sugerido online

$3100 ARS.-

Lupulada.
Amargor y aroma ba-
lanceado.

Millet “mijo” (mezcla de
maltas)

Presentacion porron de 335
cm?

Precio sugerido online
$2870 ARS.-

Suave en boca.
Coloracioén final am-
bar.

Balance optimo de
aromay sabor a
mijo.

Black (mezcla de maltas)

Presentacion porron de 335
cm’
Precio sugerido online
$2750 ARS.-

Sabor a café.

En boca, notas de
chocolate y cara-

melo.

Estilo de amargor
medio.

Caramel (mezcla de mal-
tas)

Coloracion final am-
bar cobrizo.
Sabor a caramelo.
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Presentacion porrén de 335
cm’ o lata de 473 cm?
Precio sugerido online

$2500 ARS.-

Tabla N° 7: Catalogo de cervezas Straus. Precio sugerido actualizado Agosto 2024.

Elaboracion propia. Fuente: Cerveza STRAUS Instagram

= Almirante Donn:
Pequeiia empresa que elabora y comercializa cervezas sin gluten producidas a partir de
blends compuestos por mijo, trigo sarraceno y arroz. Graduacion alcoholica entre 3,8% y 4,5%,

también cuentan con una presentacion sin alcohol.

Tipo Presentacion y precio Perfil
Blonde Ale - “Bouchard” - En boca, notas fruta-
les con coriandro y
cascara de naranja
(perfil citrico).
- Bajo amargor.

Presentacion porrén de 350
3

cm
Precio sugerido online
$3200 ARS.-
IPA - “Russel” - Notas citricas y fru-
tales.
- Craft.
- Coloracion final do-
rado medio.

Presentacion porrén de 350
cm?
Precio sugerido online

$3200 ARS.-

Péagina 41 de 225


https://www.instagram.com/cervezastraus/

(T
U ADE So% ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICO Y ECONOMICO-FI-
\ Nf / NANCIERO PARA LA PRODUCCION DE BEBIDA ALCOHOLICA
FERMENTADA DE MIJO LIBRE DE GLUTEN.
Deferrari — Leali

UNAGRAN UNVERSDAD .../’

Honey - “Drumond” - Notas y aroma a
miel.

- Tostado medio.

- Coloracion final do-

rada.

Presentacion porron de 350
cm?’
Precio sugerido online

$3400 ARS.-

Porter - “Nother” Sabor intenso con
notas de chocolate y
café.

Coloracion final
amarronada/canela.
Espumosa.

Amargor medio.

(smeew )

Presentacion porron de 350
cm?
Precio sugerido online

$3700 ARS.

Witbier - Granville Dejo 4cido en boca.
Aroma frutal con de-
jos de banana, cés-
cara de naranja 'y
clavo de olor.

- Coloracion final pa-

lida-rojiza.

E %il‘p
1 1

Presentacion porrén de 350
cm?®
Precio sugerido online
$3200 ARS.

Sin alcohol - Spiro - Sin graduacion al-
coholica.

- Alto amargor.

- Sabor y aroma a la-
pulo.
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Presentacion porrén de 350
cm?
Precio sugerido online
$3200 ARS.
Irish Red - Rosales - Sabor a granos cara-
melo y toffee.
- Amargor medio.
- Coloracién final am-

bar.

Presentacion porron de 350
cm?’
Precio sugerido online
$3200 ARS.

Tabla N° 8: Catalogo de cervezas Almirante Donn. Precio sugerido actualizado

Agosto 2024. Elaboracion propia. Fuente: Almirante Donn Instagram

= Sol de invierno:

Microemprendimiento cervecero también dedicado a la elaboracion de cervezas sin glu-

ten a partir de mijo agroecologico. Radicada en Mar del Plata, presentan 3 variedades de cer-

vezas a la venta:

- APA (American Pale Ale) presentada en porrones de 473 cm? a un precio online

sugerido de $2900 ARS.-

Figura N° 13: Bebida alcohdlica fermentada a base de mijo agroecologico “APA”

marca Sol de Invierno. Precio sugerido actualizado Agosto 2024. Fuente: KIKA Gluten Free
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- IPA (Session) presentada en porrones de 473 cm?® a un precio online sugerido de

$2900 ARS.-

Figura N° 14: Bebida alcohdlica fermentada a base de mijo agroecologico “IPA”

marca Sol de Invierno. Precio sugerido actualizado Agosto 2024. Fuente: KIKA Gluten Free

- Kolsch presentada en porrones de 473 cm® a un precio online sugerido de $2900 ARS .-

Figura N° 15: Bebida alcoholica fermentada a base de mijo agroecologico
“KOLSCH” marca Sol de Invierno. Precio sugerido actualizado Agosto 2024. Fuente:

KIKA Gluten Free

= Nilsa Beer:

Emprendimiento cervecero radicado en la ciudad de Mendoza. Cuentan con 4 varieda-
des de cervezas sin gluten elaboradas a partir de un blend compuesto por trigo sarraceno y mijo,
entre ellas, la premium Porter, premium IPA, premium Golden y premium Amber.

Actualmente comercializan sus cervezas en Mendoza y Cérdoba sin realizar entregas ni

en Capital Federal ni tampoco en la Provincia de Buenos Aires.
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Figura N° 16: Catalogo de Nilsa Beer. Fuente: Nilsa Beer Instagram

= Dorfler Brewing CO:

Se trata de un emprendimiento compuesto por 2 amigos marplatenses que elaboran cer-
vezas artesanales. Cuentan con 3 variedades de cervezas sin gluten, elaboradas a partir de malta
100% granos de mijo y en presentacion de 473 ¢cm® (lata de aluminio). Su precio ronda los
$2800 ARS.- en el mercado.

- Amber Ale

- Coffee Stout

- Golden

Figura N° 17: Catalogo de cervezas elaboradas por la empresa Dorfler Brewing Co.

Fuente: Dorfler Cerveza Instagram

Para concluir con el analisis de los competidores directos, cabe destacar que la principal
fortaleza de la mayoria de los competidores reside en su capacidad para comercializar los pro-

ductos a través de dietéticas (comercios pequeiios, sin un inventario constante) y via E-
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commerce. Por otro lado, la empresa Gauther es la unica que distribuye sus productos en gran-
des cadenas de supermercados, como Carrefour y Dorinka. No obstante, su inventario es limi-
tado ya que no todas las versiones de sus cervezas sin gluten se encuentran habitualmente dis-
ponibles en géndolas. Esto implica que los consumidores deben buscar activamente en redes
sociales o paginas de dietéticas para encontrar diversos puntos de venta y asi poder disfrutar de
ellas.

ii. Competidores indirectos:

Para realizar un analisis de competidores indirectos se tomé como referencia la produc-
cion de cervezas con gluten en la Argentina.

El mercado de cervezas en Argentina estd compuesto por dos compafiias multinaciona-
les que le ofrecen al consumidor sus diversas variantes en supermercados, kioscos, comercios
de cercania y plataformas de E-commerce. Asimismo, el consumidor cuenta con una amplia
variedad de cervezas semi-artesanales, un mercado en constante crecimiento, apuntado a crear
cervezas con un perfil distintivo e ingredientes naturales.

Por un lado, se encuentra AB InBEV, compaiiia que provee de cervezas como Budwei-
ser, Corona Extra, Stella Artrois, Brahma, Andes, Patagonia y Quilmes (representante local de
Argentina). Su catdlogo de cervezas incluye tanto a las industriales como también la apuesta
por cervezas con perfil més artesanal. Sus precios varian dependiendo del tipo de cerveza;
$1450 ARS para su cerveza clasica y precios que rondan los $3800 ARS para sus variedades
semi-artesanales. Actualmente, junto con su representante local en Argentina, Quilmes, lanza
Michelob Ultra para ingresar al mercado de las cervezas sin gluten. La misma se fabrica en la
provincia de Tucuman. El proyecto apunta a “construir una categoria cada vez mds amplia,
inclusiva y local” (Eugenio Raffo, 2024).

En cuanto a la presentacion de las mismas, tienen disponibles porrones de 330 cm?,
envases retornables de vidrio de 1 L, latas de aluminio de 473 cm?, entre otras.

Por otro lado, también se encuentra la Compaiiia Industrial Cervecera (CCU) que
engloba marcas como Heineken, Schneider, Imperial, Miller, Amstel, Salta Cautiva, Isenbeck,
entre otras. Sus precios varian desde $2100 ARS para su presentacion en lata de aluminio de
473 cm? hasta $2800 ARS para su presentacion de 1L estilo Golden en envase de vidrio. Las

presentaciones disponibles son semejantes a las ofrecidas por la compafiia AB InBEV.
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Cabe destacar que la empresa CCU no se dedica a la elaboracion de cervezas sin gluten.
Segun la plataforma Forbes, el market share analizado segun el valor de las ventas pro-

ducidas durante el afio 2021 se distribuye de la siguiente forma:

MARKET SHARE

Otras

Quilmes

Stella Artois

Andes Schneider

Figura N° 18: Market Share Cervezas (CCU versus AB InBEV). Fuente: Forbes Ar-
gentina

Se destaca que Andes, cuyo perfil de cerveza se encuentra dentro de una categoria mas
cercana a la artesanal ya que son elaboradas con pura malta, s6lo ocupa un 6,1% del market
share analizado.

Por su parte, el andlisis de competidores indirectos también incluye a las cervezas semi-
artesanales presentadas en el mercado y definidas para este trabajo final como aquellas que
ponen sus esfuerzos por innovar y personalizar sus bebidas y ademas, de proveer de una expe-
riencia de consumo diferenciada, a pesar de no proveer de cervezas sin gluten.

Este segmento estd compuesto por numerosas compaiiias y sociedades que ofrecen al
mercado una extensa gama de cervezas, adecuadas para todo tipo de paladar y ocasion. Algunas
de ellas se encuentran disponibles en bares y cervecerias, tanto en formato de cerveza tirada
como en presentaciones de porrones y barriles para diversos eventos.

A continuacion, se detallaran algunos ejemplos:

= Antares:

La compaiia Antares, originaria de Mar del Plata y establecida en el afio 1994 se espe-
cializa en la elaboracion de una amplia gama de cervezas que incluyen tanto variedades clédsicas
como afiejadas, asi como también, aquellas producidas en su planta piloto, donde se emplean

ingredientes innovadores y diversas técnicas de elaboracion. Adicionalmente, la empresa ofrece
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el servicio denominado “Barrilito”, que les brinda a sus clientes la posibilidad de alquilar un
barril para disfrutarlo en cualquier tipo de celebracion.
= Rabieta:

El proyecto comenzo en el aio 2017 donde un conjunto de empresarios decidi6 crear
Rabieta. Cuentan con 17 variedades de cervezas.

2. ANALISIS DEL ENTORNO: MACRO Y MICROENTORNO.

El microambiente estd compuesto por los actores proximos a la empresa que influyen
favorable o desfavorablemente en su capacidad para generar valor para los clientes y establecer
relaciones con ellos. En el analisis del microambiente se incluyen la empresa misma, los pro-
veedores, los competidores y los grupos de interés asociados al producto como los organismos
intermediarios y futuros consumidores. Es de vital interés comprender a estos actores para po-
der introducir con éxito al producto dentro del mercado. Por su parte, el macroambiente esta
compuesto por los actores que pueden impactar de manera externa, resultando en una amenaza
o en una oportunidad a futuro.

Para realizar este analisis se utilizaran como herramientas el analisis FODA, 5 fuerzas
de Porter y el analisis PESTEL.

i. Analisis PESTEL:

Mediante el uso de la herramienta PESTEL se podra analizar el macroambiente en el

que estara sumergido el producto. Consta de 5 entornos que seran desarrollados a continuacion:
= Politico y Legal: compuesto por los organismos intervinientes sobre el pro-
ducto.

El producto estard encuadrado segiin el Cédigo Alimentario Argentino siendo condi-
cion obligatoria cumplir con los requisitos que se exigen en €l.

Previo a realizar la inscripcion del producto para habilitar su expendio es necesario re-
gistrar el establecimiento donde se llevara a cabo su elaboracion. Para ello, se le presenta a la
Autoridad Sanitaria competente la documentacion necesaria para validar que el espacio desti-
nado para la produccion cumple con las exigencias estipuladas. De esta forma, se le otorgara al

establecimiento un nimero de R.N.E (Registro Nacional de Establecimiento).
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Luego, para comercializar el producto en cuestion es necesario realizar el tramite de
R.N.P.A (Registro Nacional de Producto Alimenticio). En ¢l, la Autoridad Sanitaria Jurisdic-
cional Competente (ASJC) comprueba que el producto final no tiene gluten o trazas de gluten.

La comprobacion se realiza presentando un analisis realizado por un laboratorio acredi-
tado donde se valide lo anteriormente mencionado.

= Econdémico: compuesto por las politicas econdmicas, tipo de cambio, tasas de
inflacion, entre otras.

Los aspectos economicos revisten suma importancia dentro del plan para el lanzamiento
de un nuevo producto. Argentina es un pais con una economia fluctuante donde las pequefias y
medianas empresas deben adaptarse para poder alcanzar el éxito y la rentabilidad.

= Social: compuesto por las tendencias de consumo, la conciencia social, salud,
costumbres culturales y demograficas.

Argentina se encuentra inmersa dentro de un gran contexto social caracterizado por un
crecimiento de ciudadanos diagnosticados con enfermedad celiaca o con intolerancia al gluten.
Este fenomeno se ha visto facilitado gracias al avance de la medicina y sus técnicas para detectar
la enfermedad. A su vez, se observa un auge en la conciencia sobre la alimentacion saludable y
el retorno a los alimentos ancestrales, un claro cambio de paradigma. En la actualidad, los con-
sumidores buscan productos que retornen a los origenes y que apoyen las practicas sostenibles
y respetuosas con el medio ambiente.

Comprender este contexto social resulta fundamental para captar mejor las necesidades
y preferencias del consumidor objetivo, asi como para disefiar estrategias adecuadas que opti-
micen la rentabilidad del producto.

= Tecnolégico y Ecolégico:

El constante avance tecnoldgico permite obtener productos novedosos mediante la apli-
cacion de nuevas técnicas y procesos mas eficientes, promoviendo la agricultura sostenible que
reduce el impacto ambiental y fomenta el cuidado de los recursos naturales. Elaborar una cer-
veza a partir de los granos de mijo permitiria diversificar los cultivos y mediante la aplicacion
de técnicas para el malteado y produccion de cerveza, obtener una bebida alcohdlica fermentada

inclusiva.

Péagina 49 de 225



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICO Y ECONOMICO-FI-
NANCIERO PARA LA PRODUCCION DE BEBIDA ALCOHOLICA
FERMENTADA DE M1JO LIBRE DE GLUTEN.

Deferrari — Leali

UADE

UNAGRANUNVERSDAD  \\,.”/

ii. Analisis FODA:

La herramienta de anélisis estratégico F.O.D.A es cominmente utilizada para la evalua-
cion del microambiente donde se encontrard ubicado el producto a estudiar. Tiene como propo-
sito proporcionar un resumen con vista integral de las fuerzas que influyen sobre él, incluyendo
el consumidor meta. En el F.O.D.A se estudian:

= Fortalezas (F)

= Oportunidades (O)
= Debilidades (D)
= Amenazas (A)

De acuerdo con Kotler, un reconocido economista, las fortalezas engloban a las capaci-
dades internas que pueden facilitar el cumplimiento de los objetivos propuestos, mientras que
las debilidades son las limitaciones que podrian restringir llegar hacia esos objetivos.

Por otro lado, las oportunidades representan factores externos positivos con capacidad
de ser tomados en cuenta para obtener una ventaja y las amenazas también son factores exter-
nos, pero, que pueden poner en riesgo la viabilidad del producto.

A continuacion, se desarrollara un andlisis F.O.D.A sobre el producto:

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

Mercado con capacidad de

desarrollo.

* Creciente interés por dietas
sin gluten.

* Escasa oferta de productos

similares (poca distribucién

del stock y faltantes),

Utilizacion del mijo como un
cereal innovador.
Adaptabilidad del producto a
contextos de dietas sin gluten
(celiaquismo e intolerancias al
gluten).

.

Materias primas de alta
calidad, origen nacional.
Producto inclusivo.

FODA

DEBILIDADES

Poca utilizacién del mijo en la
industria de los alimentos.
Dificultad en el posicionamiento
del producto dentro del
mercado.

Recursos escasos, bajo

presupuesto.

Desafios técnicos en el proceso

de elaboracion.

* Aceptacion de las caracteristicas
organolépticas del producto en
el mercado objetivo.

* Proveedores limitados (mijo

malteado).

* Potencial desarrollo del

producto con la utilizacién de
otros granos sin gluten.

* Retorno al consumo de

alimentos ancestrales.

AMENAZAS

* Contexto econémico incierto.
* Medidas desfavorables para

las pequefas empresas.

* Faltantes de insumos (por

ejemplo, lupulo, botellas de
vidrio, repuestos para
maquinarias, entre otros).

* Nuevos competidores dentro

Figura N° 19: Andlisis FODA. Fuente:

del mercado.

Elaboracién propia.
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iii. Analisis de 5 Fuerzas de Porter:
Para continuar con el andlisis también se decidi6 utilizar el modelo de las 5 fuerzas de
Porter.
Porter fue otro economista, y también ingeniero, que presentd esta herramienta en el ano
1979 con la finalidad de evaluar la rentabilidad de un producto o negocio. La misma permite
comprender las 5 fuerzas que modelaran al producto y dara una perspectiva clara de cuales
seran las estrategias a seguir.
= Fuerza 1: Rivalidad entre competidores existentes
Actualmente, existen algunas pequefias empresas argentinas que comercializan el
mismo producto (competidores directos). Su presencia en el mercado representa una rivalidad
para el producto que se esta analizando, sin embargo, el contexto social actual que viene carac-
terizado por una tendencia en aumento de dietas sin gluten y un crecimiento de enfermedades
como la celiaquia y la intolerancia al gluten, podrian mitigar esta rivalidad al ofrecer un pro-
ducto diferencial y de alta calidad. Para tomar ventaja de lo descripto, es esencial enfocar los
esfuerzos en garantizar la disponibilidad del producto en diversos puntos de venta y aplicar
estrategias de comunicacion definidas, superando asi, las principales debilidades de los compe-
tidores existentes.
= Fuerza 2: Amenaza de nuevos competidores
No se descarta la posible entrada de nuevos competidores al mercado dado que se trata
de un producto que no estd completamente explotado en la Argentina. Asi mismo, se detecta un
gran estado de carencia percibida por parte de los celiacos e intolerantes al gluten quienes se
sienten excluidos al no contar con una amplia disponibilidad de este producto en las gondolas.
= Fuerza 3: Bienes sustitutos
El mercado actual de cervezas sin gluten en Argentina cuenta con productos sustitutos,
tales como los anteriormente descritos. Se trata de aquellos que estan elaborados con otros ce-
reales o blends como por ejemplo, maiz, sorgo, trigo sarraceno, entre otros. De manera similar
con las cervezas elaboradas con mijo malteado, no se cuenta con una amplia disponibilidad
resultando en una demanda que no se encuentra satisfecha. El nivel de amenaza dependera de

la capacidad para diferenciarse y posicionarse en el mercado.
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= Fuerza 4: Proveedores - poder de negociacion

Dado que el mijo es un grano poco utilizado en la industria alimentaria y con escasa
presencia en el sector cervecero, presenta una debilidad significativa vinculada a la compra de
mijo malteado, ya que la cantidad de proveedores disponibles es muy limitada. Esta escasez
otorgaria beneficios en lo que respecta al poder de negociacion con ellos.

Se propone crear una alianza y un sistema de contratos para que nuestro proveedor de
mijo malteado nos facilite la entrega de una cantidad fija, y previamente pactada, de materia
prima. De esta forma, se minimizaria el riesgo de no contar con el stock necesario de mijo
malteado para iniciar la produccion.

Por su parte, el resto de los insumos utilizados cuentan con una mayor oferta de provee-
dores lo que reduciria significativamente la capacidad de negociacion dado que varias empresas
dependen de ellos para poder elaborar y comercializar sus productos. Alcanzar el poder de ne-
gociacion con los proveedores de mijo malteado sera crucial y permitira asegurar mejores pre-
cios, ser mas competitivos en el mercado, obtener plazos de pago mas flexibles y adaptables a
la situacion actual y lograr una comunicacion efectiva resultando en grandes beneficios para
sostener y diferenciarse dentro del mercado.

= Fuerza 5: Clientes - poder de negociacion

Se prevé que el poder de negociacion con los futuros clientes también sea elevado dado
que el producto esta disefiado para satisfacer las necesidades de personas con enfermedad ce-
liaca e intolerantes al gluten como asi también para aquellos que evitan el consumo de gluten
en sus dietas por razones de preferencia y porque creen que no consumirlo conlleva beneficios.
Estos segmentos de clientes estdn acostumbrados a pagar precios elevados por estos productos
que cumplen con sus necesidades especificas.

3. MERCADO OBJETIVO: Encuestas y conclusiones

Con la finalidad de determinar el perfil de consumidor al cual se le va a ofrecer esta
variante de bebida alcohodlica se decidi6 realizar una encuesta. A partir de ella se recolectara
informacion clave que mostrara cudl serd la estrategia a seguir para lograr el posicionamiento
del producto dentro del mercado.

El tamano de muestra para realizar la encuesta fue determinado mediante la siguiente

formula (1) (para variables cualitativas):
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NxZ'xpg
(e?x(N—-1)+1

n =

(1)
Siendo:
- n: el tamafio de la muestra. Dato que se desea conocer.
- e: error de estimacion. Se tomara el mayor de 5%.

- N: tamafo de la poblacion

Se tomara como referencia la poblacion distribuida en CABA y Provincia de Buenos
Aires donde se centraran los esfuerzos para disponibilizar el producto.

Segun las estadisticas del Censo Nacional de poblacion, hogares y viviendas realizado
en el afio 2022 a cargo del INDEC, la sumatoria de individuos que viven en la Ciudad Auténoma
de Buenos Aires y Buenos Aires es de 20.645.703 de personas. >

Distribuidas de la siguiente forma: 3.121.707 habitantes para la Ciudad Auténoma de
Buenos Aires y 17.523.996 habitantes para la Provincia de Buenos Aires.

- P Y q: proporciones poblacionales.

Como se desconoce el valor, se asume p=q=0,5. Siendoasuvezquep+q=1.

- Z: valor critico.

Se tomard un nivel de confianza del 95 % lo que resulta en un Z = 1,96.

_ 20.645.703 1,962 x 0,25
n= (0,052 x (20.645.703 — 1)) + 1

n = 385 personas

La encuesta se publico en redes sociales y foros de personas con enfermedad celiaca de
Argentina, obteniendo un total de 510 respuestas. Constaba de una serie de preguntas con se-
leccion de opcion y algunas de ellas, con la posibilidad de escribir la respuesta en caso de que

no se encuentre entre las opciones especificadas. Cabe aclarar que la informacién de precios

3INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA Y CENSOS (INDEC). Nivel 4 — Tema 2-41-165. Ciu-
dad Auténoma de Buenos Aires: INDEC, s/f. https://www.indec.gob.ar/indec/web/Nivel4-Tema-2-41-165
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data del mes de julio del 2024. Se recomienda observar el ANEXO C: “Encuesta propia - Be-
bida Alcohodlica Fermentada de Mijo Malteado, tipo cerveza, libre de gluten” donde se deja en
copia la encuesta completa y sus graficos.

SECCION 1: Informacién personal del encuestado.

Segmentacion por rango etario: Se decidié segmentar al posible comprador dentro de
4 segmentos etarios: de 18-25 afos, de 26-35 afios, de 36-55 afios y mayores a 56 afios.

Se observo una marcada concentracion de personas en los rangos de edad entre 36 y 55
afios (42%) y, en segundo lugar, entre 26 y 35 afios (37,8%). La diferencia entre estos dos grupos
etarios es realmente minima, se trata sélo de una variacion de 4,2%. Por esta razon, se ha deci-
dido establecer en ellos nuestro publico objetivo y se centraran los esfuerzos de posiciona-
miento del producto en estos segmentos etarios.

Segmentacion por género: El género se segment6 segiin 4 opciones: femenino, mas-
culino, no binario y “prefiero no decirlo”. Se concluye una marcada tendencia del género fe-
menino (85,7%).

Segmentacion por ubicacion residencial: La encuesta se realizé a nivel nacional con
opciones de respuestas que incluian a la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, Zona Norte, Sur y
Oeste del Gran Buenos Aires. No obstante, se agregd también una opcion de “otros” para que
el encuestado pudiera especificar su ubicacion en caso de que las opciones predefinidas no
fueran satisfactorias. Esta opcion agregada permitid analizar a nivel macro donde se podria
encontrar el consumidor objetivo.

Teniendo en cuenta que sdlo se tomaran las respuestas de aquellos que contestaron que
si consumen cerveza y se encuentran dentro de Capital Federal o Buenos Aires, los resultados

son los siguientes:

= Ciudad Auténoma de Buenos Aires: Un 42,86% de los encuestados viven alli.
= Gran Buenos Aires: sectorizado por Zona Norte (16,96%), Zona Sur (13,4%) y
Zona Oeste (11,31%).
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Dado que se obtuvo un gran porcentaje de encuestados que no estaban comprendidos
dentro de las opciones prefijadas se decidio agregar la categoria de “Buenos Aires Interior”

comprendida por distintos partidos donde resaltan:

Azul, Tandil, Dolores, Balcarce, 8,93 %
Puan, Laprida, Bahia Blanca, entre otros.

Mar del Plata 3,57 %

La Plata 2,69 %

Tabla N° 9: Encuesta — Buenos Aires interior. Fuente: Elaboracion propia.

Las demas provincias de Argentina y ubicaciones en el exterior fueron desestimadas
para el analisis de este trabajo final.

Se concluye que la mayor porcion de los encuestados se encuentra en la Ciudad Auto-
noma de Buenos Aires, seguidos por Zona Norte (dentro del Gran Buenos Aires). Con la adicién
de la nueva categoria “Buenos Aires Interior” se podra abarcar mas poblacion que actualmente
se encuentra insatisfecha por no tener a disposicion esta bebida alcohdlica fermentada sin glu-
ten, siendo que los competidores antes mencionados no cumplen con las expectativas de la
poblacién analizada.

Segmentacion por consumo de cerveza:

Gracias a los resultados recibidos se concluye que de un total de 510 respuestas un 80,4

% de los interesados consumen cerveza, mientras que el 19,6% restante no la consumen.
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SECCION 2: Preferencias de consumo con respecto a la cerveza.

Segmentacion segun la frecuencia de consumo:

Dado que un 19,6% de los encuestados no toman cervezas, el porcentaje restante conti-
nuo con el formulario.

La categorizacion se realizd con respecto a la cantidad de veces en las que los usuarios
consumen cervezas. Un 54,4% de los mismos consumen las cervezas varias veces al mes, mien-
tras que un 35,9% las consumen solo 1 vez por semana. A su vez, un 9% consume esta bebida
alcoholica varias veces a la semana y por ultimo, un 0,7% consume diariamente.

Se puede observar que existe una tendencia clara hacia el consumo ocasional de estas

bebidas, usualmente atribuible a los contextos sociales o durante eventos y celebraciones.

Segmentacion seguin el tipo de cerveza: Para continuar el andlisis se decidi6 realizar
preguntas sobre las preferencias de consumo segun el tipo de cervezas disponibles en el mer-

cado. Las opciones previamente establecidas fueron:

Lager, donde se obtuvieron 185 votos.
Honey con 155 votos.
Roja con 102 votos.

Negra con 74 votos.

R

Lupulada, con 63 votos.

J

Otros: se dejo esta seccion para que el encuestado comente otros

tipos de cerveza que consume y no fueron contemplados.

Esto derivo en la recategorizacion de algunas de las respuestas:
= Rubia, golden, clasica, comun, golden/rubia, Brahma se tomaron como Lager.
= IPA se tom6 como Lupulada.

Se puede concluir que el estilo “roja” se encuentra dentro de los 3 tipos de cerveza mas

elegida por los encuestados.
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Segmentacion segin presentacion: Para definir la presentacion a desarrollar se incluy6
la pregunta con 3 opciones: presentacion en porron, que obtuvo un 52,7% de los votos, presen-
tacion en lata con un 42,2 % y la opcion de “Otros” para que el encuestado se sienta libre de
sugerir otra presentacion que no se estaba contemplando.

Con esta tercera opcion se recibieron diversas respuestas. Asimismo, la respuesta con
mas resonancia fue “Tirada” y sus opciones similares con 14 votos (aproximadamente un
3,40%).

Este resultado plantea la posibilidad de crear una presentacion en barriles que sean dis-
tribuidos en bares y cervecerias de las zonas de estudio, siendo una forma de aumentar la dis-
ponibilidad del producto para las situaciones de consumo en contextos sociales y esporadicos.
Cabe destacar que, si esta opcion es llevada a cabo, es necesario que el bar/cerveceria cuente
con un plan de limpiezas y capacitaciones para evitar la contaminacion cruzada con trazas de

gluten provenientes de las cervezas tradicionales.

SECCION 3: Mijo.

Con el proposito de tomar dimension del conocimiento que tienen los encuestados sobre
la posibilidad de utilizar mijo como ingrediente principal de una cerveza alternativa, el 83,9%

no tenia conocimientos de este uso, mientras que un 16,1% si los tenia.

SECCION 4: Restricciones Alimentarias.

Con la finalidad de analizar las necesidades que tienen los interesados y sus tendencias
de consumo, se decide incluir esta pregunta. Como resultado se obtuvieron las siguientes res-
puestas:

= Un 75,9% no tiene ninguna restriccion alimentaria diagnosticada.

= Un 16,3% de los encuestados no es celiaco ni tampoco intolerante
al gluten, pero tiene preferencias de consumo hacia alimentos que no tengan
gluten.

= Un 15% tiene intolerancia al gluten no celiaca.

= Un 4,1% tiene la enfermedad celiaca diagnosticada.
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Estos resultados nos llevan a pensar que, aunque solo un pequeiio porcentaje de los
encuestados padece de la enfermedad celiaca o en su defecto, la intolerancia al gluten, existe
una clara y marcada preferencia de consumo hacia los alimentos libres de gluten siendo esta
una tendencia en alza.

La encuesta fue disefiada de tal forma que, si el encuestado respondia afirmativamente
sobre la enfermedad celiaca o la intolerancia al gluten, la siguiente pregunta consistia en las
preferencias de consumo sobre cervezas sin gluten. Se obtuvieron un total de 32 respuestas.

Sobre la preferencia de eleccion de cervezas en personas celiacas o intolerantes al glu-
ten, los resultados obtenidos fueron los siguientes:

= Un 34,4% sefala que no consume las cervezas sin gluten ya que no las consigue
en locales y comercios.

= Un 28,1% suele tomar cervezas sin gluten. Aqui el encuestado sefiala que la en-
cuentra en stock en las tiendas y locales que concurre.

= Un 18,8% sefiala que tiene conocimiento sobre la elaboracion de cervezas sin
gluten a partir de los granos de mijo pero que, de igual forma, no les agrada el
sabor logrado en estas bebidas.

= Un 9,4% no tiene conocimiento sobre la elaboracion de estas bebidas alcohoélicas
fermentadas a partir del uso del mijo.

= Otro 9,4% sefiala que igualmente, a pesar de tener la enfermedad celiaca o into-

lerancia al gluten, prefiere no consumir ningun tipo de cerveza.

Estos resultados marcan una clara falta de disponibilidad del producto en supermercados
y locales. Se puede concluir que este consumidor insatisfecho representa una oportunidad de
negocio, siendo un punto de mejora poner el producto a disposicion del consumidor para que
resulte mas accesible.

En caso de que el encuestado no padeciera la enfermedad celiaca o intolerancia al gluten,
la encuesta lo dirigia hacia la siguiente pregunta para indagar sobre el conocimiento de la ela-
boracidn de cervezas sin gluten elaboradas a partir de los granos de mijo (“; Sabias que se puede

elaborar cerveza sin gluten a partir de los granos de mijo?”).
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Con la finalidad de continuar contextualizando el entorno analizado segun el conoci-
miento del consumidor sobre los usos del mijo, en particular, para la elaboracion de cervezas
sin gluten, se decidid incorporar la pregunta sefialada anteriormente. La misma arrojo los resul-

tados esperados, los encuestados no tienen conocimiento de dicho uso (con un 73,7%).

SECCION 5: Aceptacion del producto

Para finalizar la encuesta se incluyeron preguntas para analizar la aceptacion del pro-
ducto.

Pregunta: “;Estarias dispuesto a comprar una cerveza sin gluten elaborada a partir de
mijo? Teniendo en cuenta que su sabor no varia significativamente respecto a la cerveza con-
vencional (con cebada) y que es libre de gluten”.

Los resultados obtenidos muestran la aceptacion por parte del encuestado a adquirir el
producto con un 75,9%. Mientras que un 21,9% tal vez lo compraria. Para finalizar, un 2,2%
no lo compraria.

Si el encuestado estd dispuesto a comprarla, se le consulté si la variedad roja era de su
preferencia. Un 75,6% respondié afirmativamente, un 21,6% prefiere otro estilo de cerveza vy,
por ultimo, un 2,8% respondi6 negativamente.

Estos resultados permiten concluir que la variedad de cerveza roja es una opcién pro-
ductiva aceptable para lanzar al mercado y se obtendria gran porcentaje de aprobacion de su
publico futuro.

Seguidamente se le consultdo donde le gustaria adquirirla. Las opciones incluidas fueron
“en el supermercado”, “en dietéticas”, “en bares/cervecerias”, “online” y por ultimo, la opcion
de respuesta libre “otras”.

Los resultados fueron:

= En supermercados un 63,6%.

= En bares y cervecerias con un 27,6%.

= En dietéticas un 4,3%.

= Comercio online con un 2,3%.

= Con las respuestas “Otras” se establecid una tendencia por querer sefalar a su

vez las opciones de cervecerias y supermercados. Recategorizando estas
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respuestas se obtendria un total aproximado del 1,5%. Un encuestado sugirio la

opcidn de “vinoteca”.

Estos porcentajes revelan la necesidad de poner a disposicion el producto en supermer-
cados, siendo este tipo de comercio con mayor atraccion de clientes debido a la conveniencia
de poder adquirir distintos productos en un solo lugar. A su vez, se destaca la importancia de
incluir esta bebida alcohdlica fermentada en bares y cervecerias para que los consumidores con
enfermedad celiaca e intolerancia al gluten no sean discriminados y cuenten con una opcion

inclusiva para disfrutar.

Para finalizar el andlisis de la encuesta realizada se le consulto al encuestado qué precio
estaria dispuesto a pagar por el producto. Las opciones estipuladas fueron “entre $2500 y $3000

ARS”, “entre $3500 y $4500 ARS”, “mas de $4500 ARS” y la opcion libre de “otras”.

Se realiz6 la recategorizacion de las opciones libres mas importantes para concluir:
= Entre $2500 y $3000 ARS obtuvo el 56% de los votos.
= Entre $3500 y $4500 ARS obtuvo el 34,7% de los votos.
= Mas de $4500 ARS obtuvo el 3,3% de los votos.

= Menos de $2000 ARS si la presentacion es lata con un 3,26% de los votos.

Teniendo en cuenta que los competidores directos ofrecen el producto por un precio que
varia entre los $2900 y $3300 ARS, competir en el mercado con un precio dentro de la categoria
inferior (entre $2500 y $3000 ARS) podria resultar favorablemente. Siendo esta una estrategia
y ventaja competitiva con respecto a la disponibilidad del producto y la diferenciacioén con los

productos de igual caracteristicas que se comercializan actualmente.
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IV. PRESENTACION DEL PRODUCTO

La creciente demanda de productos sin gluten junto con el desarrollo médico para la
deteccion de patologias como la enfermedad celiaca y la intolerancia al gluten presentan una
oportunidad clara para poner a disposicion un producto que satisfaga las necesidades, actual-
mente insatisfechas, del consumidor. A partir del analisis realizado en secciones anteriores, se
concluye que existe una problematica marcada y poco atendida donde el consumidor expone la
falta de disponibilidad de cervezas sin gluten en el mercado. Ante la posibilidad de ofrecer una
bebida alcohdlica fermentada, libre de gluten y elaborada a partir de mijo malteado, los encues-
tados respondieron favorablemente por lo que se plantea que existe una oportunidad evidente
para continuar con el desarrollo de este trabajo final.

En base a la encuesta realizada se concluye establecer al mercado meta segln las si-
guientes caracteristicas:

= Personas celiacas, intolerantes al gluten y todos aquellos que deseen consumir
esta bebida alcohdlica fermentada por preferencia, ya que se muestra una mar-
cada inclinacion por incorporar productos sin gluten en su composicion. El rango
etario determinado se encuentra entre los 26 a 55 afios.

= Residentes de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, Gran Buenos Aires y Bue-
nos Aires interior. Alli se centraran los esfuerzos para brindar un stock continuo
de esta bebida.

= Actualmente, el ingreso de las pequenias empresas a grandes cadenas retail re-
viste de mucha dificultad, por lo que se plantea en el corto plazo (5 afios de
analisis), poner a disposicion el producto en dietéticas y cervecerias.

En lo que respecta del producto por si mismo, se concluye:

= La presentacion del producto sera en lata ya que, al analizar las ventajas y des-
ventajas industriales, se ha demostrado que el uso de estas latas de aluminio
ofrece mas beneficios que el envase de vidrio, siendo algunos como: la capaci-
dad de apilar la produccioén, lo que reduciré la necesidad de contar con mayor
superficie de almacenamiento en depdsitos y la mejora en la logistica y trans-

porte ya que las latas son mas liviana y menos fragiles que las botellas (porrones)
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de vidrio. Dichas caracteristicas seran desarrolladas en el marco técnico a conti-
nuacion.

De igual manera, se valor¢ la preferencia del consumidor con respecto a adquirir
esta bebida en porrones pero aun asi las ventajas productivas de utilizar latas son
mas numerosas que utilizar envases de vidrio, ya sea por sus métodos de manejo
en linea de llenado, maquinaria a utilizar, facilidad para su transporte, entre otras.
La cerveza a producir serd una Red Ale siendo la premisa principal utilizar ma-
terias primas de alta calidad para lograr una cerveza que se diferencie de las que
se encuentran actualmente en el mercado. Se trata de una bebida alcoholica fer-
mentada con intensidad media y de coloracion ambar rojizo, resaltando las notas
a caramelo.

Focalizar los recursos y estrategia de precios para competir con los precios de
los competidores directos cuyo rango oscila al momento de la encuesta entre
$2500 y $3000 ARS, al momento de plantear el producto en mayo 2024, aunque
es posible contar con un margen ya que el consumidor celiaco e intolerante paga
por estos productos un precio mayor que los consumidores regulares sin restric-

ciones alimentarias.

En relacion con la planificacion estratégica y posicionamiento del producto en la mente

del consumidor, se plantea la diferenciacion de esta bebida con respecto de las actualmente

ofrecidas en el mercado, al destacar el potencial de lograr una cerveza con aceptable palatabi-

lidad segutn el estilo seleccionado, ingredientes de alta calidad y cuidado en el proceso de ela-

boracion para que el producto final compita activamente en el mercado.

La premisa y el objetivo de este proyecto seran, mediante el uso del mijo, revalorizar

este cereal ancestral y, a través de la oferta de una nueva opcion de bebida alcohdlica fermentada

sin gluten, promover la inclusion.
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V. MARCO TECNICO:
1. MARCO LEGAL (C()DIGO ALIMENTARIO ARGENTINO):

Para comenzar el proceso de estudio de la denominacion del venta del producto, en
primer lugar se realizo el analisis del Capitulo XIII — Bebidas Fermentadas del Cédigo Ali-
mentario Argentino, con mayor precision se considera como base al articulo 1080 que se cita
a continuacion:

“Se entiende exclusivamente por cerveza la bebida resultante de fermentar, mediante
levadura cervecera, al mosto de cebada malteada o de extracto de malta, sometido previamente
a un proceso de coccion, adicionado de lupulo. Una parte de la cebada malteada o de extracto
de malta podra ser reemplazada por adjuntos cerveceros.

La cerveza negra podra ser azucarada. La cerveza podra ser adicionada de colorantes,
saborizantes y aromatizantes”. (ANMAT, 2023).

Dicho articulo se refiere a la cerveza como el producto elaborado a partir de mosto de
cebada malteada y no es aplicable completamente a la bebida alcohoélica fermentada de mijo.

En referencia a la denominacion de venta a aplicar, el Codigo Alimentario Argentino no
cuenta con ningun articulo ni anexo donde se caractericen las bebidas alcohdlicas fermentadas
realizadas a partir del mijo por lo que se decide solicitarle a la Autoridad Sanitaria competente
la autorizacion necesaria para comercializarlo bajo dicha denominacion de venta alternativa.

Se hace mencion del Capitulo I, Articulo 3 - (Resolucion Conjunta SAGPyA y
SPyRS N° 187 y N° 048, 4.05.00) — DISPOSICIONES GENERALES, que describe:

"Todo alimento elaborado y no definido por el presente Codigo, incluidos los alimentos
para Regimenes Especiales, podra registrarse solamente después de su aceptacion por la Au-
toridad Sanitaria Nacional, a la que se elevaran certificados y monografias para su evaluacion,
la que los autorizard siempre que sus materias primas, ingredientes, aditivos agregados en las
proporciones admitidas, materiales en contacto con los mismos, procesos de elaboracion y ap-
titud bromatologica respondan a las exigencias de este Codigo. En todos los casos la Autoridad
Sanitaria Nacional deberad expedirse dentro del plazo de Veinte (20) dias. Vencido el referido
plazo sin mediar pronunciamiento de dicha Autoridad, la Autoridad Sanitaria Provincial o del
Gobierno Autonomo de la Ciudad de Buenos Aires procederdn, de corresponder, a otorgar la

pertinente autorizacion" (ANMAT, 2023).
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Bajo este capitulo se realizara la inscripcion legal del producto, por lo que, tal como

menciona, se necesitard la autorizacion de la Autoridad Sanitaria Nacional para comercializar

el mismo.

REGISTRO NACIONAL DE ETABLECIMIENTOS (R.N.E.):

La planta debe estar inscripta bajo un nimero de R.N.E. que debe ser tramitado ante la

Autoridad Sanitaria de la Provincia de Buenos Aires, region por donde circulara el producto.

El tramite puede realizarse mediante la Plataforma DIPA donde se debe cargar la in-

formacion citada a continuacion:

“Requerimientos genéricos.

=

U Uy

J

=

=

Identidad del solicitante (persona humana).

Contrato social debidamente inscripto (persona juridica).

El pago del arancel.

Solicitud de inscripcion del establecimiento con cardcter de declaracion jurada
(formulario a completar en plataforma).

El pago de servicio de agua (si es agua de red) o, cuando sea agua de pozo,
analisis fisico quimico y bacteriologico de la misma.

Permiso de funcionamiento otorgado por el Municipio o habilitacion municipal
definitiva.

Inscripcion en Agencia de Recaudacion de la Provincia de Buenos Aires.

Caracter de ocupante legal del establecimiento.

Requerimientos técnicos:

=

L

Croquis de instalaciones consignando m’ cubiertos, detalle y descripcion de las
dareas productivas, ubicacion de equipos y maquinarias.

Breve descripcion del proceso elaborativo de cada uno de los productos.
Listado de equipamiento e instalaciones.

Circuito de procesos de produccion.

Circuito de personas.

Circuito de residuos.

Diagrama de flujo de la planta y/o lineas de elaboracion layout).
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= Manual de Buenas Practicas de Manufactura dado que se trata de un alimento
libre de gluten”. (Gobierno de la Provincia de Buenos Aires, 2023).
Se trata de un registro que se realiza por unica vez y de manera anual se realizan inspec-
ciones en planta por parte de la Autoridad Sanitaria competente y sus aranceles son los siguien-

tes:

R.N.E $60.000 ARS

Inspeccion sanitaria anual $10.000 ARS

Tabla N° 10: Aranceles R.N.E — Octubre 2024.

Fuente: Ministerio de Desarrollo Agrario - aranceles.

REGISTRO NACIONAL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS (R.N.P.A.):

Dicho registro también se realiza por la misma plataforma y debe presentarse la docu-
mentacion citada a continuacion.
“Documentacion para su inscripcion:
= lIdentidad del solicitante (persona humana o juridica).
= El pago del arancel.
= Solicitud de inscripcion del producto con caracter de declaracion jurada (for-
mulario a completar en plataforma).
= Rotulo definitivo adecuado a la normativa y requerimientos técnicos vigentes
respecto al Codigo Alimentario Argentino (CAA) y normas concordantes.
= La aprobacion por la Autoridad de Aplicacion competente, del envase y/o ma-
teriales en contacto con alimentos.
= Andalisis que avale la condicion de producto Libre de Gluten emitido por entidad
con reconocimiento oficial . (Gobierno de la Provincia de Buenos Aires, 2023)

R.N.P.A | $29.000 ARS |
Tabla N° 11: Arancel R.N.P.A — Octubre 2024.

Fuente: Ministerio de Desarrollo Agrario - aranceles
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DIRECTOR TECNICO:
El Articulo 1339 de la Resolucion Conjunta SPRel y SAV N° 10-E/2017, capitulo

XVII del Cédigo Alimentario Argentino, establece que la cerveza, cuyo atributo a su vez, es
ser libre de gluten, se encuentra comprendida dentro de la categoria de “alimentos para regime-
nes especiales”, ya que es destinada para satisfacer las necesidades nutricionales de individuos
con condiciones fisiologicas especificas. En este contexto, se requiere de la presencia obligato-
ria de un Director Técnico en la planta productiva, cuyas responsabilidades se sefialan en el
Articulo 17 del capitulo I1, detalladas a continuacion:
= Practicar los ensayos y comprobaciones para determinar la aptitud de las ma-
terias primas que se utilicen, siendo responsable de su calidad y adecuacion.
= Ensayar los productos elaborados en sus aspectos fisico, quimico y microbiolo-
gico, siendo responsable que los mismos se ajusten a la composicion declarada
v autorizada.

= Proveer a la adecuada conservacion de las materias primas, aditivos y produc-

tos elaborados. (ANMAT, 2021).
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2. MATERIAS PRIMAS:

Se denomina materia prima a la materia que una industria o fabricacion necesita para
transformarla en un producto (RAE, 2024). En la industria alimenticia, se la considera como
ingrediente necesario para la produccion de un alimento. Esta materia prima sufrird una serie
de transformaciones fisicas, quimicas o bioldgicas que contribuira a la obtencion del producto
deseado.

Es necesaria la utilizacion de distintas materias primas para la obtencion de la cerveza
al final de la linea productiva. Estas son:

= Agua: El agua se utiliza tanto como ingrediente funcional como para realizar los
lavados de los equipos. Para la fabricacion de cerveza, es imprescindible contar
con grandes volumenes de agua potable y de baja dureza y salinidad.
= Mijo malteado: Sera el cereal que reemplazara la cebada en el proceso de ela-
boracion tradicional. Para utilizar este cereal, serd imprescindible realizar un
proceso denominado malteado (concepto que se desarrolla en la seccion de ela-
boracidn) para obtener azicares fermentables, que luego la levadura utilizara
como sustrato para producir etanol y diéxido de carbono.
Para que esto ocurra, el mijo a utilizar debera ser de alto poder germinativo (ca-
pacidad que posee una semilla para germinar). Este valor debe ser mayor al 98%.
Se utilizaran dos tipos de mijo malteados para la elaboracion de la cerveza, estos son:
= Malta base: esta se encontrard en una proporcion del 80% respecto a la to-
talidad de la malta. Esta malta le conferira notas a cereal y fruto seco a la

cerveza. Sus descriptores principales son buiscut y almendra.

Figura N° 20: Mijo malteado base. Fuente: Catdlogo de Ovunque.
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= Malta caramelo: se encontrard en un 20% respecto a la totalidad de la malta.
Esta malta sera la responsable tanto de las notas caramélicas y de corteza de
pan, como del color &mbar rojizo del producto final. Sus descriptores princi-
pales son café¢ y caramelo. Al ser una malta tostada, ésta proporcionara las

notas tipicas de la cerveza roja deseada.

Figura N° 21: Mijo malteado caramelo. Fuente: Catdlogo Ovunque.

= Enzimas diastasicas: Las enzimas son proteinas que poseen actividad cata-
litica. Es decir, tienen la capacidad de transformar compuestos quimicos en
otros. En particular, estas enzimas son capaces de catalizar la hidrélisis del
almidén en azhcares fermentables y dextrinas no fermentables. Proceso co-
nocido como sacarificacion.

Dentro del cereal se encuentran granulos de almidén. Este es un polisacarido compuesto
de moléculas de amilosa (lineales, formadas por muchos anillos de glucosa unidos entre si, que
a su vez forman largas moléculas sin ramificaciones), y amilopectina (ramificadas, formada por
muchos anillos de glucosa unidos entre si, que forman a su vez, largas moléculas con numerosas
ramificaciones laterales cortas).

En el proceso de elaboracion de la cerveza sera imprescindible el agregado de enzimas
exogenas (de origen externo al cereal) encargadas de sacarificarlo. Estas son la alfa y beta ami-
lasa.

La alfa amilasa actia hidrolizando las cadenas de amilosa y amilopectina del almidon,
dando como producto dextrinas de tamafio considerable no fermentables. Sin embargo, aunque
no posean poder fermentativo, son de gran interés ya que contribuyen al cuerpo final de la

cerveza.
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En cambio, la beta amilasa, hidroliza el almidon en moléculas mas pequenas y fermen-
tables, llamadas maltosas.
= Lupulo: Planta trepadora cuyas flores se utilizaran para aromatizar y confe-
rir amargor a la cerveza. Son las resinas del lupulo las que van a transferirse
al mosto el amargor caracteristico en el proceso de coccion. Estas resinas
son:

o Alfa-acidos: El amargor del lipulo se mide por el porcentaje que con-
tiene de esta sustancia, que varia de una cosecha a otra y segln la varie-
dad. Estas resinas son transformadas por la accion de la temperatura y

son responsables finales del amargor de la cerveza.
o Beta-acidos: similar a los alfa-acidos con poder de amargor mas ligero.

o Aceites esenciales: compuestos volatiles que aportan aroma.

Puede utilizarse de distintas formas: fresco, en flor, en pellet y extracto.

La variedad de ltipulo que se utilizard sera el Cascade. Este lupulo es originario de Es-
tados Unidos y ampliamente cultivado en el sector de la Patagonia Argentina. Confiere un amar-
gor moderado al producto final, y notas citricas y herbales.

Se utilizara esta variedad tanto por su alta versatilidad y disponibilidad a nivel nacional
como por su reducido costo.

= Levadura: Segun la eleccion de la levadura, se obtendran distintos estilos de
cerveza. La levadura elegida para el proceso de elaboracion es la Saccharomyces
cerevisiae, denominada levadura Ale. Este hongo es el que permitira transformar
los azucares como glucosa y maltosa (obtenidos gracias a la sacarificacion rea-
lizada por la alfa y beta amilasa), en dioxido de carbono y alcohol. Puede utili-
zarse liquida (estard lista para usarse) o seca (se deberd activarla previo a su
utilizacion).

En su primera etapa, utilizara la respiracion aerobia para reproducirse y nutrirse de ma-
nera rapida y eficiente. Una vez consumido todo el oxigeno disponible, utilizard forzosamente
la respiracion anaerobia (fermentacion), siendo los productos residuales deseados el didoxido de

carbono y alcohol.
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= Agregados: aqui se encuentran los elementos que no forman parte de las mate-
rias primas antes mencionadas. Se encuentran:

o Zinc: utilizado para fortalecer la levadura en la etapa de fermentacion ya
que es deficiente de este mineral.

o Céscara de arroz: utilizada como elemento filtrante en la etapa de fil-
trado, junto con la cascara de la propia malta. Debe utilizarse siempre un
agregado de cascaras ya que la del mijo es muy pequeiia y no posee la
misma superficie ni capacidad filtrante que la de cereales convenciona-

les, como la cebada.

3. ELABORACION:
Para comenzar a detallar el proceso de elaboracion de la cerveza, se presenta a conti-
nuacion el diagrama de flujo correspondiente al proceso que se realizara desde la recepcion del

mijo malteado hasta que se obtiene el producto terminado.

Molienda

Agua 90°C

78°C
45 minutos

Gelatinizacion

Enzimas

65°C
Thora

Maceracién

Cascara mijo
Cascara arroz

Filtrado

Agua

—_— % | e—_— | 3 | —
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Lapulo Ebullicion vigorosa
. Coccion
Zinc 90 minutos
e
Levadura ‘
18°C
Fermentacion 7.8 dias
5°C
Maduracion .
7-8 dias

Carbonatacion

Envasado
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Q-QOC

Figura N° 22: Diagrama de flujo - Proceso de elaboracion. Fuente: Elaboracion pro-

pia.

Aunque el proceso productivo dentro de la fabrica comienza con la molienda del cereal
(como puede verse en el flujograma), existen una serie de procesos que el proveedor del cereal
se encarga de realizar previo a su venta, y son necesarios para elaborar la cerveza deseada. Los
mismos son: el malteado, el secado, y si se requiere, el tostado del grano.

Para un mayor entendimiento de las etapas de elaboracion, se detallan todas a continua-
cion:

Se inicia el proceso de fabricacion de la cerveza, por lo general, a partir de un cereal
malteado. Esto es importante ya que las levaduras se alimentaran del aziicar presente en el ce-
real.

En algunos casos, éstos no se encuentran de manera disponible por si solos, es por ello
que es necesario realizar un proceso denominado malteado que consiste en provocar, de manera
controlada, la germinacion del cereal.

Se parte del cereal crudo, en este caso mijo crudo, y se lo sumerge en agua con el fin de
aumentar su contenido de humedad hasta un 40% aproximadamente. El agua que logra absorber
el grano activa de forma natural las enzimas que contiene y se encargan de abrir los granulos
de almidon que contiene la semilla.

Una vez que un porcentaje determinado de mijo se encuentra con una alta humedad, se
da por finalizada la humidificacion y se procede a la germinacion en si, donde se hace reposar
al mijo en tanques de germinado. Aqui se controla la humedad y temperatura, y se deja que la
germinacion ocurra. En esta etapa el grano sufrird cambios en su estructura y se descompondran

proteinas y carbohidratos. El producto del germinado se lo conoce como malta verde.
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Este proceso debe ser interrumpido para que no se consuman todas las reservas de car-
bohidratos que se necesitaran en el proceso de elaboracion. Para ello, se le realiza un secado a
la malta verde en un horno.

El siguiente paso es optativo, y responde a la fabricacion de una cerveza mas aromatica
y de sabores mas caramélicos, denominado tostado. En este caso, para la fabricacion de la cer-
veza roja, se tostara ligeramente parte de la malta secada en el paso anterior dentro de un horno.
Este proceso enriquecera y complejizara a la cerveza en aroma y sabor. Apareceran notas a
caramelo, chocolate e incluso café, gracias a la reaccion de Maillard. También, gracias al tos-
tado, se originaran cambios de color que repercutiran en el producto final. Cuanto mas se tueste
la malta, mds sabor y aroma intenso tendra ésta. Gracias a ello, podran elaborarse cervezas de
una amplia gama de colores, desde ambar hasta negro.

Como se mencion6 previamente, esta PFI se centrara desde el comienzo de la proxima
etapa, la molienda. Este proceso implica la rotura del grano de la malta, conocido también como
molturacion.

Esta es realizada con el objetivo de que las enzimas puedan actuar sobre la malta y para
ello es necesario triturar de manera mecanica el grano. Es de vital importancia evitar que la
cascara de este se muela completamente o se rompa de manera indebida, ya que se utilizara
como medio filtrante a posteriori. Por lo tanto, la molienda no debe ser muy fina ya que produ-
cird un taponamiento en las etapas subsiguientes, ni muy gruesa, porque se necesita la malta
expuesta sin la cascara en el medio.

La molturacién elegida para este desarrollo es la molturacion en seco. Esta molienda
consiste en dos o mas rodillos que giran en direcciones opuestas. La malta pasa entre los rodillos
para obtener el tamano de particula deseado. La correcta realizacion de la molienda es esencial
para maximizar la extraccion de aztcares, facilitar la filtracion del mosto y asegurar una fer-
mentacion eficiente y un producto final de calidad.

Una vez finalizado el proceso de molturacion, se procede a la etapa de maceracion. Aqui,
se agrega agua caliente para hidratar la molienda obtenida, activar las enzimas de la malta y
convertir los almidones del grano en aztcares fermentables (sacarificacion).

La primera etapa de la maceracion es conocida como gelatinizacion (en este caso, em-

paste de agua a aproximadamente 90°C + malta). Este empaste es necesario para provocar que

Péagina 73 de 225



S0k, , .
U ADE N ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICO Y ECONOMICO-FI-
Nl NANCIERO PARA LA PRODUCCION DE BEBIDA ALCOHOLICA
WNAGANUNVESOD ../ FERMENTADA DE MIJO LIBRE DE GLUTEN.

Deferrari — Leali

las reservas de almidon encerradas dentro del grano sean expulsadas hacia el exterior, para
permitir que las enzimas actuen sobre ellas.

Al trabajar con un grano libre de gluten, la temperatura de gelatinizacion del almidon
sera mayor a la cominmente utilizada con cebada, y serd distinta a la temperatura de accion de
las enzimas. Por lo que primero se debera gelatinizar para luego proceder a la segunda etapa, la
maceracion propiamente dicha.

La temperatura de gelatinizacion del mijo es mayor a 75°C, resultando un problema a
la hora de realizar esta etapa ya que, si se aumenta hasta ese punto la temperatura, se producira
la desnaturalizacion de las enzimas necesarias para la sacarificacion. Existen dos técnicas que
pueden realizarse:

1) Gelatinizar directamente todo el empaste y luego agregar enzimas exdgenas para co-
menzar la maceracion.

2) Reservar parte de las enzimas de la malta antes de gelatinizar, gelatinizar y al momento
de comenzar la maceracion agregar las enzimas guardadas previamente junto con enzi-
mas exogenas para reforzar.

En este PFI se llevaré a cabo la primera opcion, ya que representa a nivel técnico una
simplificacion al utilizar una menor cantidad de equipos e instrumentos, como también un ma-
yor ahorro de tiempo. En la siguiente figura puede verse representada la curva de gelatinizacion

°C vs tiempo.
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o
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Figura N° 23: Curva de gelatinizacion del mijo (temperatura versus tiempo). Fuente:

OVUNQUE

Es de suma importancia aumentar la temperatura de manera lenta y progresiva hasta la

temperatura optima de gelatinizacion para evitar la formacion de geles y posterior pérdida de
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almidoén, acompanado de una agitacion constante para lograr la completa gelatinizacion de to-
dos los granos.

Esta temperatura deberd rondar los 78°C (para asi asegurar que la totalidad del tanque
se encuentre a los 75°C necesarios), durar alrededor de 45 minutos y asegurar un pH dentro del
tanque de entre 5,2 y 5,4 (pudiéndose bajar este valor de ser necesario con el agregado de acidos
como citrico o fosforico).

Una vez concluida esta etapa, se deja de agitar y se obtiene una mezcla acuosa de sus-
tancias disueltas llamado mosto, y sustancias no disueltas que no son de interés, cominmente
llamado cama de granos. Es necesario hacer recircular el mosto obtenido a través de la cama de
granos tanto para que comience a clarificarse como para promover una mayor separacion de las
sustancias no disueltas. Es muy importante que esta cama de granos no se rompa para evitar
que se mezcle todo.

Luego de concluida la gelatinizacidn, se avanza a la segunda etapa, la maceracion, donde
actuaran las enzimas. Es necesario disminuir la temperatura del empaste para agregar las enzi-
mas. Asi, se favorecera y acelerara el proceso de sacarificacion. La temperatura optima de ma-
ceracion es 65°C. Llegada esta temperatura, se agregan las enzimas (controlando nuevamente
que el pH se mantenga en el rango antes mencionado). Primero, se deja actuar 30 minutos y a
los siguientes 30 minutos se hace una recirculacion para forzar a que las enzimas estén distri-
buidas de manera uniforme.

Para el siguiente proceso, es necesario filtrar el mosto. Esto es necesario para terminar
de separarlo completamente de las sustancias no disueltas. En este proceso de filtrado se utilizan
las propias cascaras del cereal obtenidas en la etapa de molienda, junto con otras cascaras agre-
gadas, para aumentar la masa de elemento filtrante (en este caso, cascara de arroz). Una vez
pasado por el filtro de céscaras, se vaciara el mosto del tanque haciéndolo pasar por un ultimo
elemento filtrante, un tamiz, para finalizar esta etapa.

El mosto obtenido luego de filtrar se denomina primer mosto. Si s6lo se utilizara este
primer mosto para hacer cerveza, se estaria perdiendo mucho rendimiento ya que se puede se-
guir obteniendo extracto soluble. Para ello, se realiza una cantidad de lavados a lo remanente
de la etapa anterior utilizando agua caliente. Como esta practica hara que se diluya mas el mosto

(ya que se estd agregando agua), se deberd tener en cuenta que el primer mosto debera tener
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entre un 4 y 6% mas de contenido de extracto que la cerveza a fabricar (es decir, si se desea
elaborar una cerveza al 15%, el primer mosto debera contener un 19%). Se debe tener en cuenta
que cuanta mas agua se haga pasar a través del grano residual, mas agua deberd evaporarse
luego en la coccidn. En general, se realizan dos lavados luego de la extraccion del primer mosto
para que no se produzca una gran dilucion.

Una medida de control utilizada en este proceso es la medicion de densidad del mosto.
Utilizando un densimetro, se sabra cudnta cantidad de azucar hay disuelta en el volumen del
mosto. Debe tenerse en cuenta que la densidad en esta instancia sera menor que la de la siguiente
etapa (la coccion).

En la etapa de coccion se pone el mosto en ebullicion vigorosa y se lo deja 90 minutos
desde que rompe hervor. En esta instancia se agrega el lapulo, flor que le conferira al producto
final amargor, balance y aromas. Cuanto mas tiempo se deje hervir el mosto, mayor transfe-
rencia de sabores y aromas habra.

Cuando el lupulo se agrega durante los minutos finales de hervido se pierden menos
aceites aromaticos por evaporacion, y se retiene mas aroma a lupulo (Kunze, 2006) es por eso
por lo que se lo agrega al final del proceso de coccion. En los tltimos 10 minutos de coccion
debe promoverse el hot break, suceso que ocurre por la alta temperatura, donde el material
vegetal (restos de malta y lupulo) que se encuentra en el mosto se degradan y precipitan.

Una forma de contribuir con esta precipitacion (para que se produzca de manera mas
rapida que si se produjera de manera natural) es mediante la técnica de Whirlpool. Esta técnica
consiste en generar un vortice mediante accion mecanica (por ejemplo, con el uso de paletas o
aspas en el tanque de coccion), forzando a que las particulas flotantes presentes sean empujadas
hacia el fondo del recipiente amontondndose en la parte inferior. Este amontonamiento de ma-
terial vegetal es llamado torta y gracias a su generacion se aumentara el rendimiento del mosto,
ya que todas las particulas que se encontraban en suspension generando turbidez, decantaran.

Luego de finalizada la coccion se mide nuevamente la densidad. Debe saberse que habra
un aumento aproximado del 10% en el valor de éste luego del hervor.

Partiendo de la premisa que se evaporara siempre un 10% de agua (durante los 90 mi-
nutos de coccidn), se podra saber qué densidad debe obtenerse en la etapa de lavado para seguir

con la coccion. La densidad obtenida luego de la coccion es denominada densidad inicial.
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El enfriado es realizado con el objetivo de reducir la temperatura para el posterior agre-
gado de la levadura, ya que, si se la agrega en caliente, perderia su viabilidad. La temperatura
optima de enfriado es de 18°C.

Para la transformacion del mosto frio en cerveza, los aziicares contenidos en el mosto
deben ser fermentados por enzimas de la levadura, a etanol y dioxido de carbono. (Kunze,
2006). Aqui, comienza la verdadera transformacion:

El proceso de fermentacion comienza en los fermentadores cilindroconicos, con la adi-
cion de la levadura al mosto frio, de manera uniforme y continua. Una vez agregado, a éste se
lo denomina “cerveza verde”.

Esta etapa se realiza en tanques encamisados cerrados, donde se deja un espacio de ca-
beza situdndose aqui parte del oxigeno que necesitara la levadura. Al estar el tanque cerrado, la
cerveza se encontrara protegida de cualquier agente extrafio y se evitara la oxidacion, pero tam-
bién se la forzara a utilizar la fermentacion para la obtencion de los productos deseados.

La temperatura 6ptima del proceso de fermentacion es 18°C, y dura aproximadamente
7 u 8 dias. A medida que se realiza la fermentacion, se producira un aumento de temperatura,
por lo que es importante controlar y mantener estable la temperatura optima. Ante una fluctua-
cion de temperatura (por arriba de la debida) o una fermentacion més corta o larga, podria re-
sultar en la aparicion de algunos productos residuales no deseados en grandes cantidades.

Algunos de ellos son:

= Alcoholes superiores, que en pequenas cantidades son responsables de conferirle
a la cerveza el distintivo sabor alcoholico y a la complejidad del sabor final pero
en grandes cantidades puede conferirle a la cerveza sabor a solvente y producir
dolores de cabeza al momento del consumo.

= Diacetilo, que en pequeiias cantidades confiere a la cerveza un sabor a manteca
deseado en algunos estilos, pero que si se encuentra en grandes cantidades al
oxidarse puede conferir sabor rancio.

= Acetaldehido, responsable del sabor “verde” o manzana verde. Es un compuesto
intermedio en la produccion de etanol que si se presenta en pequefias cantidades
se degrada por la propia accion de la fermentacion. Pero si persiste en el tiempo,

indica una cerveza demasiado joven (fermentacion muy corta).
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Ademas del azlcar, la levadura necesitard nitrégeno, aminoacidos y acidos grasos para
reproducirse.

También necesitard minerales como el zinc. La levadura es deficiente de este mineral y
es importante su agregado ya que contribuye a una mejor y correcta reproduccion al comienzo
de esta etapa.

El proceso de fermentacion terminara cuando al medir la densidad de la cerveza, se
obtenga el mismo valor de densidad por dos dias seguidos (densidad final).

Es importante el enfriado de la cerveza para proporcionarle estabilidad, etapa denomi-
nada maduracion. Esta etapa ocurre en un tanque denominado Bright Beer Tank (BBT) o tanque
de maduracion. Aqui se lo deja reposar entre 7 y 8 dias mds a una temperatura maxima de 5°C.

Gracias al enfriado de la cerveza se generara el cold break, donde la levadura floculara
en la parte superior del tanque. Esto facilitara la posterior extraccion de la cerveza por la parte
inferior del tanque. De ser necesario, si la levadura no tiene buen poder floculante, se puede
agregar una etapa de filtracion usando un tamiz para separarla de la cerveza.

El proceso de carbonatacion es necesario ya que no es suficiente el CO? producido por
la levadura en la etapa de fermentacion. Para ello, en el mismo tanque de maduracion se realiza
la carbonatacion. Esto se realiza mediante la inyeccion de CO? en agitacion constante, forzando
y facilitando su incorporacion.

La cerveza se encuentra lista para ser envasada. Esta puede envasarse en botella de vi-
drio, plastico o en lata.

Existen ciertas ventajas y desventajas asociadas a cada uno de estos materiales de enva-

sado que pueden observarse a continuacion:

TIPO VENTAJAS DESVENTAJAS
Botella de vidrio - Neutral en sabor - Pesada
- No se deforma - Fragil
- Resistente al calor - Sensible a la degrada-
cién por la luz
Botella de plastico - Liviana - Considerable per-
- Barata meabilidad a gases
- Mayor permeabilidad
a los rayos UV
Lata - Menor espacio de ca- - Aspecto visual poco
beza sofisticado
- Liviana
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- Apilable - Posible transferencia
- No permeable a gases de sabores indesea-
dos al contenido

Tabla N° 12: Ventajas y desventajas del tipo de envase. Fuente: Elaboracion propia.

Dado que la cerveza debe mantenerse en excelente estado hasta su fecha de vencimiento,
todos los contaminantes microbioldgicos que ingresaron durante todo el proceso de elaboracion
deben ser eliminados o reducidos hasta un nivel minimo donde no representen un riesgo para
la salud del consumidor ni repercutan de manera negativa en la calidad del producto.

Para ello, es necesaria tanto la manipulacion higiénica por parte de los operarios, como
el aseguramiento de la correcta limpieza y desinfeccion de los equipos (procedimientos POES).

Inicialmente se evalud la factibilidad de incorporar un tinel de pasteurizacion al finali-
zar la etapa productiva y asi lograr la maxima vida util de la cerveza (entre 6-12 meses). Sin
embargo, debido a la produccién mensual elegida como asi también la rotacion del producto,
se decidid no incorporarlo en esta etapa inicial del proyecto, quedando como opcién a futuro
una vez la produccion aumente.

Es entonces que luego del enlatado, se procede inmediatamente al etiquetado y fechado
de cada una de las latas.

Finalmente, las latas se encuentran listas para refrigerarlas en la caAmara frigorifica hasta
el momento de su distribucion. Esta etapa es vital ya que, al no pasteurizarlas, se lograra la

mayor vida util manteniéndolas en frio. Es por esto que se las coloca a una temperatura de entre

2y 4°C.
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4. PROVEEDORES:
i. Materia prima:

Para determinar todos los proveedores que se necesitaran a lo largo de la cadena pro-
ductiva, se debe contemplar que todos ellos sean libres de gluten. Esto es de suma importancia
ya que, de lo contrario, no podra utilizarse el atributo “sin gluten” en el envase del producto
terminado y no se podra asegurar que no exista contaminacion cruzada. Se necesitaran entonces
los siguientes proveedores de materias primas y agregados:

= Mijo malteado: La empresa que proveera de mijo malteado sera Ovunque. Esta
empresa es la primera malteria especializada en la produccion de maltas libres
de gluten de América Latina. Las maltas que se adquirirdn seran:
o Malta Pale Ale: malta base.
o Malta caramelo 70: malta tostada.

Como se describio previamente en las 5 fuerzas de PORTER, se buscard establecer un
contrato con la empresa para garantizar el abastecimiento necesario de mijo mateado y no sufrir
desabastecimiento.

Al no contar con otro proveedor nacional de mijo malteado libre de gluten, se decidi6
incorporar un proveedor internacional, de Estados Unidos, llamado Grouse. Serd tomado uni-
camente como segunda opcion llegado el caso de encontrarse en un desabastecimiento por parte
de Ovunque.

= Enzimas diastasicas:

Para el abastecimiento de las enzimas que se utilizaran en la etapa de maceracion, se
contara con Minicerveceria como proveedor. Se comprara el complejo de enzimas Amilex, que
poseen las enzimas que se necesitaran agregar de manera exogena. Este complejo cuenta con:

o Alfa-amilasa.

o Beta-amilasa.
= Cascara de mijo: Utilizado como material filtrante, la cadscara de mijo obtenida
en el proceso de molienda de la malta es necesaria para la etapa de filtracion. Al

ser un subproducto de la molienda, el proveedor es el correspondiente al mijo.
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Cascara de arroz: Como complemento de la cascara de mijo, se adquirira cas-
cara de arroz través de la empresa Ovunque. Un segundo proveedor nacional de
este adjunto de coccidn serd Dundalk.

Lapulo: Se adquirira el lapulo a través de la tienda de insumos nacional, Bre-
wing Supplies Argentina (BSAR). Este comercializa el lipulo cascade, de la
marca Lipulos Patagonicos.

Levadura: La levadura, también se adquirira a través de la empresa Brewing
Supplies Argentina (BSAR) y se utilizara la Safale S-04, recomendada para la
mayoria de las cervezas Ale, de la marca Fermentis. Es de floculacion alta y
temperatura de fermentacion de entre 12° a 25°C.

Como segundo proveedor, también de origen nacional, se tendrd a Vermont La-
boratorios. La levadura a utilizar serd la Hammersmith, de caracter clasico, de
alta floculacion y rango de temperatura entre 17-24°C.

Suplementos nutritives: Para asegurarse de que la levadura trabaje de manera
eficiente se le proporcionard, como antes se describid, nutrientes como el zinc.
Para ello, se utilizard un complejo nutricional proporcionado por la empresa Ci-
bart. Como segundo proveedor se utilizara Silo Cervecero, que vende el mismo

complejo nutricional, pero a un precio mayor.

iil. Maquinaria:

En cuanto a proveedores de maquinaria, los modelos de equipos necesarios para la ela-

boracidn de la cerveza deberan ser elegidos de acuerdo con la cantidad que se desee producir.

Dentro de los proveedores de maquinarias se encuentran:

= Balanza de piso: Se utilizara para el pesaje inicial de las materias primas co-

rrespondientes al proceso de elaboracion. El proveedor que se utilizara es Ful-
crum, modelo 2.256, capaz de pesar hasta 2.500 kg.

Dimensionamiento: 1,44 m?.
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Figura N° 24: Balanza de piso. Fuente: Ficha técnica Fulcrum.

= Molino triturador: Para el proceso de molienda, se utilizara el molino triturador
modelo MC-400A disefiado por la empresa Don Juan, capaz de moler 540 kg de
malta por hora.

Dimensionamiento: 0,43 m?.

| s

Figura N° 25: Molino triturador de malta. Fuente: Catdlogo Moledoras Don
Juan.

= Planta cervecera o “Brewhouse”: Comprende en un mismo moddulo o linea las
etapas de gelatinizacion, maceracion, filtracion, lavado y coccion. Dicha planta
esta compuesta por 3 tanques con capacidad maxima de 3.000 L cada uno: uno
donde se realiza la maceracion (mash tun), otro donde se realiza el lavado (lauter
tun), y el tercero, donde se realiza la coccion. Se utilizard como proveedor la
empresa Acero 304.

Dimensionamiento: 150 m2.
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Figura N° 26: Brewhouse. Fuente: Ficha técnica “Acero 304”.

= Caldera: Se utilizara la caldera para calentar agua y generar vapor. Este, se uti-
lizara para la etapa de coccion del tercer tanque de la planta cervecera. El pro-
veedor de esta caldera, con capacidad de hasta 300 kg/h, sera Acero 304.

Dimensionamiento: 1,47 m?.

Figura N° 27: Caldera generadora de calor a vapor. Fuente: Acero 304.

= Intercambiador a placas: Sera de utilidad en la etapa de enfriado, una vez el
mosto egresa de la etapa de coccion. Se empleara un intercambiador de calor a
placas, de enfriamiento de dos etapas y 6 procesos.

Dimensionamiento: 30 m?.
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Figura N° 28: Intercambiador de calor a placas. Fuente: Acero 304.

= Tanque cicloconico: Serda empleado en la etapa de fermentacion. Se selecciond
un tanque fermentador de capacidad maxima de 6.000 L, el doble de capacidad
de la requerida para este proyecto, para asi contar con capacidad de ampliacion
de produccion mensual a futuro. El proveedor de dicho tanque sera Acero 304.

Dimensionamiento: 33 m?.

Figura N° 29: Fermentador. Fuente: Acero 304.

= Tanque BBT (Brite Beer Tank): Se le dard uso a este tanque en la etapa de
maduracion y carbonatacion. Aqui la cerveza reposara de 7 a 8 dias con el fin de

clarificarse y estabilizarse. Al finalizar dicho proceso, se la carbonatard en el
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mismo tanque aumentando la presion del recinto de éste. El proveedor de este
tanque de 3.000 L de capacidad sera Inoxidables del sur.

Dimensionamiento: 21 m?.

Figura N° 30: Tanque BBT. Fuente: Inoxidables del sur.

= Envasadora: Para el proceso de carbonatacion, llenado y sellado de latas se uti-
lizara la llenadora enlatadora automatica de la empresa Acero 304, cuya capaci-
dad de llenado es de 500 latas por hora. Con esta capacidad, puede concluirse la
etapa de envasado en un lapso de 5 horas.

Dimensionamiento: 3 m2.

Figura N° 31: Enlatadora. Fuente: Ficha técnica Acero 304.
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Etiquetadora: Sera utilizada para etiquetar las latas de forma automatica. La
empresa seleccionada como proveedor de esta maquinaria serda CADEC con su
modelo de etiquetadora DECO 160C, capaz de etiquetar desde 800 a 1.200 eti-
quetas por hora de trabajo. El proceso de colocacion de etiquetas durard un poco
mas de 4 horas de trabajo, dependiendo de la velocidad de dicha maquinaria.

Dimensionamiento: 1 m2.

Figura N° 32: Etiquetadora semiautomatica. Marca Cadec. Fuente: Cotizacion
CADEC.

Camara frigorifica: Serd empleada para almacenar y refrigerar tanto las mate-
rias primas que requieran bajas temperaturas de almacenamiento, como el pro-
ducto terminado hasta el momento de su distribucion. Se tuvo en cuenta el plan
de escalamiento productivo, donde se establece de manera gradual incrementar
la produccién, por lo que se estima mayor superficie de guardado para la selec-
cion de la camara frigorifica.

El proveedor de ésta sera Panel Pur. Dimensionamiento: 16 m? y 2,2 m de alto.

Figura N° 33: Maquina frigorifica. Fuente: PanelPur.
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VI. PROPUESTA DE NEGOCIO:
1. VOLUMEN A PRODUCIR:

Para el desarrollo de este PFI, se proyect6 alcanzar una produccion mensual de 2.500 L
(es decir, 30.000 L anuales) de cerveza al término del quinto afio del proyecto. Esto se determin6
teniendo en cuenta que:

= En Argentina el consumo per capita de cerveza con y sin gluten es 41,3 L (es
decir, mensualmente se consumen 3,44 L).

= 1 de cada 167 personas es celiaca, teniendo en cuenta todas las regiones de Ar-
gentina.

= Segun el censo nacional realizado por INDEC, la muestra analizada entre las
personas que viven en CABA y Provincia de Buenos Aires da como total
20.645.703 personas.

A partir de los datos relevados, se estim6 que una produccion al ultimo afio de 2.500
litros mensuales (30.000 litros anuales) de cerveza sin gluten permitiria abarcar un aproximado
del 7% del mercado potencial, compuesto por personas celiacas en CABA y en la Provincia de
Buenos Aires. Esta cifra surge de una proyeccion basada en una poblacion de estudio estimada
en 123.627 personas celiacas con un consumo calculado en alrededor de 425.277 litros.

Si bien no existen estadisticas detalladas para este segmento especifico, se han utilizado
datos confiables y disponibles para realizar una estimacion fundamentada del mercado poten-
cial.

Por otra parte, el porcentaje se encuentra definido para un plan de desarrollo a 5 afios.
Esta decision fue acompaifiada por una analisis exhaustivo de la capacidad productiva, donde se
contemplaron factores claves como la disponibilidad de equipamiento en el pais, las dimensio-
nes de las maquinarias y planta a utilizar, como asi también la inversion posible en esta etapa
del proyecto.

Para maximizar el potencial productivo, se seleccionaron equipos con mayor capacidad
a la habitual en emprendimientos de similar tamafio, permitiendo incluso la posibilidad, en un

futuro, de aumentar el volumen anual de producto final mediante una coccion adicional. Esto
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ofrece una base solida para una futura expansion, en linea con el crecimiento esperado del mer-

cado y el posicionamiento progresivo de la marca.

2. DISENO DEL PRODUCTO:
El producto listo para la venta se distribuira en packs de 6 bebidas, conformados a través

de una lamina de film stretch personalizada con el logo y colores caracteristicos de la marca.

Figura N° 34: Imagen tentativa del six-pack. Fuente: CERVEZA Store

Cada lata poseera su respectiva etiqueta. A continuacion se adjunta su disefio incluyendo

las consideraciones legales de su rotulado seglin el Cddigo Alimentario Argentino.

Kirchoff® &

CERVEZA
DE MIJO

RED ALE
N\\/ &,
\& v 5,51 %
\\ [/ AL. VOL.
\\/// | LOTE/VTO
\/ CONT ];IEJO 475 81/01.06.24

PUEDE CONTENER SEDIMENTOS. NO AFECTAN LA CALIDAD NI EL SABOR DEL PRODUCTO.

BEBIDA ALCOHOLICA

"TEADO LIBRE DE GLUL AL
MALTEADO LIBRE DE GLUTEN L

INDUSTRIA ARGENTINA

INGREDIENTES: AGUA, M1JO, DEXTROSA, MALTODEXTRINA,

LEVADURA Y LUPULO.
MORENO, PROVINCIA DE BUENOS AIRES, ARGENTINA. RNPA: 01-154687. RNE: 0100096.

EELABORADO POR KIRCHOFF S.A. DOMICILIO: PARQUE INDUSTRIAL PRIMORENO i,
Tel. +54-156789-99-77

CONTENIDO ALCOHOLICO 5,31% VOLUMEN.

Figura N° 35: Disefio de la etiqueta. Fuente: Elaboracion propia.
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3. FORMULACION: Cantidad de materia prima y adjuntos a utilizar.

Para la determinacion de la formulacion de la cerveza, y para tener a priori una estima-
cion de como lograr una acorde a las caracteristicas deseadas, ademas de consultar distintas
bibliografias y panel de expertos del area, se utilizo una pagina web llamada Brew-o-Matic. En
ella, se puede seleccionar ademas de distintos granos, levaduras y Iupulos, distintas cantidades
de éstos y ver de una manera visual, como repercuten en lo que sera el producto final.

A continuacion, se detalla las cantidades requeridas para la fabricacion final de 63.420

latas anuales (es decir, 30.000 L):

MATERIA PRIMA CANTIDAD (KG)
3.608,30
Agua
500,00
Malta base
125,00
Malta caramelo 70
0,625
Enzimas
5,00
Luapulo
2,188
Levadura
ADJUNTO CANTIDAD (KG)
62,50
Céscara de mijo
31,25
Cascara de arroz
0,025

Suplemento nutritivo

Tabla N° 13: Formulacion de la cerveza. Fuente: Elaboracion propia.

Utilizando dichas cantidades, el producto final tendra las siguientes caracteristicas:
= Color: sera de rojo caracteristico del estilo Red Ale.
= OG (original gravity): Responde a densidad inicial. La misma es importante ya
que da idea de la cantidad de azucar disuelta en el mosto previo a la fermenta-

cion.
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= FG (final gravity): Responde a la densidad final. Esta indica la cantidad de al-
cohol producido luego de la fermentacion, lo que repercutira en el cuerpo y sabor
del producto final.

Este valor sera menor que el de OG debido a que se generard alcohol y CO?, cuya den-
sidad es mas baja que la del agua.

= ABY (alcohol by volumen): Hace alusion a la cantidad de alcohol que contiene
el producto final. Se expresa como porcentaje del volumen total de la cerveza.

= IBU (international bitterness units): Es una unidad internacional empleada para
medir el nivel de amargor de la cerveza. La escala es de 0 a 100 y esta determi-
nado por la cantidad de lapulo que se utiliza en el proceso productivo. Cuanto
mas lupulo se utilice, mas amarga resultara la cerveza.

= Balance: Se representa en una escala del 0 al 1 el balance entre malta y lapulo.
De acuerdo con este balance, algunas notas predominardn mas que otras.

En el caso de este PFI, el balance es: 0,31 lupulo y 0,69 malta. Por lo tanto, predominara
mas el sabor de la malta por sobre el del lupulo, lo que es congruente con el proceso productivo
ya que solo se agreg6 5 kg de lapulo para una produccién mensual de 2.500 L dejandolo actuar
20 minutos.

Indicadores

Color: 15.4 SRM

0G: 1.054

FG: 1.014

ABV: 5.31
IBU: 17

Balance: 0.31

Figura N° 36: Indicadores de cerveza. Fuente: Brew-o-Matic.
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4. CANALES DE DISTRIBUCION:

Para establecer los canales de distribucion se tomo en cuenta el resultado de la encuesta,
con el objetivo de satisfacer la demanda de las personas tomadas en la muestra. Se observa que
la amplia mayoria preferiria encontrar el producto en supermercados. Este canal fue el primero
en analizarse para determinar su viabilidad pero, tras investigar, se determind que no seria via-
ble esta opcion a corto plazo debido a la alta demanda de producto terminado que solicitan los
supermercados para su comercializacion y la dificultad de acceder a mercados retail, en término
de la pequefia empresa.

Se analizaron también los canales de distribucion de Almirante Donn, principal compe-
tidor. Estos, se encuentran presentes tanto en diversas dietéticas en distintos puntos del pais,
como también en cervecerias y bares. Es por ello que, habiendo hecho el andlisis pertinente y
teniendo en cuenta lo anteriormente descrito, se determinaron como canales de distribucién
viables las dietéticas y cervecerias, efectuando la venta de la siguiente manera:

= Plataforma online Plant Business:

Aproximadamente el 60% de la produccion (38.052 latas) se destinaran a la venta a
través de esta plataforma. Dicha plataforma pertenece a una dietética mayorista especializada
en la venta de productos sin gluten y veganos producidos por pymes a nivel nacional. Integrarse
en esta plataforma permitira acceder rapidamente al nicho de mercado objetivo ya que la cartera
de cliente ya se encuentra conformada y disponible exclusivamente para proveedores de pe-
quetia escala. Es decir, se facilitaria la llegada de la cerveza al cliente objetivo.

La distribucion de dichas latas se realizara mediante una logistica externa que transpor-
tard las mismas desde la planta productora en Moreno hacia el centro de distribucion de la
empresa en el barrio de Spegazzini.

= Cervecerias:

E140% restante de la produccion (25.368 latas) se destinaré a la venta a través de dos
de las cervecerias mas populares y con mayor cantidad de sucursales operativas en la Ciudad
Auténoma de Buenos Aires y también en la provincia de Buenos Aires: Cervelar y Temple. Para
ello, las latas seran transportadas mediante el mismo servicio de logistica externo hasta la casa
matriz de cada cerveceria ubicadas en la Ciudad de Buenos Aires, donde luego cada una se

encargard de distribuirlas a sus respectivos locales de manera particular. Esta estrategia de
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negocio permitira acceder rapidamente al consumidor objetivo previamente estudiado y, gracias
a la amplia presencia de estas cervecerias, maximizar el alcance a potenciales clientes insatis-

fechos con la oferta de cervezas sin gluten actual.

5. ESTRATEGIA DE COMUNICACION:

Dado que se trata de un producto ya incluido dentro del mercado, pero atn poco difun-
dido entre los consumidores, se emplearan distintas estrategias en lo que respecta a la comuni-
cacion y comercializacion con el fin de aumentar la visibilidad del producto y crear un posicio-
namiento de este a través del uso intensivo de redes sociales, especialmente Instagram. Esto se
veréd apoyado con la colaboracion con influencers cuyo publico es mayoritariamente personas
celiacas e intolerantes al gluten.

Se le dard el producto a probar para dejen una resefia y opinion en sus perfiles de Insta-
gram, por lo que se ganara una amplia visualizacién y promocion del producto, llegando de
manera efectiva al publico objetivo.

En lo que respecta a consumidores de cervezas tradicionales, el foco estard puesto en
influencers de cocina, que pueden, junto con sus recetas, promocionar la cerveza como una
opcion para el acompanamiento de las comidas o salidas.

Es crucial, dentro de la promocion, destacar el origen del producto para apelar a la pro-
mocién de contenido emotivo, donde se pueda conocer quién se encuentra detras de la marca,;
destacando también el compromiso por lograr la calidad del producto. Asimismo, se implemen-
taran herramientas digitales como Landing Pages, optimizadas para el rapido acceso a la pagina
web y tiendas donde se encuentre stock del producto, como también motores de busqueda sobre
Google para mejorar la visibilidad online.

Todas esta acciones se llevaran a cabo con la ayuda de especialistas externos (consulto-
ras) en marketing y ventas, quienes se encargaran de maximizar el impacto de las estrategias y

visualizacion del producto en sus etapas iniciales dentro del mercado.
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6. LOCACION DE PLANTA:
i. Estudio de locacion:

El estudio de locacion se bas6 en dos premisas fundamentales: asegurar el acceso a las
principales vias de comunicacion que conectan tanto la Provincia de Buenos Aires como la
Ciudad Autonoma de Buenos Aires y la posibilidad de reducir y recibir asistencia por parte de
la municipalidad para la instalacion de una nueva industria dentro de un mercado industrial
altamente competitivo. Es por ello que se selecciond a la localidad de Moreno como la elegida
para la instalacion de la planta productiva, lo que disminuira los costos y tiempos para el trans-

porte del producto. A su vez, Moreno cuenta con numerosos Parques Industriales.

=y

€ S:
o g

Merlo

Parque
San Martin

Google

Figura N° 37: Mapa Moreno, Provincia de Buenos Aires. Fuente: Google MAPS -

Moreno.

Moreno se ubica al oeste de la Region Metropolitana de Buenos Aires, a 42 Km de la
Ciudad Autonoma de Buenos Aires. Limita con los partidos de General Rodriguez al oeste,
Pilar, San Miguel y José C. Paz al norte, Ituzaingo al este, y Marcos Paz y Merlo al sur. Los
accesos a la ciudad se dan por Acceso Oeste, Camino del Buen Ayre, las Rutas Provinciales 5,
7,23, 24 y 25 (Observatorio Metropolitano, 2024).

Comparado con otras ubicaciones como Zarate, donde se encuentra la planta productiva
Quilmes, o, Pilar, uno de los polos industriales mas importantes de Argentina, Moreno ofrece
valores de alquileres considerablemente mas econdémicos. Esto se debe a que Zarate y Pilar

albergan a las mas grandes empresas alimenticias y farmacéuticas como Bayer, Saporiti, Bimbo,

Péagina 93 de 225


https://www.google.com/maps/place/Moreno,+Provincia+de+Buenos+Aires,+Argentina/@-34.6377862,-58.8486267,12.25z/data=!4m6!3m5!1s0x95bc945bc2149eff:0x72f476f24b92b3fa!8m2!3d-34.6340099!4d-58.791382!16s%2Fm%2F03m3nb_?hl=es-ES&entry=ttu&g_ep=EgoyMDI0MTAwOS4wIKXMDSoASAFQAw%3D%3D
https://www.google.com/maps/place/Moreno,+Provincia+de+Buenos+Aires,+Argentina/@-34.6377862,-58.8486267,12.25z/data=!4m6!3m5!1s0x95bc945bc2149eff:0x72f476f24b92b3fa!8m2!3d-34.6340099!4d-58.791382!16s%2Fm%2F03m3nb_?hl=es-ES&entry=ttu&g_ep=EgoyMDI0MTAwOS4wIKXMDSoASAFQAw%3D%3D

pCld,
U ADE Sa% ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICO Y ECONOMICO-FI-
\ i/ f] NANCIERO PARA LA PRODUCCION DE BEBIDA ALCOHOLICA
INAGANUNVERSORD ./ FERMENTADA DE MIJO LIBRE DE GLUTEN.
Deferrari — Leali

Unilever, entre otras. Esto lleva a que los costos para asentarse en dichas zonas se incrementen.
En cambio, Moreno presenta una atractiva oportunidad para la instalacion de la planta produc-
tiva ya que no enfrenta la misma saturacion industrial ni tampoco la alta competencia de las
localidades antes mencionadas, lo que favorece un entorno mas accesible y rentable para em-
presas que recién empiezan en la industria.

Es importante resaltar que la decision de radicarse en un parque industrial conlleva be-
neficios para los emprendedores, como ser: asistencia y acompafiamiento para establecerse, lo
que permite una atmdsfera mas amena para instalar la industria; “Plan de Empleo” con el obje-
tivo de ayudar en la bisqueda de personas para completar los puestos de trabajo; “Ronda de
Negocios” lo que permite posibilitar el intercambio entre las empresas radicadas en el parque
con el objetivo de iniciar nuevos contactos comerciales, facilitar el acceso a proveedores, tuto-
rias y programas para obtener créditos no bancarios con el propoésito de brindar ayuda y sostén
econdémico.

Ademas, el parque industrial brinda servicios especificos para la instalacion de plantas
productivas como, por ejemplo: energia eléctrica de media y baja tension, desagiies pluviales e
industriales, seguridad privada y vigilancia, entre otras caracteristicas.

El parque industrial Franco del Oeste cuenta con lotes desde los 2.000 m? con una
directa comunicacion con la Ciudad Auténoma de Buenos Aires y el interior del pais ya que a
sus proximidades se encuentran la Rutas Nacionales 5, 7 y 9.

En conclusion, la eleccion de Moreno como municipio para la radicacion de la planta
productiva de la cerveza responde a criterios y puntos clave como el rapido acceso terrestre
para la distribucion del producto, reduccion de costos operativos y de logistica y ademas, el
apoyo municipal lo que permitira desarrollarse dentro de un ecosistema y ambiente agradable

preparado para emprendedores.
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ii. Layout:

Carga de camiones - Egreso

| Camara de frio -

Banos Vestuarios Producto terminado

Elaboracion

epenuy

Filtro
sanitario

Envasado

Oficinas Oficinas

gerenciales administrativas H

L

Racks - Insumos

PLANTA BAJA

Figura N° 38: Layout Planta Productiva (planta baja). Fuente: Elaboracion propia.

La planta baja contara con una entrada principal para el ingreso de los empleados. A la
izquierda de ella se ubicaran tanto los bafios como los vestuarios, donde el personal de planta
podrd cambiarse y asearse antes de comenzar su jornada laboral. A la derecha, se encontraran
las oficinas; oficina general que contara con el despacho para ambos gerentes y del otro lado,
la oficina administrativa, destinada al equipo de ventas, pagos y compras.

El segundo sector consta de una zona en comun destinada tanto al ingreso de materias
primas como al almacenamiento de los insumos necesarios para la produccion. En esta area
también se ubicara la cdmara frigorifica. Todas las areas estan delimitadas por cortinas plésticas
que actiian como filtros sanitarios y barreras fisicas para evitar la entrada de plagas a planta.
Antes de ingresar al sector de elaboracidon y envasado, también se contard con un filtro sanitario
que incluira la estacion para el lavado de manos, botas y colocacion de cofias descartables.

Esta drea en comln contard con la escalera que lleva al entre piso y con acceso directo
a la camara de frio, que cabe destacar, se podra acceder tanto desde la zona en comin como
también desde la sala de elaboracion y envasado para facilitar el armado de los pedidos.

Segun el Manual de Estandares de Espacios de Trabajo del Estado Nacional, donde se
ejemplifica distintos prototipos para la creacion de oficinas y espacios de trabajo, se recomienda
segun el Articulo 3.4.4.8 llamado “Coeficiente de Ocupacioén” una proporcion de 1 persona por

cada 6 m>.
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Contemplando el ultimo afo del estudio de este proyecto, las oficinas gerenciales y ad-
ministrativas tendran 2 personas en total, 1 para cada espacio, por lo tanto, el calculo sera el
siguiente:

Cantidad de empleados x 6m?*/persona = superficie de piso (en m?)

1 empleados x 6 m?/persona = 6 m2.

1. Dimensionamiento total de la planta productiva

= Bafios y vestuarios: Se estiman unos 3 m? por persona para contar con amplio
espacio de circulacion y movimiento. Los vestuarios y bafios seran utilizados
por todo el personal, 6 personas en total al afio 5, por lo que el ambiente debe
ser estimado en 18 m?.

= Oficinas gerenciales: 15 m?, se estima un dimensionamiento mayor ya que alli
estard la sala de reuniones y capacitaciones.

= Oficinas administrativas: 10 m?.

= Area en comun: El 4rea comiin sera un espacio de circulacion y guardado, debera
poder circular libremente un auto elevador y zorras hidraulicas para almacenar
los insumos a utilizar, es por ello que se estima un dimensionamiento de 400 m?.

= Elaboracion — envasado: La sumatoria de las dimensiones de cada maquinaria
di6 un total de 257,34 m? pero como se debe estimar espacio adicional para la
circulacion de personas, materias primas, insumos y producto terminado se
realizé una estimacion de 400 m?.

= (Céamara de frio: 16 m>.
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Labhoratorio
Control de Calidad

Depdsito
laboratorio

Comedor

ENTRE PISO

Figura N° 39: Layout Planta Productiva (entrepiso). Fuente: Elaboracion propia.

Por medio del acceso de una escalera se podra llegar al entre piso. Alli se encuentra el
comedor para uso del personal; laboratorio de calidad donde se encontrara a la Directora Téc-
nica y donde se desarrollaran analisis fisico, quimicos y organolépticos para la aprobacion del
producto final, como asi también un pequefio depdsito para el almacenamiento de los insumos
necesarios para el laboratorio.

Dimensionamiento del entrepiso:

= Laboratorio: Se estima un ambiente de 20 m? teniendo en cuenta el espacio de
circulacion para la Directora Técnica y el espacio necesario para los instrumen-
tos de laboratorio.

= Comedor: El comedor debe ser de la misma superficie que el laboratorio por la

distribucion del Layout por lo que debe tener un estimativo de 15 m?.
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CAMARA DE FRIO - PRODUCTO TERMINADO

\

ETIQUETADORA

\ BREWHOUSE FERMENTADOR TANQUE BBT ENVASADORA

ranque ciclocdnico

SALA DE ELABORACION Y ENVASADO
Figura N° 40: Layout Planta Productiva (sala de elaboracion y envasado). Fuente:

Elaboracion propia.

La sala de elaboracién y envasado tendré una distribucion sencilla donde se encontrara
la maquinaria principal (Brew House), el fermentador compuesto por un tanque cilindroconico
y el tanque BBT donde ocurrira la maduracion y carbonatacion final. A su vez, el producto final
serd envasado en latas de aluminio cilindricas y mediante una etiquetadora semi automatica se
colocard la etiqueta con el nombre de la empresa, datos de ¢ésta, fecha de elaboracion, lote y

vencimiento.

Referencias utilizadas:

—— Circulacion de materia prima e insumos

— Circulacion de producto terminado
Puertas: ingresos v egresos
- Filtro sanitario: cortina plastica

1 Escalera que conecta planta baja con
entre piso

Figura N° 41: Referencias del Layout. Fuente: Elaboracion propia.
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Como se puede ver en la Figura, se encuentran las referencias utilizadas en la confeccion
del Layout.
En base a la distribucion y calculos realizados para dimensionar en m? la planta produc-

tiva, se obtuvo un total aproximado de 900 m?.

iii. Servicios Generales de Planta:

Para la instalacion y locacion de la planta un punto clave es pensar en los servicios que
se deberan utilizar para llevar a cabo el proceso productivo:

El suministro de agua potable es prioritario ya que es un insumo esencial en la elabo-
racion de la cerveza. Esta agua debe cumplir con los parametros establecidos por el Codigo
Alimentario Argentino, asegurando que sus caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas
sean aptas para el consumo humano y, por consiguiente, para la produccion alimentaria.

Se utilizaran para el proceso 3.608,3 litros de agua como materia prima, pero, a su vez,
también se utilizard agua para realizar las limpiezas CIP de los equipos por lo que se estima el
doble de consumo. El mismo seria de 7.216,6 litros de agua de red. Asimismo, se estima un 40
% mas para el uso de bafios y limpieza general de la planta, lo que daria en un consumo total
de agua mensual de 10.103,24 litros.

Asimismo, es necesario contar con gas industrial para el uso del Brew House (maqui-
naria que cuenta con una caldera para la produccion de vapor de agua) que tiene un consumo
de 21,2 Nm?/hora (metro ctbico normal por hora). Dicha caldera trabajara solamente 4,25 horas
al mes lo que da un total de 90,1 Nm?>.

El normo metro clibico equivale a 1 m® en condiciones de presion y temperatura norma-
les. Por lo que, la caldera tendra un consumo de 90,1 m>. Asimismo, suponemos un 50% adi-
cional por el consumo de gas en bafios, cocina y limpieza CIP de las instalaciones dando como
resultado final un consumo de gas mensual de 160 m?.

Por ultimo, también se necesitard de energia eléctrica de media tension para la utili-
zacion de la mayoria de las maquinarias en planta: la moledora, Brew House (que cuenta con 3

bombas para realizar el proceso), fermentador, tanque BBT, enlatadora, camara frigorifica,
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etiquetadora semi automatica de latas y compresor para su funcionamiento. El consumo de

energia eléctrica da un total de 1.635,4 kW/mes (kilowatts por mes).

iv. Efluentes

Se estima que la industria cervecera tiene de 2 a 5 litros de agua residual por cada
litro de cerveza elaborada, lo que implica un gran volumen de agua que debe ser tratada. *

Esta agua residual cuenta con una gran carga de materia organica debido a las materias
primas utilizadas como el mijo malteado, el lipulo y las levaduras, sélidos suspendidos, pH
acido, restos de cerveza como producto final derivado del enlatado, entre otros. Es por ello la
importancia contar con una planta para el tratamiento de estos efluentes.

Dentro de los criterios para la seleccion de locacion de planta se tuvo en cuenta este
aspecto. Es necesario que el parque industrial cuente con una red de efluentes industriales para

poder verter estas aguas residuales cumpliendo con la regulacion vigente de la Ley 24.051.

v. Eleccion del inmueble:

Partiendo de una base de 900 m? necesarios, se realizé la busqueda online de galpones que se
encuentren dentro de los parques industriales de Moreno y estén disponibles para su alquiler.
Se hall6 un galpon sobre el complejo de 1.300 m? cubiertos, lo que permitira obtener espacio

para futuras ampliaciones de planta y aumento en la capacidad productiva.

4 ECOPRENEUR SA. Tratamiento de efluentes industriales: ;qué tecnologias se emplean en la indus-
tria cervecera? Ecopreneur SA Blog. https:/contenidos.ecopreneursa.com/ecopreneursa-blog/tratamiento-ef-
luentes-industriales-industria-cervecera?hs_amp=true
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Figura N° 42: Imagen satelital del Parque Industrial PIM II — Fuente: Google MAPS -

Parque industrial PIM?2

Moskovic Propiedades publica un costo de USD 3.600 por su alquiler y USD 150,91

de expensas mensuales (precios actualizados de noviembre 2024).

Caracteristicas del inmueble:

u e U Ul

Superficie total = 1.500 m?.
Superficie cubierta = 1.300 m?.
Tipo de bodega = Nave industrial.
Antigliedad = 0 afios.

Altura = 10 metros.

Soporte de piso = 30 toneladas/ m?.
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7. LOGISTICA:

Como se detallo anteriormente, la planta elaboradora se encuentra en una ubicacion es-
tratégica tanto para la recepcion de las materias primas por parte de proveedores, como para la

distribucion del producto terminado hacia los distintos puntos de venta de la cerveza.

= Proveedores:

Para la eleccion de los proveedores se tuvo diversas caracteristicas en cuenta, una de las
mas importantes luego del precio, fue la ubicacion. En los siguientes graficos puede observarse

sefalizada la locacion de los diversos proveedores de materias primas € insumos:

wace 7

Figura N° 43: Mapa Argentina con identificacion de los proveedores. Fuente: Mapa

de Argentina
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Figura N° 44: Mapa Ciudad Autonoma de Buenos Aires con identificacion de los pro-

veedores. Fuente: Grifex

Numeracion correspondida de la siguiente manera:

NUMERO MATERIA PRIMA, UBICACION
INSUMO O ADJUNTO
1 Agua No aplica
2 Malta base y malta caramelo Tandil
3 Enzimas diastésicas Martinez
4 Lupulo Colegiales
5 Levadura Colegiales
6 Suplemento nutritivo Lomas del Mirador
7 Cascara de mijo Tandil
8 Céscara de arroz Tandil
9 Lata (envase primario) Colegiales
10 Termoselladora de calor Colegiales
11 Film termocontraible perso-
nalizado (envase secundario) Villa Ballester
12 Pallet de plastico Boedo
13 Etiquetas Parque Avellaneda

Tabla N° 14: Ubicacion de los proveedores. Fuente: Elaboracion propia.

Este atributo es de vital importancia ya que, como se indico anteriormente, la ubicacion

de la planta elaboradora fue seleccionada estratégicamente para estar tanto cerca de los provee-

dores como cerca de las principales vias de distribucion. Se destaca que el tinico proveedor que

se encuentra a mayor distancia de la planta radica en Tandil.
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El costo de la logistica de materias primas y materiales de empaque (traslado de las
mismas hacia la planta en Moreno) se encuentra a cargo de cada proveedor.

= Distribucién logistica — Materia prima v producto terminado:

El producto terminado sera distribuido en camiones con camara de frio ya que el proceso
no contempla la pasteurizacion de las latas. Se utilizara la empresa externa Expreso Lancioni
que cuenta con una amplia flota de camiones con furgones refrigerados. De esta forma, no sera
necesario realizar inversiones en flota de camiones ni tampoco contar con choferes destinados
a la distribucion del producto.

Con respecto a las materias primas e insumos, los costos logisticos fueron contemplados
dentro de los presupuestos solicitados por lo que cada empresa en particular despachara hacia
la planta en Moreno las materias primas e insumos con su propia flota de camiones. Asimismo,
se tuvo en cuenta la disponibilidad de heladeras en los puntos de venta comerciales para que la
cerveza no pierda la cadena de frio.

Como se menciond anteriormente en la seccion de canales de distribucion, el 60% de la
produccion se destinard a la venta a través de la plataforma online Plant-Business y el 40%

restante, se destinara a la venta a través de las cervecerias Temple y Cervelar.
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8. DISTRIBUCION DE ROLES Y TAREAS: Organigrama
Con el objetivo de alcanzar la produccion de 30.000 litros de cerveza anuales finales, se
desarrolla el siguiente organigrama constituido por las personas necesarias, de manera sencilla,
para la totalidad de este estudio.
Dado que la produccion anual de cerveza no sera constante a lo largo del tiempo, la
asignacion de personal se realizara en funcién de las unidades de venta producidas, conforme a

la siguiente tabla proyectada para un periodo de 5 afios:

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Estimacion | 45473 uni- | 50.021 uni- | 57.524uni- | 60.400 uni- | 63.420 uni-
de unidades dades dades dades dades dades
a vender
por aiio
Personal ad- | O personas 0 personas 1 persona 2 personas 2 personas
ministrativo
Operarios 0 personas (0 personas 1 persona 2 personas 2 personas
Gerente de 1 persona 1 persona 1 persona 1 persona 1 persona
operaciones
Directora 1 persona 1 persona 1 persona 1 persona 1 persona
Técnica

Tabla N° 15: Personal asignado segun afio productivo. Fuente: Elaboracion propia.

Como se puede ver en la tabla, los primeros 2 afios productivos no contaran con personal
administrativo ni operarios ya que las tareas de produccion y gestion del proyecto seran llevadas
a cabo por sus duefios y directora técnica (ingeniera en alimentos).

A continuacioén se detallard la actividad que cumplira cada empleado en este proyecto.

POSICION TAREA ASIGNADA
El gerente de operaciones sera el encargado
de organizar la produccion mensual para al-
canzar los objetivos establecidos. A su vez,
tendrd a cargo al personal administrativo y
serd encargado de realizar el control de
stock, insumos y relaciones comerciales.
La tarea del operario consiste en la partici-
pacion dentro del proceso productivo reali-
zando el pesaje de la materia prima, enva-
sado del producto, etiquetado y almacena-
miento dentro de la planta.
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La directora técnica serd una ingeniera en
alimentos y cumplird también la funcion de
control de calidad. Cuenta con la obligacion
de realizar los controles fisicoquimicos, mi-
Directora Técnica crobiologicos y organolépticos de la cer-

veza. Controlar la llegada de materias pri-
mas y producto terminado antes de su despa-

cho y parametros del proceso productivo.

Tendrd a cargo al operario de produccion.
El administrativo se encargara de la factura-
Administrativo cioén y administracion de pagos a proveedo-
res. A su vez realizara el control sobre las

actividades del personal externo.
Tabla N° 16: Tareas asignadas segun posicion laboral. Fuente: Elaboracion propia.

A continuacion, se muestra el organigrama que tendré la empresa de forma completa a

partir del afo 3 como herramienta para su organizacion, distribucion de roles y toma de deci-

siones.

GERENTE DE :
OPERACIONES ~——  DIRECTOR TECNICO

[

OPERARIO

ADMINISTRATIVO

Figura N° 45: Organigrama. Fuente: Elaboracion propia.
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9. ORGANIZACION DE LA PRODUCCION:
Para determinar las horas productivas y destinar al personal necesario para las tareas en
planta, como primer medida se analiz6 el tiempo destinado para la produccion segtn el flujo-

grama del proceso:

ETAPA TIEMPO DESTINADO
Pesado + Molienda 1,5 horas
Gelatinizacion 0,75 horas
Maceracion 1 hora
Filtrado + Lavado 1 hora
Coccién 1,5 horas
Enfriado 0,5 horas
Fermentacion 16 dias laborales de 8 horas c/u =
128 horas
Maduracion + Carbonatacion (*) Aunque, el proceso sigue activo

durante toda la noche. La ingeniera vigilara

el proceso solo durante su horario laboral.

Envasado 10,57 horas
Etiquetado 6,6 horas
Armado de packs + Almacenamiento 8,58 horas
TOTAL 160 HORAS

Tabla N° 17: Célculo para la organizacion de la produccion.

Fuente: Elaboracion propia.

Cabe destacar que el funcionamiento activo de la planta se dard de lunes a viernes con
1 turno de trabajo de 8 horas.

Dado que el proceso no es continuo en el mes ya que las etapas se encuentran estable-
cidas por los tiempos de cada proceso (como ser 8 dias completos para la fermentacion y 8 dias
completos para la maduracion y carbonatacion), se decide adjudicarle al operario otras tareas
como limpiezas de equipos (CIP), como también tareas de organizacion del deposito y prepa-

racion para las siguientes cocciones de los proximos meses.
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A su vez, se contara con personal externo (consultores) para la realizacion de las tareas
de:
= Servicio de plagas, 2 visitas al mes: Sus servicios constaran de: desinfeccion,
control de roedores y trampas de luz UV de acuerdo con el Programa de Manejo
Integrado (M.I.P.) bajo las normas existentes para empresas que manipulan, pro-
cesan o fabrican productos alimenticios.
= Asesor Marketing y Ventas: trabajardn con objetivos mensuales para potenciar
las ventas y realizar las estrategias de comunicacion y difusion en redes sociales.
= Asesor Técnico en Seguridad e Higiene: realizard 1 visita anual para realizar los
informes y capacitaciones al personal. Sus servicios consisten en las siguientes
mediciones:
o Medicién de puesta a tierra y continuidad seglin la Ley N° 19.587 De-
creto 351/79, capitulo 14 Res. SRT 900/15.
o Medicion de ruido en puestos de trabajo segun la Ley N° 19.587, Res.
84/12.
o Mediciéon de iluminacidon en cada puesto de trabajo segun la Ley N°
19.587, Res. SRT 85/12.
o Plan de evacuacion para la planta segun la Ley N° 19.587, Dec. 351/79,
capitulo 18.
o Andlisis de Riesgos en puestos de trabajo segiin la Ley N° 19.587, Dec.
351/79.
o Capacitaciones al personal segin la Ley N° 19.587, Dec. 351/79, capi-
tulo 21.
= Asesor de contabilidad: trabajara con objetivos mensuales para llevar las cuentas

y balances de la empresa.
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VII. ANALISIS DE COSTOS:

El andlisis de costos constituye un componente esencial en la determinacion de la via-
bilidad econdmica de un proyecto. Este proceso no solo contribuye a una planificacion eficiente
de los recursos financieros, sino que ademas permite una evaluacion integral de la rentabilidad
y sostenibilidad del proyecto a largo plazo.

Para detallar de manera completa la totalidad de los costos asociados a este PFI, se
realiz6 una clasificacion en cuatro categorias principales: costos fijos, variables, operativos y
de inversion. Esta segmentacion permitira identificar de manera precisa los factores que inci-
den en los costos de produccion y en el funcionamiento de la planta a lo largo del tiempo.

Es importante destacar que en esta seccion no se consider6 el efecto de la inflacion ya
que el analisis fue realizado en moneda constante, correspondiente a un mismo periodo, tanto
para los precios de compra de insumos como para los de venta del producto.

Por otra parte, la moneda utilizada fue el dolar BNA de fecha 4 de octubre del 2024
a un valor de $ 994 ARS.

1. COSTOS FIJOS:

Dentro de estos costos se incluyen aquellos que permanecen constantes independiente-
mente del volumen de produccion. No se ven afectados por la actividad operativa de la empresa
y deben ser cubiertos independientemente de si se produce o no.

A continuacion se detalla en una tabla el resumen de los costos fijos que se desarrollaran

en el presente trabajo:

COSTOS Locacion (alquiler y expensas) TOTAL
— ; COSTOS FIJOS
FIJOS Servicios (internet y linea de celular) (ANUAL)
Certificacion libre de gluten e Inspeccion USD 25.219,28
Anual

Tabla N° 18: Resumen de costos fijos. Fuente: Elaboracion propia.
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2. COSTOS VARIABLES:
Aqui, se encuentran aquellos costos que fluctian directamente con el nivel de produc-
cion. A medida que se incrementa la produccion, estos costos tienden a aumentar, y viceversa.

A continuacion se detalla una tabla que contiene los costos variables a afrontar:

Mano de obra (administrativa, asesores ex-

ternos y produccion)

Materia prima, empaque y etiquetas

COSTOS Instrumental del laboratorio para analisis
VARIABLES diarios y mensuales

Servicios (agua de red, electricidad y gas)

Logistica

Tabla N° 19: Resumen de costos variables. Fuente: Elaboracion propia.

= Mano de obra:
Se entiende como mano de obra a todos los empleados que trabajan en la empresa, tanto
los contratados de manera particular como los externos.
Se espera que, en un plazo de cinco afios, aumente la cantidad de unidades vendidas del
producto. En la medida en que esto ocurra, se incorporara personal adicional. A continuacion,

se detallan los costos de éstos, tanto en pesos argentinos como en doélares.

TOTAL (USD)
MANO DE OBRA + PERSONAL EXTERNO
ANO 1 USD 39.653
ANO 2 USD 39.653
ANO 3 USD 54.050
ANO 4 USD 68.447
ANO 5 USD 68.447

Tabla N° 20: Costo mano de obra — afios productivos del 1 al 5. Fuente: Elaboracion propia.

—> Materias Primas, empaque vy etiquetas:

Debido a que la produccién varia afio a afio, la cantidad de materia prima necesaria para

la elaboracion de la cerveza también lo hace, es por ello que este costo resulta variable.
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A continuacion, se detallan como varian los costos en materia prima, empaque y eti-

quetas para el desarrollo del proyecto:

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Unidades 45473 50.021 57.524 60.400 63.420
producidas por afio
COSTOS USD USD USD USD USD
VARIABLES 42.458,56 46.705,07 | 53.710,69 | 56.396,04 | 59.215,84
ANUALES (USD)

Tabla N° 21: Evolucién costo de materia prima, empaque y etiquetas. Fuente: Elaboracion
propia.

= Instrumental de laboratorio:

Dentro de esta categoria se encuentran los insumos requeridos dentro del sector de la-
boratorio para realizar andlisis microbiologicos rutinarios tanto a lo largo de la linea productiva

como en el producto terminado.

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Unidades 45.473 50.021 57.524 60.400 63.420
producidas por aiio
COSTOS USD USD USD USD USD
VARIABLES 399,19 439,12 504,98 530,23 556,74
ANUALES (USD)

Tabla N° 22: Evolucion costo de instrumental laboratorio. Fuente: Elaboracion propia.

= Servicios:

Los servicios restantes (agua, electricidad y gas), se encuentran dentro de los costos

variables ya que se estan directamente vinculados y relacionados con el nivel de produccion.

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Aguay USD USD USD USD USD
cloaca 960,34 1.056,38 1.214,84 1.275,58 1.339,36

Gas USD USD USD USD USD
2.462,48 2.708,76 3.115,07 3.270,81 3.434,35

Electricidad USD USD USD USD USD
1.441,62 1.585,80 1.823,67 1.914,84 2.010,58

Tabla N° 23: Evolucién costos de servicios. Fuente: Elaboracion propia.
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= Logistica:

Por tltimo, se encuentra el costo de logistica y distribucion. Este comprende el momento
desde que el producto final es retirado de la fabrica para su comercializacion hasta el punto de
venta determinado. Para ello, se selecciona al Expreso Lancioni, empresa privada encargada
de distribuir el producto hacia 3 clientes puntuales: Plataforma Plant-Business, cerveceria Tem-
ple y Cerveceria Cervelar.

Con la finalidad de calcular los costos utilizamos un cotizador online, brindado por la
propia empresa, en base a los 2 viajes que deben realizarse. A continuacion se detallan los viajes

logisticos que tendra el proyecto:

Origen Destino

Viaje 1: Entrega al distribui- | Moreno, Provincia de Spegazzini, Provincia de

dor Plant-Business Buenos Aires Buenos Aires

Viaje 2: Entrega a cervece- | Moreno, Provincia de Palermo, Ciudad Aut6-

rias Buenos Aires noma de Buenos Aires

Tabla N° 24: Distribucion de logistica. Fuente: Elaboracion propia.

Dado que se trata de un costo variable, se lo calcula en base a las unidades producidas

por afio. Para ello, se detallan los costos a continuacion:

UNIDADES UNIDADES UNIDADES
POR SPEGAZZINI CERVECERIAS (40%)
ANO (60 %)
ANO 1 45.473 27.284 18.189
ANO 2 50.021 30.011 20.008
ANO 3 57.524 35.514 23.010
ANO 4 60.400 36.240 24.160
ANO 5 63.420 38.052 25.368
COSTO POR ANO PRODUCTIVO (USD)
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
USD USD USD USD USD
5.754,05 6.329,45 7.278,87 7.642,81 8.024,95

Tabla N° 25: Costo de logistica por proyeccion de afios. Fuente: Elaboracion propia.
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3. COSTOS DE INVERSION:

Los costos de inversion representan los desembolsos iniciales necesarios para la puesta
en marcha del proyecto. Estos, estan orientados a adquirir, instalar y habilitar los activos de la
elaboracion de la cerveza. Dentro de este grupo se incluyen aquellos costos destinados a la
adquisicion de maquinaria y equipos, adecuacion de la infraestructura y habilitaciones. Estos
desembolsos iniciales no solo determinan el punto de partida del proyecto, sino también el
calculo del retorno de la inversion. En esta etapa se busca optimizar la relacion entre el capital
invertido y los beneficios esperados, garantizando la sostenibilidad del negocio a largo plazo.

Entre ellos se encuentran:

COSTOS DE INVERSION
Tipo Costo ANUAL
(USD)
Magquinaria general (compra unica) USD 240.625,44
Instrumental para laboratorio (compra USD 2.499.,44
Unica)
Equipamiento para las oficinas (compra USD 7.684,95
Unica)
Registros y habilitaciones (R.N.E, RN.P.Ay USD 693,16
creacion de Sociedad Anonima).

Tabla N° 26: Resumen costos de inversion. Fuente: Elaboracion propia.

Los costos detallados como registros y habilitaciones corresponden al cumplimiento del
marco legal del producto, asi como las inspecciones anuales realizadas por la municipalidad.

Ademas, se incluye el analisis para la determinacion de gliadinas que resulta fundamen-
tal para obtener la certificacion de atributo “libre de gluten”. A continuacion, se detallan los
plazos y condiciones de cada uno de los requisitos antes mencionados:

- RNE (Registro Nacional de Establecimiento): Es un tramite de pago unico que
se gestiona antes del inicio de la produccion de la cerveza. En caso de realizarse
modificaciones estructurales de la planta como ser una ampliacién de esta, de-
beré tramitarse nuevamente.

- RNPA (Registro Nacional de Productos Alimenticios): En la Provincia de Bue-
nos Aires, este registro tiene una vigencia de cinco afios.

- Creacion de Sociedad Anonima: Sera detallado en las siguientes secciones.
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VIII. EVALUACION ECONOMICA:

1. PRECIO DE VENTA:

El precio del producto debe ser competitivo dentro del mercado y al mismo tiempo,
accesible para el consumidor. Para su determinacion, se aplico el método de fijacion basado en
el costo de fabricacion, al cual se le adiciona un margen de contribucidon previamente definido.
Este analisis y enfoque fue implementado antes de realizar el analisis de los precios establecidos
por la competencia del producto.

De esta manera, se evaluo si el precio final estimado se encuentra o no dentro de los
rangos vigentes del mercado y si dicho precio permite posicionarlo dentro de un segmento de
mayor valor en gondolas.

A continuacioén, se detalla la féormula utilizada (2) donde contempla el costo variable
unitario, que varia seglin la cantidad de latas producidas en cada afio de andlisis. Este costo
incluye: materia prima, empaque, etiquetas, insumos de laboratorio, servicios (agua, gas natural
y electricidad) y logistica. A este valor se le aplica un margen de contribucion del 65 % (es

decir, se destina el 35% restante del precio de venta a cubrir los costos variables).

Costo variable unitario

Precio de venta = —
(1—Margen de contribucién)

2)
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Unidades 45.473 50.021 57.524 60.400 63.420
producidas
por ano
Total costos USD USD USD USD USD
variables 93.128,81 98.477,17 121.698,09 139.477,68 143.029,19
Costo USD USD uUSD uUSD uUsSD
variable 2,05 1,97 2,12 2,31 2,26
unitario
(anual)
PRECIO USD USD USD USD USD
POR LATA 5,85 5,62 6,04 6,60 6,44
Tabla N° 27: Variacion de costos variables seglin los afios productivos y precio de venta del

producto final.

Fuente: Elaboracion propia.
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Se determino6 que el valor final de la cerveza se encuentra dentro de los rangos prome-
dios del mercado correspondiente a este tipo de producto y a los principales competidores di-
rectos.

En este contexto, el precio fijado resulta competitivo, ya que refleja tanto la calidad del
producto como su adecuacion al formato actual del mercado, sin exceder el rango aceptado por
los consumidores.

Sin embargo, en comparacion con los competidores indirectos, el valor es considerable-
mente mas alto ya que tanto el mayor costo del cereal utilizado en la elaboracion de esta cerveza

como la complejidad del proceso de produccion inciden directamente en el precio final.

2. AMORTIZACIONES:

Realizar el calculo de las amortizaciones por maquinarias también resulta fundamental
en el desarrollo de un proyecto a largo plazo ya que refleja el desgaste y pérdida de valor que
cada maquinaria tiene y nos permitira calcular correctamente la utilidad neta de este proyecto.

Para ello se toma en cuenta que la vida util para maquinarias y equipos utilizados para
la produccion de la cerveza es de 10 afios, mientras que los equipos electronicos tienen vida ttil
de 5 afos. La amortizacion anual obtenida fue de USD 24.492,32 (el detalle de la misma se

encuentra en el ANEXO F).

3. ESTADO DE RESULTADOS:
i. Escenario probable:

Un estado de resultados correctamente elaborado le permite a una empresa analizar in-
formacion clave como la ganancia o pérdida neta durante un determinado ejercicio econdmico.
Este informe detalla todos los ingresos generados y los gastos incurridos, incluyendo la totali-
dad de los costos vinculados a la actividad principal, lo que facilita la evaluacion en la eficiencia
operativa y la rentabilidad del proceso en la fabricacion de la cerveza sin gluten.

En esta seccion se detalla el estado de resultados de un escenario positivo con la venta
del 100 % de las unidades (63.420 latas) producidas al quinto afio productivo.

El crecimiento serd decreciente conforme al paso de los afios y se establecen los por-

centajes de la siguiente forma:
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- Ano 1:40 %
- Ano2:30%
- Ano3:15%
- Ano4:10%
- Ano5:5%

En estos porcentajes se refleja un rapido crecimiento inicial en el mercado debido a la

novedad del producto en el pais, con una desaceleracion progresiva de las ventas a medida que

la cerveza alcanza su madurez en el mercado y se consolida en las géndolas.

ANO 1 ANO2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Unidades vendidas 45.473 50.021 57.524 60.400 63.420
Precio de venta USD USD USD USD USD
5,85 5,62 6,04 6,60 6,44
Ingreso Bruto USD USD USD USD USD
(por ventas) 266.084,46 | 281.361,66 |347.707,67 | 398.507,65 | 408.654,84
I1IBB (5%) USD USD USD USD SD
13.304,22 14.068,08 17.385,38 | 19.925,38 20.432,74
Ingreso Neto (por ventas) USD USD USD USD USD
252.780,23 | 267.293,58 | 330.322,29 | 378.582,27 | 388.222,10
Total - Gastos operativos USD USD USD USD USD
100.119,02 | 104.891,98 | 118.962,43 | 128.177,03 | 131.346,41
Total - Gastos USD USD USD USD USD
administrativos + 12.475,02 12.475,02 | 20.676,06 | 28.877,11 28.877,11
personal externo
Total - Gastos de logistica USD USD USD USD USD
5.754,05 6.329,45 7.278,87 7.642,81 8.024,95
TOTAL GANANCIA USD USD USD USD USD
BRUTA (PREVIO 134.432,15 | 143.597,14 | 183.404,92 | 213.885,31 | 219.973,63
IMPUESTOS)
Depreciacion de USD USD USD USD USD
magquinaria y artefactos 24.492 32 24.492 32 24.492 32 24.492 32 24.492 32
Impuestos a las ganancias USD USD USD USD USD
(35%) 47.051,25 50.259,00 | 64.191,72 | 74.859,86 76.990,77
GANANCIA NETA USD USD USD USD USD
(USD) 62.888,57 | 68.845,82 | 94.720,88 | 114.533,13 | 118.490,53

Tabla N° 28: Estado de resultados — Escenario probable.

Fuente: Elaboracion propia.
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Cabe aclarar que en la seccion de la tabla de “ingreso neto por ventas” se desconto el
impuesto de Ingresos Brutos (5%).

En cuanto a la evolucion del negocio a lo largo del tiempo y contemplando 5 afios de
analisis, en el quinto afio de operacion persiste aun un 17% de capacidad productiva ociosa.
Esta situacion responde a una decision estratégica realizada durante la seleccion de las maqui-
narias las cuales fueron dimensionadas con vistas a posibles futuras ampliaciones, en caso de
que el desempefio del negocio resulte favorable.

Asimismo, se contempla la posibilidad de incorporar una nueva coccién como estrategia
para permitir aumentar significativamente la capacidad de produccion en términos de volumen
de cerveza elaborada.

Para encontrar los estados de resultados de forma detallada se recomienda dirigirse al

ANEXO G.
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Escenario pesimista:

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Unidades vendidas 45473 50021 57524 60400 63420
Precio de venta (-10%) USD USD USD USD USD
5,27 5,06 5,44 5,94 5,80
Ingreso Neto USD USD USD USD USD
(por ventas) 227.502,21 | 240.564,22 | 297.290,06 | 340.724,04 | 349.399,89
TOTAL USD USD USD USD USD
COSTOS FIJOS 30.263,13 30.263,13 | 30.263,13 | 30.263,13 30.263,13
(+20%)
TOTAL UuSD USDh USD USD USD
COSTOS 111.754,57 | 118.172,60 | 146.037,71 | 167.373,21 171.635,03
VARIABLES (+20%)
TOTAL USD USD USD USD USD
GASTOS 142.017,70 | 148.435,73 | 176.300,84 | 197.636,35 | 201.898,17
(VARIABLES +
FIJOS CON 20%)
TOTAL USD USD USD USD USD
GANANCIA 85.484,51 92.128,49 | 120.989,22 | 143.087,69 | 147.501,72
BRUTA
(PREVIO
Imp. Ganancias)
Depreciacion de USD USD USD USD USD
maquinaria y 24.492,32 24.492,32 | 24.492,32 | 24.492,32 24.492,32
artefactos
GANANCIA USD USD USD USD USD
NETA 31.072,61 35.391,20 | 54.150,67 | 68.514,68 71.383,80

Tabla N° 29: Resumen: Estado de resultados — Escenario pesimista.

Fuente: Elaboracion propia.

Para la elaboracion del escenario pesimista se determinaron las siguientes modificacio-

nes respecto al escenario probable:

- Aumento del 20% de los costos fijos y variables.

- Disminucién del 10% del precio de venta.

En la seccidon de “analisis de sensibilidad” se daran concusiones sobre los resultados

obtenidos junto con su flujo de caja correspondiente.
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Escenario optimista:

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Unidades vendidas 45473 50021 57524 60400 63420
Precio de venta USD USD USD USD USD
(+10%) 6,44 6,19 6,65 7,26 7,09
Ingreso Neto (por USD USD USD USD USD
ventas) 278.058,26 | 294.022,94 | 363.354,52 | 416.440,49 | 427.044,31
TOTAL USD USD USD USD USD
COSTOS 20.175,42 20.175,42 | 20.175,42 | 20.175,42 20.175,42
FI1JOS (-20%)
TOTAL USDh USDh USD USD UuSDh
COSTOS 74.503,05 78.781,73 | 97.358,47 | 111.582,14 | 114.423,35
VARIABLES (-20%)
TOTAL USD USD USD USD USD
GASTOS 94.678,47 98.957,15 | 117.533,89 | 131.757,56 | 134.598,78
(VARIABLES +
FIJOS CON 20%)
TOTAL USD USD USD USD USD
GANANCIA 183.379,79 | 195.065,78 | 245.820,63 | 284.682,93 | 292.445,53
BRUTA
(PREVIO
Imp. Ganancias)
Depreciacion de USD USD USD USD USD
maquinaria y 24.492,32 24.492,32 | 24.492,32 | 24.492,32 24.492 .32
artefactos
GANANCIA USD USD USD USD USD
NETA 94.704,54 | 102.300,44 | 135.291,08 | 160.551,58 | 165.597,27

Tabla N° 30: Resumen: Estado de resultados — Escenario optimista.

Fuente: Elaboracion propia.

Para la elaboracién del escenario optimista se determinaron las siguientes modificacio-

nes respecto al escenario probable:

- Disminucién del 20% de los costos fijos y variables.

- Aumento del 10% del precio de venta.

En la seccion de “analisis de sensibilidad” se daran conclusiones sobre los resultados

obtenidos junto con su flujo de caja correspondiente.
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4. PUNTO DE EQUILIBRIO:

El analisis del punto de equilibrio permitié determinar la cantidad minima de latas que
deben venderse anualmente para cubrir la totalidad de los costos fijos y variables del proyecto.
A partir de ese umbral, toda venta adicional representa una ganancia.

Para calcularlo, se consider? la siguiente ecuacion (3):

Costos fijos totales

Punto de equilibrio =
1 (Precio de venta — Costo variable unitario)

3)

El punto de equilibrio varia a lo largo de los cinco afos analizados, principalmente de-
bido a fluctuaciones tanto en los costos variables unitarios (asociados a la materia prima, mano
de obra y servicios) como en los precios de venta. Estos ajustes influyen directamente en la
cantidad minima de latas requeridas para no generar pérdidas.

En la siguiente tabla puede observarse la diferencia entre el total de latas producidas y

el punto de equilibrio calculado para cada afo:

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Latas 45.473 50.021 57.524 60.400 63.420
producidas
Punto de 6.631 6.898 6.419 5.881 6.021
equilibrio
Latas 38.843 43.123 51.105 54.519 57.399
que
representan
ganancia
Porcentaje 85 % 86 % 89 % 90 % 91 %
de latas
con ganancia

Tabla N° 31: Comparacion de latas producidas vs. punto de equilibrio.

Fuente: Elaboracion propia.
La comparacion entre latas producidas y el punto de equilibrio evidencia una gradual

disminucién de este conforme el paso del tiempo, lo que refleja una mayor eficiencia operativa

y buena capacidad para cubrir los costos que conlleva producir. A su vez, el porcentaje de latas
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que generan ganancia muestra también un crecimiento sostenido durante los 5 afios del pro-
yecto, indicando que la rentabilidad es favorable y el proyecto muestra viabilidad econémica.
A continuacion se presenta el grafico correspondiente al punto de equilibrio del afio 5,
en el cual la produccion total proyectada es de 63.420 latas. Tal como se observa, la interseccion
entre las rectas de ingresos y costos totales determina un punto de equilibrio de 6.021 latas.
Este resultado indica que sera necesario vender 6.021 latas para cubrir la totalidad de
los costos asociados a dicho afio productivo. A partir de la lata 6.022 se estipula obtener ga-
nancias. De modo que, al alcanzar la venta de las 63.420 latas, 57.399 resultaran rentables. Es

decir, un 91% de la produccion generara beneficios.

PUNTO DE EQUILIBRIO (ANO 5)

$ 450.000,00
$400.000,00
$ 350.000,00
$300.000,00
$250.000,00
$200.000,00
$150.000,00
$100.000,00
$ 50.000:_0 V (o>
0 10000 20000 30000 40000 50000 60000 70000
UNIDADES (LATAS)

UNIDAD MONETARIA (USD)

—@— INGRESOS TOTALES —0— COSTOS TOTALES

Figura N° 46: Punto de equilibrio (afio 5). Fuente: Elaboracion propia.
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IX. EVALUACION FINANCIERA:

1. FUENTES DE FINANCIAMIENTO Y CREACION DE SOCIEDAD ANO-
NIMA:

La decision sobre la fuente de financiamiento que se utilizard en un proyecto es un as-
pecto clave cuando los contextos econdmicos son tan fluctuantes como lo son en Argentina.
Determinar quién financiard este proyecto y de qué manera lo realizara resulta fundamental
para garantizar la viabilidad y desarrollo del mismo en el plazo sostenido y estimado de 5 afos.

Existen distintas fuentes de financiamiento a elegir, clasificadas como directas (présta-
mos bancarios con tasas de interés fijas o variables, inversion con la ayuda de privados o pro-
gramas del gobierno, entre otros) e indirectas (lineas de créditos personales, leasing, factoring,
entre otros). Ambas opciones presentan ventajas y desventajas que deben ser evaluadas con
detenimiento segun las caracteristicas del proyecto que se quiere llevar a cabo y el contexto
econdémico en el cual dicho proyecto se encuentra inmerso.

Luego de analizar las alternativas disponibles y considerando lo anteriormente mencio-
nado se decidi6 financiar este proyecto con la totalidad de aportes de capital propio.

La estructura de este financiamiento se dividira en 2 partes iguales: el primer socio apor-
tara el 50% del capital necesario y el segundo socio el otro 50% restante mediante la utilizacion
de ahorros personales y la reinversion de las ganancias obtenidas en otros proyectos.

Financiar este proyecto unicamente con capital propio ofrece beneficios tal como fue
mencionado con anterioridad. En primer lugar, les permite a los socios mantener un control
total sobre todas las decisiones del negocio sin depender de terceros. Asimismo, se evita el pago
de intereses y otras obligaciones asociadas al endeudamiento de una empresa, siendo este punto
importante para evitar el pago de estos intereses y el cumplimiento de los plazos otorgados.
También se contribuye a generar mayor confianza y seguridad entre clientes, proveedores y
personas interesadas en este proyecto al percibirse un menor nivel de riesgo financiero.

Finalmente, la estrategia de seleccionar solamente capital propio fortalece la posicion
del proyecto para en un futuro, acceder a mejores fuentes de financiamiento externo como ma-
yor capacidad de negociacion si asi fuera necesario.

En el marco de la creacion de una sociedad comercial se opto6 por la figura de Sociedad
Anonima. De acuerdo con el articulo 163 de la Ley de Sociedades Comerciales de Argentina,
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el capital de este tipo de sociedad se encuentra representado por acciones y sus socios limitan
la responsabilidad a la integracion de las acciones suscriptas.’ Es decir, cada socio en este pro-
yecto es responsable solo del monto de capital aportado, sin que se vean comprometidos sus
bienes personales ante la aparicion de deudas que la empresa pudiera generar. Asimismo, al
momento de elegir esta figura juridica, se consideraron otras ventajas relevantes como la posi-
bilidad de contar con una estructura mas profesional que otorgaria una mayor seriedad y con-
fianza, como asi también el acceso a otras fuentes de financiamiento, lo cual resulta clave para
el desarrollo y crecimiento de este proyecto.
2. TASA DE DESCUENTO:

Segun el Banco Galicia, la tasa de descuento es una herramienta financiera que permite
calcular cuanto vale hoy un pago o inversidon que se recibird en un futuro. En otras palabras, es
una forma de estimar el valor actual del dinero teniendo en cuenta variables como el paso del
tiempo y factores como la inflacion del pais y el riesgo asociado de inversion.

Una manera rapida de calcular la tasa de descuento es a través del método CAPM (Ca-
pital Asset Pricing Model). De acuerdo con el autor Aswath Damodaran® este modelo tiene en
consideracion diversos elementos como la tasa libre de riesgo, el comportamiento del mercado
global, el desempefio de los emprendimientos cerveceros y el riesgo especifico de invertir en
Argentina. A continuacion se realiza el analisis de la formula (4) y datos utilizados para llegar
a la tasa de descuento final:

Ke = Rf + B (Rm — Rf) + Rpais
4)
Ke=20,4 %

S HONORABLE CONGRESO DE LA NACION ARGENTINA. Ley N° 19.550: LEY DE SOCIEDA-
DES COMERCIALES sancionada en 1972; publicada en el Boletin Oficial en 1984. Ciudad Autéonoma de Buenos
Aires: InfoLEG—Ministerio de Justicia y Derechos Humanos [consultada en junio 2025].

https://servicios.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/25000-29999/25553 /texact.htm

® DAMODARAN, Aswath. Equity Risk Premiums (ERP): Determinants, Estimation, and Implications
— The 2025 Edition. New York (NY): New York University — Stern School of Business, 2025. [Consultada en
noviembre 2025]

https://ssrn.com/abstract=5168609
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Referencias:
e Ke = Costo del capital propio = Tasa de descuento.
e Rf=Tasa libre de riesgo (rendimiento bonos del tesoro de Estados Unidos a 10
anos).
Se toma como referencia un 4% anual.
e B (beta) = Beta del proyecto.
Se toma como referencia 1,2%. Este beta es mayor al beta del mercado promedio dado que al
ser un nuevo proyecto, se estima tener mayor volatilidad y mayor incertidumbre.
e Rm — Rf=Prima riesgo del mercado (referencia del mercado cervecero en Ar-
gentina).
Se toma como referencia un 6% promedio seglin las estimaciones internacionales de Aswath
Damodaran (2025), manteniendo un equilibrio entre el riesgo global y el riesgo del mercado
local.
e Rpais = Riesgo pais.
Se toma como referencia 9,25 % equivalente a 925 puntos basicos al dia del calculo en abril
del 2025.
Se estima una tasa de descuento del 20,4% para la evaluacion financiera de este pro-

yecto.
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3. CAPITAL DE TRABAJO:

Incluir el capital de trabajo dentro del flujo de fondos del proyecto es fundamental ya
que representa el minimo necesario de capital para sostener la operatoria diaria de un proyecto.
Este capital fue estimado para cubrir gastos operativos esenciales como el pago de sueldos,
compra de materia prima, pago de expensas, logistica, entre otros factores importantes para
iniciar la produccion de la cerveza. Por ese motivo, se tuvo en cuenta al menos 12 meses de
capital de trabajo asegurado con el fin de garantizar el funcionamiento de este proyecto durante

la etapa inicial (afio 0) antes de alcanzar los ingresos fijos y estables.

TIPO DE COSTOS TOTAL
Materia prima
Mano de obra USD
Alquiler 112.925,54
Expensas (Capital de trabajo al afio 0)
Internet y celulares
Logistica

Tabla N° 32: Capital de trabajo para el afio 0. Fuente: Elaboracion propia.

A continuacion, dentro del flujo de fondos se vera que el capital de trabajo representa

un egreso de dinero en el afio cero del proyecto y se recupera al ultimo afio.
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4. FLUJO DE CAJA:

i. Escenario mas probable:

A continuacion, se presenta el escenario mas probable, considerando la venta neta del

100% de las latas producidas anualmente, expresadas en dolares, al tipo de cambio de $ 994

ARS. El flujo de caja contiene el capital de trabajo antes mencionado, la inversion de maqui-

naria, registros, habilitaciones e inscripcion de la sociedad andnima, gastos fijos y variables,

amortizacion, impuesto a las ganancias y para el Gltimo afio de proyecto, la recuperacion del

capital de trabajo.

INVERSION
ANO 0

Concepto

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

Ingreso Neto - USD USD USD USD USD
(por ventas) 252.780,23 | 267.293,58 | 330.322,29 | 378.582,27 | 388.222,10
Capital de USD - - - - -
Trabajo 112.925,54
Inversion USD - - - - -
Lab y Oficina 10.184,39
Inversion USD - - - - -
Magquinaria 240.625,44
Registros USD - - - - -
e 693,16
Inscripcién S. A
Certificacion LDG - USD USD USD USD USD
e 159,26 159,26 159,26 159,26 159,26
Inspeccion (anual)
Gastos fijos - USD USD USD USD USD
25.060,02 | 25.060,02 25.060,02 25.060,02 25.060,02
Gastos variables - USD USD USD USD USD
93.128,81 | 98.477,17 | 121.698,09 | 139.477,68 | 143.029,19
UTILIDAD - USD USD USD USD USD
BRUTA 134.432,15 | 143.597,14 | 183.404,92 | 213.885,31 | 219.973,63
Impuesto a las - USD USD USD USD USD
Ganancias 47.051,25 | 50.259,00 64.191,72 74.859,86 76.990,77
(35%)

Recuperacion de - - - - - USD
Capital de trabajo 112.925,54
UTILIDAD - USD USD USD USD USD

NETA 87.380,90 | 93.338,14 | 119.213,20 | 139.025,45 | 255.908,40
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FLUJO DE USD USD USD USD USD USD
FONDOS -363.735,38 | 87.380,90 | 93.338,14 | 119.213,20 | 139.025,45 | 255.908,40
DEL PRO-
YECTO
FLUJO USD USD USD USD USD USD
ACUMUALDO | -363.735,38 | -276.354,48 | -183.016,34 | -63.803,14 75.222,31 331.130,71

Tabla N° 33: Flujo de fondos, escenario mas probable. Fuente: Elaboracion propia.

En este flujo de fondos se puede observar que los primeros 3 afios de proyecto tanto el
flujo de fondos como el flujo acumulado son negativos. Esto se debe a varios factores, entre
ellos, la alta inversion inicial que se tiene en maquinarias realizadas en el afio 0 y que son
necesarias para la puesta en marcha de la produccion. A esto, también se le suma que los ingre-
sos generados en los primeros afios no logran cubrir el total y de forma rapida los egresos pro-
ducidos.

Asimismo, el pago de impuestos (impuesto a las ganancias) representan un porcentaje
significativo dentro de este flujo, lo que afecta a la rentabilidad neta del proyecto en estos pri-
meros 3 afios. Por ultimo, el desembolso inicial de dinero correspondiente al capital de trabajo,
destinado a cubrir las minimas operaciones de produccion, constituye otro factor muy impor-
tante que influye en este resultado negativo acumulado de los primeros afos de este proyecto.

A pesar de este flujo acumulado negativo en los primeros afios del proyecto, se puede
observar una recuperacion del tipo progresiva a partir del afio 4 del mismo.

Se destaca la importancia de la recuperacion de la inversion inicial y la generacion de
las utilidades netas positivas, siendo también un factor clave para este proyecto, la incorpora-
cion del capital de trabajo y su recuperacion al ultimo afo, ya que contribuye a mejorar los

resultados de este flujo de fondos dentro de su escenario mas probable.
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5. INDICADORES FINANCIEROS:
i. VAN (Valor Actual Neto):

Se trata de un indicador financiero ampliamente utilizado para analizar la viabilidad de
un proyecto. El VAN permite determinar si una inversion cumple con el objetivo bdsico finan-
ciero: maximizar la inversion. (Revelo, 2018).

Se alcanzé un resultado positivo de USD 8.837,81 lo que indica que el proyecto co-
mienza siendo viable segtn el periodo de 5 afios analizado. El mismo muestra viabilidad en el
proyecto dado que las ganancias obtenidas superan los costos analizados, permitiendo obtener

una rentabilidad aceptable y ligeramente viable en términos econémico-financieros.

ii. TIR (Tasa Interna de Retorno):

Se trata de otro indicador utilizado para tomar decisiones en los proyectos. Es definido
como la tasa de descuento que iguala al valor presente de los ingresos del proyecto con el valor
presente de los egresos, es decir, el punto en el que el capital que ingresa y egresa del proyecto
se equilibra en el tiempo, considerando el valor de este dinero. (Mete, 2014).

Se alcanzo un resultado del 21 %, ligeramente superior a la tasa de descuento planteada
(20,4 %) por lo que, la rentabilidad de este proyecto no es del todo optimista dado que se en-
cuentra apenas por encima del minimo requerido para justificar la factibilidad de dicho pro-
yecto. Se concluye que este resultado se encuentra intimamente relacionado con la variabilidad
de los costos fijos, variables, precio de venta, tipo de cambio y/o monto de inversion inicial. Es
por ello que cualquier modificacion de las variables mencionadas puede tener un impacto posi-

tivo o negativo sobre la rentabilidad del proyecto.
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iii. PAYBACK simple:
También conocido como el periodo de recuperacion, es decir, en cudnto tiempo (afios)

se tardara en recuperar los costos iniciales de este proyecto.

ANO INVERSION DINERO POR
GANADO RECUPERAR
ANO 0 USD - USD
-363.735,38 -363.735,38
ANO 1 - USD USD
87.380,90 -276.354,48
ANO 2 - USD USD
93.338,14 -183.016,34
ANO 3 - USD USD
119.213,20 -63.803,14
ANO 4 2 USD USD
139.025,45 75.222,31
ANO 5 - USD USD
255.908,40 331.130,71

Tabla N° 34: Payback simple. Fuente: Elaboracion propia.

A partir de los resultados obtenidos podemos concluir que la inversion inicial se empe-
zara a recuperar de manera progresiva alcanzando su recuperacion total al afio 4. En términos
financieros, este plazo es totalmente razonable y demuestra que la inversion puede ser recupe-

rada en el periodo analizado en este proyecto.

Péagina 129 de 225



UADE

UNAGRAN UNVERSDAD ../

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICO Y ECONOMICO-FI-
NANCIERO PARA LA PRODUCCION DE BEBIDA ALCOHOLICA

FERMENTADA DE M1JO LIBRE DE GLUTEN.
Deferrari — Leali

6. ANALISIS DE SENSIBILIDAD:

Para realizar el andlisis de sensibilidad financiero se tomaron 3 escenarios posibles: pe-

simista, optimista y combinado donde se analizan y modifican distintas variables para estudiar

el comportamiento de este proyecto.

Aclaracion: Las tablas a continuacion estan realizadas en tipo de cambio ddélar

americano a $994 ARS. Para més detalle se recomienda dirigirse hacia la seccion ANEXO H

donde se encuentran las tablas de forma completa.

i. Pesimista:

CASO 1: Aumento de los costos fijos y variables en un 20 %.

Ingreso Neto | Utilidad Utilidad Flujo Flujo

(por ventas) Bruta Neta de fondos Acumulado
del proyecto

INVERSION USD USD USD USD USD
(ANO 0) - - - -387.013,64 | -387.013,64

ANO 1 USD USD USD USD USD
252.780,23 | 110.762,53 | 71.995,65 71.995,65 -315.018,00

ANO 2 USD USD USD USD USD
267.293,58 | 118.857,85 | 77.257,60 77.257,60 -237.760,40

ANO 3 USD USD USD USD USD
330.322.29 | 154.021,45 | 100.113,94 100.113,94 | -137.646,45

ANO 4 USD USD USD USD USD
378.582.27 | 180.945,92 | 117.614,85 117.614,85 -20.031,61

ANO 5 USD USD USD USD USD
388.222.10 | 186.323,93 | 256.621,21 | 256.621,21 236.589,60

Tabla N° 35: Resumen: Flujo de fondos — Escenario pesimista caso 1.

Fuente: Elaboracion propia.

Se concluye que el flujo se vuelve positivo recién en el afio 5 lo que indica que la recu-
peracion del capital invertido es muy lenta. Estos resultados son coherentes con las variables
manipuladas.

Este aumento de costos impacta directamente en el incremento de egresos, lo que se ve

reflejado en este escenario de flujo de fondos.
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CASO 2: Disminucidn del precio de venta en un 10 %.

Ingreso Neto | Utilidad Utilidad Flujo Flujo

(por ventas) Bruta Neta de fondos Acumulado
del proyecto

INVERSION USD USD USD USD USD
(ANO 0) - - - -364.428,54 | -364.428,54

ANO 1 USD USD USD UsSD USD
22750221 | 109.154,12 | 70.950,18 70.950,18 -293.478.35

ANO 2 USD USD USD USD USD
240.564,22 | 116.867,78 | 75.964,06 75.964,06 -217.514,30

ANO 3 USD USD USD USD USD
297.290,06 | 150.372,69 | 97.742,25 97.742,25 -119.772,05

ANO 4 USD USD USD USD USD

340.724,04 | 176.027,09 | 114.417,61 114.417,61 -5.354,44

ANO 5 USD USD USD USD USD

349.399.89 | 181.151,42 | 230.673,96 | 230.673,96 225.319,52

Tabla N° 36: Resumen: Flujo de fondos — Escenario pesimista caso 2.

Fuente: Elaboracion propia.

Bajo este escenario se concluye que en el afio 5 se logra un flujo acumulado positivo,

siendo este un indicador de la recuperacion de la inversion inicial y la generacién de ganancias.

Sin embargo, este aspecto sucede lentamente y sobre el tltimo afio de este proyecto.

La disminucion de un 10 % del precio de venta se torna una variable clave para el ana-

lisis de la sensibilidad de este proyecto siendo gradual la recuperacion del capital y moderada

la viabilidad al analizar dicho flujo de fondos.

Péagina 131 de 225




(T
U ADE So% ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICO Y ECONOMICO-FI-
\ i%f / NANCIERO PARA LA PRODUCCION DE BEBIDA ALCOHOLICA
FERMENTADA DE MIJO LIBRE DE GLUTEN.
Deferrari — Leali

UNAGRAN UNVERSDAD .../’

CASO 3: Combinacion de escenarios (disminucion en un 10 % el precio de venta y

aumento de un 20 % sobre los costos fijos v variables)

Ingreso Neto | Utilidad Utilidad Flujo Flujo
(por ventas) Bruta Neta de fondos Acumulado
del proyecto
INVERSION USD USD USD USD USD
(ANO 0) - - - -387.013,64 -387.013,64
ANO 1 USD USD USD USD USD
227.502,21 85.484,51 55.564,93 55.564,93 -331.448,71
ANO 2 USD USD USD USD USD
240.564,22 92.128,49 59.883,52 59.883,52 -271.565,19
ANO 3 USD USD USD USD USD
297.290,06 | 120.989,22 78.642,99 78.642,99 -192.922.20
ANO 4 USD USD USD USD USD
340.724,04 | 143.087,69 93.007,00 93.007,00 -99.915,20
ANO 5 UsD USD USD USD UsD
349.399,89 | 147.501,72 | 231.386,77 231.386,77 131.471,57

Tabla N° 37: Resumen: Flujo de fondos — Combinacion de escenarios pesimistas caso 3.

Fuente: Elaboracion propia.
En este caso, el escenario fue planteado combinando dos variables pesimistas: los resul-

tados obtenidos son coherentes y reflejan que el flujo acumulado se vuelve positivo recién en

el ultimo afio del proyecto.
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ii. Optimista:

CASO 1: Disminucién de los costos fijos v variables en un 20 %.

Ingreso Neto | Utilidad Utilidad Flujo Flujo
(por ventas) Bruta Neta de fondos Acumulado
del proyecto
INVERSION USD USD USD USD USD
(ANO 0) - - - -341.843.,43 -341.843.,43
ANO 1 USD USD USD USD USD
252.780,23 | 158.101,77 | 102.766,15 102.766,15 -239.077,28
ANO 2 USD USD USD USD USD
267.293,58 | 168.336,43 | 109.418,68 109.418,68 -129.658,60
ANO 3 USD USD USD USD USD
330.322,29 | 212.788,40 | 138.312,46 138.312,46 8.653,86
ANO 4 USD USD USD USD USD
378.582,27 | 246.824,70 | 160.436,06 160.436,06 169.089,91
ANO 5 USD USD USD USD USD
388.222,10 | 253.623,32 | 255.195,59 255.195,59 424.285,50

Tabla N° 38: Resumen: Flujo de fondos — Escenario optimista caso 1.

Fuente: Elaboracion propia.

En este caso, los resultados muestran que el flujo acumulado se vuelve positivo a partir
del tercer afio, evidenciando una recuperacion de moderada rapidez de la inversion inicial. Esto
confirma que, bajo este escenario, este proyecto posee una adecuada capacidad para generar

flujos de fondos positivos.
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CASO 2: Aumento del precio de venta en un 10 %.

Ingreso Neto | Utilidad Utilidad Flujo Flujo

(por ventas) Bruta Neta de fondos Acumulado
del proyecto

INVERSION USD USD USD USD USD
(ANO 0) - - - -364.428,54 | -364.428,54

ANO 1 USD USD USD UsSD USD
278.058,26 | 159.710,17 | 103.811,61 103.811,61 -260.616,92

ANO 2 USD USD USD USD USD
294.022,94 | 170.326,50 | 110.712,22 110.712,22 | -149.904,70

ANO 3 USD USD USD USD USD

363.354,52 | 216.437,15 | 140.684,15 140.684,15 -9.220,55

ANO 4 USD USD USD USD USD
416.440,49 | 251.743,54 | 163.633,30 163.633,30 154.412,75

ANO 5 USD USD USD USD USD
427.044,31 | 258.795,83 | 281.142,83 | 281.142.83 435.555,58

Tabla N° 39: Resumen: Flujo de fondos — Escenario optimista caso 2.

Fuente: Elaboracion propia.

Al igual que el primer caso, se observa que el flujo acumulado es positivo al cuarto afno

del proyecto lo que refleja recuperacion lenta y gradual de la inversion inicial.
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CASO 3: Combinacién de escenarios (aumento en un 10 % el precio de venta y dismi-

nucidn en un 20 % sobre los costos fijos y variables).

Ingreso Neto | Utilidad Utilidad Flujo Flujo
(por ventas) Bruta Neta de fondos Acumulado
del proyecto
INVERSION USD USD USD USD USD
(ANO 0) - - - -341.843.,43 -341.843.,43
ANO 1 USD USD USD USD USD
278.058,26 | 183.379,79 | 119.196.86 119.196,86 -222.646,56
ANO 2 USD USD USD USD USD
294.022,94 | 195.065,78 | 126.792,76 126.792,76 -95.853,80
ANO 3 USD USD USD USD USD
363.354,52 | 245.820,63 | 159.783,41 159.783,41 63.929,60
ANO 4 USD USD USD USD USD
416.440,49 | 284.682,93 | 185.043,90 185.043,90 248.973,51
ANO 5 USD USD USD USD USD
427.044,31 | 292.445,53 | 280.430,03 280.430,03 529.403,53

Tabla N° 40: Resumen: Flujo de fondos — Combinacion de escenarios optimistas caso 3.

Fuente: Elaboracion propia.

Esta combinacion de variables representa el mejor escenario posible, ya que fusiona el
aumento del precio y la disminucion de los costos. El flujo acumulado es positivo también desde
el tercer afio y la pronta recuperacion de la inversion inicial del proyecto demuestra solidez ante

las condiciones anteriormente analizadas.
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iii. Hibrido:

Para continuar analizando la viabilidad y sensibilidad del proyecto ante la modificacion

de variables clave, se realizo un escenario combinado que cuenta con el estudio de 2 casos. A

continuacion se desarrollan:

CASO 1: Disminucion del precio de venta en un 10 % vy disminucion de los costos fijos

y variables en un 20 %.

Ingreso Neto | Utilidad Utilidad Flujo Flujo
(por ventas) Bruta Neta de fondos Acumulado
del proyecto
INVERSION USD USD USD USD USD
(ANO 0) - - - -341.843.,43 -341.843.,43
ANO 1 USD USD USD USD USD
227.502,21 132.823,74 86.335,43 86.335,43 -255.508,00
ANO 2 USD USD USD USD USD
240.564,22 | 141.607,07 92.044,59 92.044,59 -163.463.,40
ANO 3 USD USD USD USD USD
297.290,06 | 179.756,17 | 116.841,51 116.841,51 -46.621,89
ANO 4 USD USD USD USD USD
340.724,04 | 208.966,48 | 135.828.,21 135.828,21 89.206,32
ANO 5 USD USD USD USD USD
349.399.89 | 214.801,11 | 229.961,15 229.961,15 319.167,47

Tabla N° 41: Resumen: Flujo de fondos — Combinacion de escenarios caso 1.

Fuente: Elaboracion propia.

CASO 2: Aumento del precio de venta en un 10 % y aumento de los costos fijos y

variables en un 20 %.

Ingreso Neto | Utilidad Utilidad Flujo Flujo

(por ventas) Bruta Neta de fondos Acumulado
del proyecto

INVERSION USD USD USD USD USD
(ANO 0) - - - -387.013,64 -387.013,64

ANO 1 USD USD USD USD USD
278.058,26 | 136.040,55 88.426,36 88.426,36 -298.587,28

ANO 2 USD USD USD USD USD
294.022,94 | 145.587,21 94.631,69 94.631,69 -203.955,60

ANO3 USD USD UsD UsD USD

363.354,52 | 187.053,68 | 121.584,89 121.584,89 -82.370,71

Péagina 136 de 225




UADE

UNAGRAN UNVERSDAD ../

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICO Y ECONOMICO-FI-
NANCIERO PARA LA PRODUCCION DE BEBIDA ALCOHOLICA
FERMENTADA DE M1JO LIBRE DE GLUTEN.
Deferrari — Leali

ANO 4 USD USD USD USD USD
416.440,49 | 218.804,15 | 142.222.70 142.222,70 59.851,99

ANO 5 USD USD USD USD USD
427.044,31 | 225.146,14 | 281.855,64 281.855,64 341.707,63

Tabla N° 42: Resumen: Flujo de fondos — Combinacion de escenarios caso 2.

Fuente: Elaboracion propia.

Del andlisis en conjunto de ambos casos planteados, se concluye que el proyecto sugiere

buenas condiciones financieras. Ambos flujos acumulados se vuelven positivos a partir del ano

4 concluyendo que la modificacion de los costos fijos y variables sobre el proyecto producen

alteraciones sobre los flujos de fondos de este.
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7. ANALISIS Y CONCLUSIONES DE LOS INDICADORES FINANCIE-

ROS:
Para realizar un andlisis concluyente, se elabor6 una tabla que integra todas las variables,
permitiendo evaluar asi la sensibilidad financiera del proyecto y analizar en conjunto los indi-
cadores financieros. Cabe destacar que la siguiente tabla fue confeccionada en tipo de cambio

dolar americano a $994 ARS.

ESCENARIO PESIMISTA
VAN TIR
Aumento 20% CFy CV USD 14 %
-59.161,95
Disminucion 10% PV USD 15 %
-51.473,41
Aumento 20% CFy CV + USD 8%
Disminucion 10% PV -118.780,01
ESCENARIO OPTIMISTA
VAN TIR
Disminucion 20% CFy CV USD 29 %
75.451,25
Aumento 10% PV USD 27 %
67.762,71
Disminucion 20% CFy CV USD 35 %
+ Aumento 10% PV 135.069,31
ESCENARIO HiBRIDO
VAN TIR
Disminucion del 20% CF'y USD 22 %
CV + Disminucion 10% 15.833,19
PV
Aumento 20% CFy CV +
Aumento 10% PV
ESCENARIO PROBABLE
VAN TIR
CFy CV + PV probable USD 21%
8.837,81

Tabla N° 43: Resumen indicadores financieros. Fuente: Elaboracion propia.
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MODIFICACION MODIFICACION PV
CFyCV
-10% NORMAL 10%
-20% 22% 29% 35%
NORMAL 15% 21% 27%
20% 8% 14% 20%

Tabla N° 44: Conclusion de indicadores financieros. Fuente: Elaboracion propia.

Referencias:

CF y CV = costos fijos y costos variables.

PV = precio de venta.

Tasa de descuento = 20,4%

Escenario pesimista: En todos los casos, se observa un VAN negativo y una
TIR significativamente inferior a la tasa de descuento, lo que sugiere que en el
plazo analizado no se recuperaria la inversion inicial o que se recuperaria en una
minima proporcion. En ambos casos, representa un elevado nivel de riesgo fi-
nanciero.

Escenario optimista: Al observar los tres casos optimistas se evidencia que los
VAN son elevados y su TIR superan la tasa de descuento, lo que refleja buena y
optimista rentabilidad econdmico-financiero.

Escenario hibrido: Cuenta con 2 sub-escenarios planteados. Por un lado, dis-
minuyendo tanto los costos como el precio de venta se obtiene un TIR del 22 %,
resultado ligeramente superior a la tasa de descuento y, por el otro lado, aumen-
tando costos y aumentando el precio de venta se obtiene un TIR del 20 %, infe-
rior a dicha tasa.

Escenario probable: Bajo condiciones estandar, se muestra un VAN ligera-
mente positivo, junto con una TIR ajustada que supera levemente la tasa de des-

cuento utilizada.
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El analisis realizado evidencia que el proyecto presenta una alta sensibilidad frente
a modificaciones en variables clave, como son los costos fijos, variables y el precio
de venta. Estos elementos impactan de forma directa sobre los indicadores financie-
ros evaluados, VAN y TIR, condicionando asi la rentabilidad y viabilidad econdémica

del proyecto.
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X. CONCLUSIONES DEL PROYECTO:

Para dar cierre a este trabajo, es importante destacar que los objetivos y el alcance defi-
nido al inicio fueron desarrollados y cumplidos en su totalidad.

Desde la etapa inicial, se identifico una marcada carencia en el mercado nacional de
cervezas sin gluten, asi como en la utilizaciéon del mijo, un cereal de produccion local poco
aprovechado en la industria alimentaria. Esta situacion evidencié una clara oportunidad para
satisfacer una demanda insatisfecha de cervezas aptas para personas celiacas en un contexto
donde las opciones existentes en el mercado son limitadas y de dificil acceso. Esta demanda
demostrd un crecimiento sostenido e impulsado tanto por el aumento de los diagndsticos de
enfermedad celiaca como también, por el interés creciente en consumir productos libres de glu-
ten.

En relacion con el uso del mijo como ingrediente principal, se aprovechd su bajo reque-
rimiento agronémico y sus condiciones favorables como cultivo para promover y resaltar la
importancia de reintroducir un grano ancestral, especialmente considerando que se produce lo-
calmente en el pais.

El analisis F.O.D.A permitio confirmar la viabilidad en el desarrollo de esta bebida, des-
tacandose como factores clave la baja competencia directa, la escasa cobertura sobre la de-
manda actual dentro del pais y la atractiva innovacion en utilizar un grano naturalmente libre
de gluten como lo es el mijo.

Asimismo, se llevo a cabo un andlisis detallado de todos los aspectos necesarios para
realizar la produccion de esta cerveza, como por ejemplo, el marco legal vigente el cual no
presento restricciones para su comercializacion dentro del pais.

Con el objetivo de diferenciar este producto de las demas cervezas disponibles en el
mercado, se prestd especial atencion a su elaboracion procurando alcanzar buenas caracteristi-
cas organolépticas. En este punto, se presentd un desafio relevante: lograr un perfil sensorial
superador, utilizando un grano como el mijo, cuyas propiedades difieren considerablemente de
la cebada, en términos de sabor y en comportamiento dentro del proceso productivo.

Se identificaron proveedores nacionales de maquinarias, insumos y materias primas, lo

cual permite mitigar los riesgos de desabastecimiento y garantizar la continuidad en la
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produccion. También se definio una escala de produccion acorde a la capacidad técnica, la de-
manda estimada y la posibilidad de expansion futura.

En cuanto a la estrategia de distribucion, se prioriz6 una cobertura amplia. Por un lado,
mediante la presencia del producto en cervecerias reconocidas de CABA y GBA y por otro lado,
a través de una empresa especializada en la distribucion profesional de diversos productos, su-
perando asi las limitaciones geograficas iniciales y facilitando su alcance a nivel nacional.

La estrategia de comunicacion propuesta busca posicionar la marca resaltando la calidad
del producto y su disponibilidad, mediante una campana integral basada en redes sociales, ac-
ciones de promocion y un enfoque emocional orientado al vinculo con el consumidor.

Desde el punto de vista econdmico, se realizé un andlisis exhaustivo de los costos fijos,
variables y de inversion, y se establecio un precio de venta competitivo, que permite sostener
la calidad del producto sin exceder los valores del mercado. Se evidencia la alta sensibilidad
ante la variabilidad de los costos fijos, variables y previo de venta. Dichos factores influyen
directamente sobre la rentabilidad del proyecto.

En primera instancia el proyecto puede considerarse aceptable en términos econdmico-
financiero dado que los indicadores analizados, como el VAN, con un resultado ligeramente
positivo y la TIR, superior a la tasa de descuento planteada (20,4 %), reflejan la viabilidad y
capacidad de generar rentabilidad y recuperacion de la inversion. Sin embargo, debido a que
esta rentabilidad es moderada, se sugiere revisar algunos aspectos considerados como clave
para optimizar los resultados:

e Inversion inicial: Se observa que el desembolso de dinero inicial es elevado por
lo que se recomienda no sobredimensionar desde el comienzo del proyecto el
crecimiento productivo e invertir en maquinaria de menor escala, suficiente para
cubrir las unidades (latas) planificadas.

En etapas posteriores, ante un posible aumento de la produccidn, si el proyecto
lo amerita, podria optarse por incrementar la frecuencia de las cocciones men-
suales, utilizando la misma maquinaria y generando aun asi una mayor cantidad
de latas sin incrementar la inversion de los equipos.

A su vez, también puede optarse por comprar maquinaria reacondicionada y no

de primer uso, lo que disminuiria también la inversion inicial requerida.
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rentabilidad.

Margen de contribucion: una alternativa para mejorar los resultados obtenidos
consiste en ajustar el margen de contribucion (aumentarlo) lo que consecuente-
mente aumentard el precio de venta y debido a ello, se vera incrementado el
ingreso neto por ventas sin verse afectada significativamente la competitividad
del producto en el mercado.

Costos fijos: considerando la opcion de utilizar equipamiento de menor capaci-
dad, es posible reducir los costos fijos mediante la seleccion de un inmueble de
menor capacidad. Como consecuencia, los costos de alquiler y expensas seran
menores.

Financiamiento externo: otra alternativa para disminuir la inversion inicial en la
compra de maquinarias y activos es buscar fuentes de financiamiento externas.
Esta estrategia permitira reducir el desembolso de capital y mejorar los indica-
dores financieros del proyecto.

Capital de trabajo: como resultado de las modificaciones anteriores, el capital de
trabajo necesario también ser vera reducido, disminuyendo asi la inversion ini-

cial del ano 0 y mejorando la rentabilidad del proyecto.

Todos los puntos planteados permitiran obtener mejores resultados y alcanzar una mayor

Finalmente, considerando los resultados obtenidos, el proyecto resulta economicamente

viable, aunque los margenes de rentabilidad son moderados. Sin embargo, dado que el contexto

econdomico argentino posee alta volatilidad, podria verse impactada la rentabilidad como tam-

bién los plazos de recuperacion de la inversion inicial. Es por ello que resulta esencial mantener

una estructura financiera flexible y preventiva que permita mitigar los riesgos asociados y sos-

tener la viabilidad financiera de este trabajo a largo plazo.

Segtin todo lo analizado anteriormente, se concluye que el proyecto es factible tanto

de forma estratégica, técnica y econémico-financiera.
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XIII. ANEXOS:

1. ANEXO A:

i. Composicion nutricional:

Sorgo, mijo y otros cereales.

Food Proteina |Grasa |Ceniza |Fibra Carbohi |Energia |Calcio |Hiero |Tiamin |Ribo Niacina
[€3) @ (€3] cruda (g) |dratos (keal) (mg) (mg) |(mg) flavina (mg)
(mg)
@
Arroz 7.9 2.7 L3 1.0 76,0 362 33 L8 041 0,04 |43
(pardo)
Trigo 11,6 2,0 1.6 2.0 71,0 348 30 35 0,41 0,10 5.1
Maiz 9.2 46 1.2 2.8 73.0 358 26 2,7 0.38 020 136
Sorgo 10,4 3.1 L6 .0 70.7 329 25 5.4 0.38 0.15 |43
Mijo perla |11.8 4.8 22 3 67.0 363 42 11,0 0.38 0.21 2.8
Mijo 7.7 L5 2,6 3.6 72,6 336 350 3.9 0,42 0.19 L1
coracan
Mijo cola de |11.2 4,0 33 6.7 63.2 351 31 2,8 0,59 0.11 32
zorra
Mijo comin |12,5 35 3.1 5.2 63.8 364 8 29 041 028 4.5
Mijo menor 9,7 52 54 7.6 60,9 329 17 9.3 0,30 0,09 132
Mijo de los |11,0 39 4.5 13,6 55.0 300 22 18,6 0,33 0.10 4.2
arrozales
Mijokodo |98 36 33 5.2 66 6 353 35 17 nls n 09 2,0

ii. Tabla Mijo: Siembra, cosecha y produccion 1935 — 2019 en Ar-

gentina:

Ao Superficle

1935
1936
1937
1938
1939
1940
1941
1942
1943
1944
1945
1946
1947
1948
1949
1950
1951
1952
1953
1954
1955
1956
1957
1958
1959
1960
1961
1962
1963
1964
1965
1966
1967
1968
1969
1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977

104,736
132,417
66,257
68,57
84,02
48,742
57,18
144,879
297,789
348,842
16,6
143,85
217,84
536,62
470,88
185,33
199,16
2388
2174
3384
321.2
2832
2915
2446
2143
2497
206,7
2312
265,15
287,75
2856
2427
231
217.2
276,9
2715
278
319,2
350
340

20,5

57,549
79,816
98,656
35,017
36,595
36,638
28,86
40,553
82,587
148,516
261,033
81,615
83,535
162,895
273,76
329,38
125,685
140,885
193,616
165,822
154,657
207,907
207,42
2014
159,2
145,34
1678
1148
163,353
188,15
210,05
197,1
131,58
151,35
1158
198,45
2081
1944
230,6
255
244

25,951
15,622
54,581
90,22
104,243
41,161
38,708
39,331
27,841
43,471
66,483
119,846
265,797
96,55
61,94
137,448
207,8
290,34
103,88
12343
229
157,1
1634
2155
247
260,6
21,5
1545
189
113
186,4
2241
2287
195,5
125,2
183
105

2285
200
293,7
340
330

1,266

113
1,057
1,175
1,058
1,074

965
1,072

805

807

693
741

759
881
827
876
1183
947
1057
1,037
1191
1,294
1351
1063
1,128

1,141
1,191
1,089

952
1,209
907
1,144
1,098
1,029
1,274
1,333
1,352
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1978 345 238 310 1,303
1979 278 1822 188 1,032
1980 338,2 1874 238 1,27
1981 236 1318 154 1,168
1982 224 160,2 1786 1,115
1983 2073 113,7 136 1,196
1984 228 1254 158 1,26
1985 176 93,9 107 114
1986 136,2 62,2 76,9 1,236
1987 106,3 58,5 80 1,368
1988 87,2 25,71 30 1167
1989 105,3 494 65,3 1,322
1990 1,488,000 90 136 1,511
1991 122 725 117 1,614
1992 57,7 357 58,3 1,661
1993 69,2 35,8 52,5 1,466
1994 86,7 48,025 65,45 1,363
1995 89 44,46 46,819 1,053
1995 121,31 43,12 44,224 1,026
1997 106,51 36,755 46,185 1,257
1998 88,9 32,25 45,66 1,416
1999 91,1 30,81 47,62 1,546
2000 79,5 17,68 31,21 1,765
2001 55,2 14,73 28,07 1,906
2002 49,85 11,85 21,85 1,844
2003 498 7,207 11,375 1,578
2004 27,638 9,368 16,276 1,737
2005 30,71 9,77 15,518 1,588
2006 38,31 10,23 14,484 1,416
2007 41,965 10,475 148,824 1415
2008 25,93 341 5,88 1,724
2009 328 6,675 9,115 1,366
2010 36,7 47 7.99 1,7

2011 417 9,89 17,414 1,761
2012 41,35 6,12 11,192 1.829
2013 16,17 2,25 2,67 1,187
2014 11,12 2,04 4,64 2,275
2015 12,98 442 6.667 1.554
2016 6,94 237 5,328 1,923
2017 6,38 1,8 2,254 1,252
2018 7.998 2,188 4,14 1,852
2019 11,173 3,513 5,442 1,549

2. ANEXO B:

i. Censo Nacional de Poblacion, Hogares y Viviendas 2022

Censo Nacional de Poblacitn, Hogares y Viviendas 2022

Cuadro resumen. Total de en viviend: i 3 i6n en viviend: i y i6n en situacién de calle. por jurisdiccién y sexo registrado al nacer. Afio 2022
Toal Varones Mujeres

sdecién e e A e rar AL L e e
PO picuares  voleotivas ) calk() PoREiSn  pmiculaes  volestivas (1 calkl) PORAEN  ptoulaes  colentivas () de calll)
Total el pais 45892285  45.618.787 267.793 5705 22186791 22010981 171436 4474 23705434 23607906 96.357 1231
Ciudad Auténoms d Buenos Aires e 085454 z850 2403 1439873 1428781 azi6 1876 1681834 1666673 1634 52t
Buenas Aies 7523996 TTADBA0G 664 1426 470568 8383419 76030 =) 9083427 anisaar aTsat ans
Catemerca 23562 427625 1909 2 20464 203088 1365 ) 21098 2537 B4t [
Chaca 1129608 11248603 483 05 547555 siag 3862 El se1351 560691 1245 g
Chubut 592621 509454 3123 4 oatar 209292 2078 az 301209 00162 1045 2
Cérdoba 3840905 3812064 7705 8 1656395 18389% 17459 " 1984510 1973243 1236 25
Corentes 1212698 1209571 2958 57 509009 506768 218 53 623667 622883 730 0
Entre Rios 1425578 1416097 1038 56 693547 6673% 6099 [ 3203 T2r761 216 54
Formosa 607413 605507 1512 m 29681 235230 1519 “ 10603 0z 33 m
iy ottt 403364 2185 82 393590 331745 1763 3 48021 e sz .
LaFampa 61359 T 268 [} 17745 823t 1562 5 184,001 12302 =N 5
LaFicja 383365 382453 1238 1 187348 126,265 1075 T HE5T 196,157 23 7
Mendozs 2042540 2000772 5% ] 957 980720 750 o7 1083982 1050053 2090 2
Misiones 1273873 1273347 5452 i 26076 2220 2503 23 852797 g5z 1643 3
Meuquén T0sm et 2223 © 49088 EL 1923 1 1728 61028 o0 -
Ric Hegra 506E THTET 2987 7 06007 6438 197 o E=2) 3s28m 1080 20
Sahs La41381 1434225 6872 EN 02039 695992 5500 197 nesR I 1072 57
San duan 02295 s s 5 wian 9601 2880 50 21552 2034 w7 1
SanLuis 542069 054 151 4 268327 264308 e 3 ame et sa 1
Santa Cruz 2 9867 1982 a7 6713 165,965 189 80 170083 sz 2 7
Santa Fe 3544908 ast0sa #5450 £ 170283 1685274 14565 20 1834649 1823785 0785 9
Santiago del Estero 1060905 187752 3089 55 s21543 s1a158 2365 a 533363 5385 T4t £
Tierta delFuego, Antéitida e lslas del Atlntioo Sur ) 164358 7 m 92540 9742 598 “ 382 91216 5 m
Tucumén 1731820 1727397 401 82 aan020 838700 azre 8 831300 830537 1128 34

1) Excluye Ia poblacisn ensada en refugias o paradores.
e o o ituacid

Hota:de ] cumpii ] 7 el INDEC, i )
Fuente: INDEC, C én, Hogares y
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ii. CAA - Capitulo XVII — Articulo 1383 y 1383 bis.

Articulo 1383 - (Resolucion Conjunta SPRel N® 131/2011 v SAGyP N° 414/2011)
Se entiende por “alimento libre de gluten™ el gque esta preparado Unicamente con
ingredientes que por su origen natural y per la aplicacion de buenas practicas de elaboracion
—que impidan la contaminacien cruzada— no contiens prelaminas procedentes del trigo, de
todas las especies de Triticum, como la escafia coman (Triticum spelta L.}, kamut {Triticum
polonicum L), de trigo duro, centeno, cebada, avena ni de sus variedades cruzadas. El
centenida de gluten no podra superar &l maximo de 10mg/Kg. Para comprobar la condicion
de libre de gluten debera utilizarse metodologia analitica basada en la Morma Codex STAN
118-79 (adoptada en 1979, enmendada en 1983; revisada en 2008) enzimoinmunoensayo
ELISA RS Méndez v toda aquella que la Autoridad Sanitaria Nacional evalde y acepte.

Estos productos se rotularidn con la denominacién del products que se trate seguide de la
indicacién "libre de gluten™ debiendo incluir ademds la leyenda "Sin TACC" en las
proximidades de la denominacidn del producte con caracteres de buen realce, tamafio ¥
visibilidad.

& los efectos de la inclusién en el rotule de la leyenda "Sin TACCY, la elaberacién de los
productes deberd cumplir con las exigencias del presente Cadigo para alimentos libres de
gluten.

Para |la aprobacion de los alimentos libres de gluten, los elaboradores y/o importadores
deberan presentar ante la Autoridad Sanitaria de su jurisdiccién: analisis que ‘avalen la
condicion de "libre de gluten™ otorgado por un erganismo oficial entidad con
reconocimiente oficial v un pregrama de buenas practicas de fabricacién, con 2l fin de
asegurar la no contaminacion con dervades de trigo, avena, cebada y centenc en los
procesos, desde la recepcién de las materias primas hasta la comercializacién del producio
final".

Articulo 1383 bis - (Resoclucion Conjunta SPRelI N® 201/2011 y SAGyP N®
649/2011)

Los preductes alimenticios 'Libres de Gluten’ que se comercialicen en el pais deben llevar,
cbligatoriamente impreso en sus envases o envoltorios, de medo claramente wvisible, 2l
simbolo que figura a continuacian y que censiste en un circule con una barra cruzada sobre
tres espigas y la leyenda "Sin T.A.C.C." en la barra admitiendo dos variantes:

a) A coler: circule con una barra cruzada rojos (pantone - RGB255-0-0) sobre tres espigas
dibujadas en negro cen grameos amarillos {pantone - RGB255-255) en un fonde blance v la
leyenda "Sin T.A.C.C."

b) En blanco v negro: circule v barra cruzada negros scbre tres espigas dibujadas en negro
cen granos blancos en un fonde blanco v la leyenda "Sin T.ALC.C.".

11 mm Reduccidn Minima
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Resolucién Conjunta SPRel N° 201/2011 y SAGyP N° 649/2011
Bs. As., 6/10/2011

VISTO la Ley 26.588, el articulo 1383 del Cédigo Alimentario Argentino (CAA) y el
Expediente N® 1-0047-2110-7739-10-4 del Registro de la Administracién Nacional de
Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT); v

CONSIDERANDO:

Que por la Ley 26.588 se declard de interés nacional la atencién médica, la investigacién
clinica y epidemiolégica, la capacitacion profesional en la deteccién temprana, diagndstico y
tratamiento de la enfermedad celiaca, su difusion y el acceso a los alimentos libres de
gluten.

Que el articulo 29 de la citada Ley establece que la autoridad de aplicacidn sera el Ministerio
de Salud de la Nacion y, conforme con el articulo 3°, dicha autoridad deberd determinar la
cantidad de gluten de trigo, de avena, de cebada o de centeno (TACC) que contengan los
productos alimenticios, por unidad de medida, para ser clasificados libres de gluten.

Que el articulo 49 de la referida Ley establece que los productos alimenticios que se
comercialicen en el pais, y que cumplan con lo dispuesto en el aludido articulo 3° deben
llevar impresos en sus envases o envoltorios, de modo claramente visible, la leyenda "Libre
de Gluten” y el simbolo que establezca la autoridad de aplicacion.

Que el Cddigo Alimentario Argentino contempla la categoria de alimentos libres de gluten, en
el Articulo 1383 del Capitulo XVII.

Que segln consta en el ACTA N° 87, de la Reunidén Extraordinaria de la Comisidn Nacional
de Alimentos (CONAL), realizada el dia 5 de agosto de 2010, dicha Comisién considerd
necesario incorporar un simbolo que identifique la categoria "alimentos libres de gluten”.

Que segln consta en el ACTA N° 88, de la Reunidn Ordinaria de la Comisién Nacional de
Alimentos (CONAL), realizada el dia 9 de noviembre de 2010, en el marco del mandato de la
Ley, el Secretario de Politicas Regulacion e Institutos presentd la propuesta del Ministerio de
Salud de la Nacidn sobre el simbolo de identificacidn de los Alimentos Libres de Gluten.

Que segln consta en el ACTA N® 90, la Comisidén Nacional de Alimentos resolvié adoptar
como simbolo obligatorio el propuesto por la Secretaria de Politicas Regulacion e Institutos
del Ministerio de Salud de la Nacién en la Reunidn N° 88 de la COMAL, reemplazando en el
mismo la leyenda “libre de gluten” por la leyenda "Sin T.A.C.C.", y admitir conjuntamente, y
de manera facultativa, el simbolo propuesto por la Asociacion Celiaca Argentina o el
solicitado por ACELA (Asistencia al Celiaco de la Argentina).

Que resulta necesario incluir el Articulo 1383 bis al Cédigo Alimentario Argentino.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de los organismos involucrados han tomado la
intervencidn de su competencia.

Que se actia en virtud de las facultades conferidas por el Decreto 815/99.

Par ello,
EL SECRETARIO DE POLITICAS, REGULACION E INSTITUTOS
Y
EL SECRETARIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA
RESUELVEN:

Articulo 19 — Incorpérase el Articulo 1383 bis al CAA el cual quedara redactado de la
siguiente manera: “Articulo 1383 bis: Los productos alimenticios 'Libres de Gluten’ que se
comercialicen en el pais deben llevar, obligatoriamente impreso en sus envases o
envoltorios, de modo claramente visible, el simbolo que figura a continuacion y que consiste
en un circulo con una barra cruzada sobre tres espigas y la leyenda "Sin T.A.C.C." en la
barra admitiendo dos variantes:
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a) A color: circulo con una barra cruzada rojos (pantone - RGB255-0-0) sobre tres espigas
dibujadas en negro con granos amarillos (pantone - RGB255-255) en un fondo blanco y la
leyenda “Sin T.A.C.C.".

b) En blanco y negro: circulo y barra cruzada negros sobre tres espigas dibujadas en negro
con granos blancos en un fondo blanco y la leyenda "Sin T.A.C.C.".

11 mm Reduccion Minima

Art. 20 — Los productos alimenticios "Libres de Gluten” podran llevar, ademas del simbolo
obligatorio, los simbolos facultativos que por la presente se reconocen y gque figuran a
continuacion.

La utilizacién de los simbolos admitidos como de uso facultativo, por tratarse de emblemas o
distintivos de naturaleza privada y de titularidad de terceros, serd siempre bajo exclusiva
responsabilidad, costo y cuenta de quienes los utilicen.

Art. 39 — La presente Resolucién entrard en vigencia a partir del dia siguiente al de su

publicacién en el Boletin Oficial, otorgandosele a las empresas un plazo de ciento ochenta
(180) dias a los fines de agotar el stock de rétulos que posean.
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3. ANEXO C:
i. Encuesta propia - Bebida Alcohoélica Fermentada de Mijo Mal-

teado, tipo cerveza, libre de gluten.

Preguntas  Respuestas @ Configuracion

Seccién 1de9

Bebida alcohélica fermentada de MIJO
malteado, tipo cerveza, LIBRE DE
GLUTEN.

B 7 U & Y

<

jHola! Te invitamos a completar este formulario, solo te llevara unos minutos y es totalmente andnimo.
Somos Natasha y Rocio, estudiantes de Ing. en Alimentos de UADE y nos encontramos realizando nuestro
Proyecto Final de Ingenieria. Este proyecto tiene como finalidad estudiar la factibilidad en la fabricacion de
una bebida alcohdlica fermentada, tipo cerveza, libre de gluten y elaborada 100% a base de mijo.

Tus respuestas nos seran de mucha ayuda!

iGracias!

Seccion 2 de 9

><

SOBRE VOS

Esta preguntas nos permitiran conocerte mas...

Selecciona tu rango etario *
18-25
26-35
36-55

Mas de 56 afos

Pagina 159 de 225



o0y, , .
U ADE N W % ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICO Y ECONOMICO-FI-
\,i f] NANCIERO PARA LA PRODUCCION DE BEBIDA ALCOHOLICA
WNAGRANUNVERSDAD ™\ FERMENTADA DE MIJO LIBRE DE GLUTEN.

Deferrari — Leali

Género *

Femenino
Masculino
No binario

Prefiero no decirlo

;Por dénde vivis? *
Ciudad Auténoma de Buenos Aires
Zona Norte (GBA)
Zona Sur (GBA)
Zona Oeste (GBA)

Otra...

;Consumis cerveza? *
Si

No
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Seccion 3 de 9

CONSUMO DE CERVEZAS

><

Descripcidn (opcional)

;Con qué frecuencia tomas cerveza? *

Todos los dias
1 vez por semana
Varias veces en la semana

Varias veces en el mes

JQué tipo de cerveza preferis tomar? *

LAGER
LUPULADA
ROJA
NEGRA
HONEY

Otra...

JQué presentacion de cerveza te gusta mas? *

En lata
En porron de vidrio

Otra...

Péagina 161 de 225



°u’Jlf , ’
U ADE N 0@ ESTUDIO DE FACTIBILIDAD ',I‘ECNICO Y ECONOMI(;O-FI-
\. / NANCIERO PARA LA PRODUCCION DE BEBIDA ALCOHOLICA

UNAGRAN UNVERSDAD  \.,.

FERMENTADA DE MIJO LIBRE DE GLUTEN.
Deferrari — Leali

Seccion 4 de 9

MO

><

Descripcion {(opcional)

Titulo de imagen

;Sabias que el cereal mijo puede utilizarse para elaborar cervezas sin gluten? *
Si

No
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Seccion 5de 9

QUEREMOS SABER ALGO MAS SOBRE VOS...

>«

Descripcion (opcional)

RESTRICCIONES ALIMENTARIAS

&

;Tenés alguna restriccién alimentaria? *

Soy celiaco/a
Soy intolerante al gluten, no celiaco
No soy celiaca ni intolerante pero prefiero consumir productos sin gluten

No tengo ninguna restriccion alimentaria
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CERVEZA LIBRE DE GLUTEN - ELABORADA A PARTIR DE MIJO

><

Descripcion (opcional)

Si sos celiaco o intolerante al gluten, ;consumis cervezas libre de gluten? *

Si, suelo tomar cerveza sin gluten

No porque no consigo cervezas sin gluten

No sabia que existen las cervezas sin gluten

Si, pero no me gusta el sabor que tienen las cervezas sin gluten

Prefiero no tomar cerveza

Seccion 7 de 9

- CERVEZA LIBRE DE GLUTEN - ELABORADA A PARTIR DE MIJO

>»<

Descripcion (opcional)

;Sabfas que se puede elaborar cerveza sin gluten a partir de los granos de mijo? *
Si
Pensé que sodlo se utilizaba para alimentar animales

No
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Seccion 8 de 9

i YA CASI TERMINAMOS!

><

Descripcion (opcional)

Titulo de imagen

(Estarias dispuesto a comprar una cerveza sin gluten elaborada a partir de mijo? Teniendo
en cuenta que su sabor no vara significativamente respecto a una cerveza convencional

(con cebada) v que es libre de gluten.

Si
Mo

Tal vez
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Seccion 9 de 9

Titulo de la seccion (opcional)

>

Descripcion {opcional)

Titule de imagen

5 estas dispuesto a comprarla, ;te gustaria que sea del tipo ROJAT
Las cervezas rojas se caracterizan por su aroma a caramelo, v en boca, un leve dulzor v
delicado sabor a granos tostados.

S0
Mo

Prefiero ofro estilo de cerveza
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*

51 estas dispuesto a comprar una cerveza sin gluten elaborada a partir de mijo, ;Donde te
gustaria adquirirla?

En el supermercado
En dietéticas

En baresicervecerias
Cinline

Otra...

:Cuanto estarias dispuesto a pagar por ella? *
Entre 52500 y 33000
Entre 53500 y 54500
Mas de 24500

Otra...

ii. Resultados encuesta propia — Bebida Alcohdlica Fermentada de

Mijo Malteado, tipo cerveza, libre de gluten.

Selecciona tu rango etario
510 respuestas

® 18-25
@ 26-35
® 36-55
@ Mas de 56 ainos
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Género
510 respuestas

@ Femenino
@® Masculino
@ No binario
@ Prefiero no decirlo

¢Por doénde vivis?

510 respuestas
@ Ciudad Auténoma de Buenos Aires
/////////y @ Zona Norte (GBA)
i / @ Zona Sur (GBA)
Wy -~ _— @ Zona Oeste (GBA)
@ Cordoba

@ Mar del plata
@® Rosario
@ Mendoza
17111 'V
;Consumis cerveza?
510 respuestas
®si
® No
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¢Con qué frecuencia tomas cerveza?
410 respuestas

@ Todos los dias

@® 1 vez por semana

@ Varias veces en la semana
@ Varias veces en el mes

£ Qué tipo de cerveza preferis tomar?

410 respuestas

LAGER 177 (43.2%)

LUPULADA

51 (12.4%)
102 (24.9%)

74 (18%)

155 (37.8%)

5 (1.2%)
(1.7%)
3(0.7%)
3 (0.7%)
3(0.7%)
(0.2%)
1(0.2%)
1(0.2%)
1(0.2%)
1(0.2%)
1(0.2%)
2 (0.5%)
1(0.2%)
1(0.2%)
1(0.2%)
1(0.2%)
(0.2%)
1(0.2%)
1(0.2%)
1(0.2%)
(0.2%)
1(0.2%)
1(0.2%)

0 50 100 150 200

-

Rubia

Sin alcohol
Estilos belgas
Sin carbohidratos
Golden

Clasica

Citrica

Trigo

Sin gluten
Artesanal

Y las de trigo

La que consiga libre de gl. ..
Todas

Comun
Golden/Rubia

-

=y

-

Arroz
No tengo preferencia
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¢Qué presentacion de cerveza te gusta mas?
410 respuestas

@® Enlata

@ En porrén de vidrio
@ Tirada

@ Me dan la pinta no se de donde la sacan
@ Artesanal

@ Draft

@ En botella de vidrio
@ Pinta artesanal

12V

¢Sabias que el cereal mijo puede utilizarse para elaborar cervezas sin gluten?
410 respuestas

®sSi
® No

¢ Tenés alguna restriccion alimentaria?
410 respuestas

@ Soy celiaco/a
@ Soy intolerante al gluten, no celiaco

@ No soy celiaca ni intolerante pero
prefiero consumir productos sin gluten

@ No tengo ninguna restriccién alimentaria
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Si sos celiaco o intolerante al gluten, ;consumis cervezas libre de gluten?

32 respuestas
@ Si, suelo tomar cerveza sin gluten
9.4% 18.8% @ No porque no consigo cervezas sin
gluten
A @ No sabia que existen las cervezas sin
gluten
@ Si, pero no me gusta el sabor que

34.4% tienen las cervezas sin gluten
@ Prefiero no tomar cerveza

¢Sabias que se puede elaborar cerveza sin gluten a partir de los granos de mijo?
407 respuestas

@ si
@ Pensé que sdlo se utilizaba para
alimentar animales

@ No

i Estarias dispuesto a comprar una cerveza sin gluten elaborada a partir de mijo? Teniendo en

cuenta que su sabor no varia significativamente res...onvencional (con cebada) y que es libre de gluten.
407 respuestas

®si
® No
@ Tal vez
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Si estas dispuesto a comprarla, ;te gustaria que sea del tipo ROJA? Las cervezas rojas se

caracterizan por su aroma a caramelo, y en boca, un leve dulzor y delicado sabor a granos tostados.
398 respuestas

®si
® No

@ Prefiero otro estilo de cerveza

Si estas dispuesto a comprar una cerveza sin gluten elaborada a partir de mijo, ;Ddnde te gustaria
adquirirla?
398 respuestas

@ En el supermercado

® En dietéticas

@ En bares/cervecerias

@® Online

@ En todos

® En cervecerias y supermercados
@ En todos los anteriores

@ Super/cerveceria

12V

¢Cudnto estarias dispuesto a pagar por ella?
398 respuestas

@ Entre $2500 y $3000
@ Entre $3500 y $4500

@ Mas de $4500
// @ 2000
@ Menos

@ 1500 pesos
@ Depende de cuanta cantidad
@ Entre 2500/3000 si viene en envase d...

14V
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ili. CAA — Capitulo XIII — Bebidas Fermentadas

CAPITULO XIII

BEBIDAS FERMENTADAS

CERVEZAS
Articulo 1080 - {Resolucion Conjunta SPRyRS N°® 63/02 y SAGPyA N° 345/02)
1. DESCRIPCION

1.1 DEFINICIONES

1.1.1 Cerveza

Se entiende exclusivamente por cerveza la bebida resultante de fermentar, mediante
levadura cervecera, al moste de cebada malteada o de extracto de malta, sometido
previamente a un proceso de coccion, adicionade de ldpule. Una parte de |z cebada
mazltzada o de extracto de malta podrd ser reemplazada por adjuntos cerveceros.

Lz cerveza negra podra ser azucarada.

Lz cerveza podra ser adicienada de colerantes, saborizantes y aromatizantes.

1.1.2 Malta Liquida

Se entiende por malta liguida la bebida no alcohélica, resultante del meosta de cebada
malteada o de extracto de malta v agua potable, sometide previamente 2 un proceso
de coccién, adicionada o no con ldpule, coloreada o mo con colorante caramelo,
carbonatada o no. Una parte de |a cebada maltzada o de extracto de malta podra ser
reemplazada por adjuntes cerveceros.

1.1.3 Cebada Malteada o Malta

Se entiende exclusivamente por cebada malteada o malta al grano de cebada
cervecera sometido a germinacidn parcial y posterior deshidratacidn v/o tostado en
cendiciones tecnolégicas adecuadas.

Cualguier otro cereal sometide a un proceso de malteo deberd denominarse "malta
de...." seguido del nombre del cereal.

1.1.4 Extracto de Mala
Se entiende exclusivamente por extracto de malta al products seco o de consistencia
siruposa o pastosa, obtenido exclusivamente de malta o de cebada malteada.

1.1.5 Adjuntos cerveceres

Se entiende per adjuntos cerveceros a las materias primas que sustituyan
parcialmente a la malta, o al extracto de malta en la elaboracion de cerveza, Su
emplec no podra ser en su conjunte superior al 45% en relacion al extracto primitivo.
Se consideran adjuntos cerveceros a la cebada cervecera y a los cereales, malteades o
no, aptos para 2| consume humano, a excepcién de los productos definides en los
numerales, 1.1.3 y 1.1.4.

También se consideran adjuntos cerveceros a los almidones y azlcares de erigen
wegetal.

Cuande se trate de azicares de origen vegetal distintes de los que provienen de
cereales, |z cantidad maxima de azdcar empleada en relacién 2 su extracto primitive
debera ser:
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a. cerveza clara, menor o igual al 10% en peso
b, cerveza oscura, menor o igual al 25% en peso

1.1.6 Mosto

Es |la solucidn en agua potable de carbohidratos, proteinas, sales minerales y demas
compuestos resultantes de la degradacion enzimatica de la malta, con o sin adjuntos
cerveceros, realizada mediante procesos tecnoldgicos adecuados.

1,1.7 Extracto primitivo u original
Es la cantidad de sustancias disueltas (extracto) del moste que dio origen a la cerveza
¥ Se expresa en porcentaje {%) en peso.

1.2 Clasificacion de Cervezas

1.2.1 Respecto al extracto primitive

1.2,1.1 Cerveza liviana

Es |la cerveza cuye extracto primitive es mayer o igual al 5% en peso y menor gue
10,3% en peso.

Podra denominarse "light", a la cerveza liviana cuande tambiénm cumpla con los
requisitos a) v b)

3. Reduccion de 25% del contenido de nutrientes y/o del valor energético con relacion
a una cerveza similar del mismo fabricante {misma marca) o del wvaler medic del
contenido de tres cervezas similares conocidas, que sean producidas en la regidn.

b. Valor energetico de la cerveza lista para el consumo: maxime de 35Kcal/ 100 ml.
1.2.1.2 Cerveza

Es la cerveza cuyo extracto primitive s mayor o igual a 10,5% en peso, v s menor de
12,0% en peso.

1.2.1.3, Cerveza Extra

Es |la cerveza cuyo extracto primitivo es mayor o igual a 12,0% en peso y menor o
igual & 14,0% en peso,

1.2.1.4 Cerveza Fuerte

Es la cerveza cuyo extracto primitive es mayor a 14,0% en peso.

1.2.2 Respecto al grade alcchdlice

1.2.2.1 Cerveza sin alcohol

Se entiende por cerveza sin alcohel a la cerveza cuye contenide alcohalice es inferior o
igual a 0,5% en volumen {0,5% val.).

1.2.2.2 Cerveza con alcohol o Cerveza

Es la cerveza cuyo contenido alcohélice es superior 2 0,5% en wvolumen [0,5% val.)
1.2.3 Respecto al color

1.2.3.1 Cerveza clara, blanca, rubia o Cerveza

Es la cerveza cuyo color es inferior a 20 unidades E.B.C. [(Eurocpean Brewery
Conwvention].

1.2.3.2 Cerveza oscura o Cerveza negra

Es la cerveza cuyo color es igual o superior a 20 unidades E.B.C. {Eurcpean Brewery
Convention),

1.2.4 Respecto a la propercién de materias primas.

1.2.4.1 Cerveza

Es la cerveza elaborada a partir de un mosto cuyo extracto primitive contiene wn
minimo de 55% en peso de cebada malteada.

1.2.4.2 Cerveza 100% malta o de pura malta
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Es la cerveza elaborada a partir de un mosto cuye extracte primitive proviene
exclusivamente de cebada malteada.

1.2.4.3 Cerveza de ... [seguida del nombre del o de los cersales mayeritarios).

Es la cerveza elaborada a partir de un mosto cuyo extracto primitivo proviene
mayoritariamente de adjuntos cerveceros. Podra temer hasta un B0% en pesoc de la
totalidad de los adjuntos cerveceros referide a su extracto primitive [no mencs del
20% en peso de malta). Cuande dos o mas cereales aporten igual cantidad de extracto
primitive deben citarse todos ellos.

1.2.5 Respecto a otros ingredientes

1.2.5.1 Cerveza coloreada

Es la cerveza a la gue s= le ha adicionado colorante! s aprobade/s en MERCOSUR,
{exceptuando cuando se usa colorante caramelo para estandarizar la coloracién,
natural propia de la cerveza) para modificar las celoraciones propias naturales de la
cerveza, Esta clasificacién debe tener el misme realce que las clasificaciones definidas
en los numerales 1.2.1, 1.2.2 y 1.2.4 Ejemplo: CERVEZA DE ARROZ LIVIANA
COLOREADA.

Las siguientes clasificaciones deben tener el mismo realce que las clasificaciones
definidas en les numerales 1.2.1, 1.2.2, 1.2.3, 1.2.4 v 1.2.5.1,

1,2.5.2 Cerveza con .. [seguido del nombre del vegetal) Es la cerveza a la que s= le
ha adicionado juge vfo extracto de origen vegetal (referido a la concentracidn de jugo)
hasta un maximo de 10% en volumen.

Ejemplo: cerveza de arroz LIVIAMA con liman,

1.2.5.3. Cerveza sabor de ... (seguide del nombre del vegetal) o cerveza con aroma de
{seguido del nombre del vegetal).

Es la cerveza a la que se le ha adicienads aroma/ = aprobado/s en MERCOSUR.
Ejemplo: CERVEZA DE ARROZ LIVIAMA CON AROMA DE LIMON.

1.2.5.4 Cerveza oscura o negra azucarada o Malzbier.

Es la cerveza oscura negra a la que se le ha adicienade azicares de origen wvegetal
hasta, un maximo de 50% con relacion al extracte primitivo (incluyendo los azicares
de origen vegetal empleados corne adjuntos cerveceros), para conferirle sabor dulce.

1.2 Designacién (denominacidn de venta)

1.3.1. Cerveza

Se designa con el nombre de cerveza a la bebida definida en el numeral 1.1.1. v que
cumple con las caracteristicas establecidas en los numerales 1.2.1.2,, 1.2.2,2,, 1.2.3.1
¥ 1.2.4.1,

1.2.2. Cerveza liviana y Cerveza Light.

Se designa con el nombre de cerveza light a la cerveza que cumple con las
caracteristicas establecidas en &l numeral 1.2.1.1.

1.3.3. Cerveza axtra

Para designar una cerveza Como cerveza extra la misma debera cumplir con las

caracteristicas establecidas en el numeral 1.2,1.3.

1.3.4. Cerveza fuerte.

Para designar una cerveza como cerveza fuerte, la misma debera cumplir con las
caracteristicas establecidas en el numeral 1.2.1.4.

1.3.5. Cerveza sin alcohaol.

Se designa con el nombre de cerveza sin alcohol, 2 la cerveza que cumple con las
caracteristicas establecidas en el numeral 1.2.2.1.

1.3.6. Cerveza oscura o Cerveza negra.

Se designa con el nombre de cerveza oscura o cerveza negra a la cerveza que cumple
con las caracteristicas establecidas en el numeral 1.2.3.2,

1,3.7. Cerveza 100% malta o de pura malta.
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Se podra designar con el nombre de cerveza 100% malta o de pura malta a la cerveza
gue cumple con las caracteristicas establecidas en el numeral 1.2.4.2.

1,3.8. Cerveza de ... (seguido del nembre del adjunte cervecero mayeoritario),

Se designa con el nombre de cerveza de .. (seguide del nombre del adjunto
mayoritario) a la cerveza que cumple con las caracteristicas establecidas en el numeral
1.2.4.3.

1.2.9. Cerveza (seguida de la clase definida en 1.2.1,, 1,2.2, y 1.2.4.) coloreada.

Se designa con el norma de cerveza ... coloreada a la cerveza que cumple con las
caracteristicas establecidas en el numeral 1.2.5.1, Ejemplo: Cerveza de Arroz Liviana
Coloreada,

1.3.10. Cerveza (Seguida de la clase definida en 1.2.1,, 1.2.2,, 1.2.4. v 1.2.5.1.) con
.. "seguida del nombre del vegetal).

Se designa con el nombre de cerveza ... con .. a la cerveza que cumple con las
caracteristicas establecidas en el numeral 1.2.5.2. Ejemplo: CERVEZA DE ARROZ
LIVIANA COMN LIMON COLOREADA

1.3.11 Cerveza (seguida de |la clase definida en 1.2.1, 1.2.2, 1.2.4 y 1.2.5.1) sabor de
e |seguida del nombre del vegetal) o cerveza (seguida de |la clase definida en 1.2.1,
1.2.2, 1.2.4 vy 1.2.5.1) con aroma de ... {seguida del nombre del vegetal).

Se designa con el nombre de cerveza ... sabor de ... 0 cerveza ... con aroma de... a la
cerveza gue cumple con las caracteristicas establecidas en el numeral 1.2.5.3.
Ejemplo: CERVEZA DE ARROZ LIVIAMA CON AROMA DE LIMOMN COLOREADA,

1,3.12 Cerveza oscura o negra azucarada o Malzbier

Se designa con el nombre de cerveza oscura o negra azucarada o Malzbier a la cerveza
gue cumple con las caracteristicas establecidas en el numeral 1.2,5.4

1.2.13 Malta liguida o malta

Se designa con el nombre de malta liguida o malta a la bebida que cumple con las
caracteristicas establecidas en el numeral 1.1.2

2, REFERENCIAS

2.1 Para los métodos analiticos se toman come referencia las narmas:

ASBC: American Scciety of Brewing Chemists ACBC ASBC: American Society of
Brewing Chemists.

EBC: European Brewery Convention,

3. COMPOSICION ¥ CARACTERISTICAS

3.1, Composicidn

1.1 Ingredientes obligatorios de la cerveza

3.1.1.1 Agua

El agua empleada en |z elaboracion de cerveza debe ser apta para el consumo
humana.

3.1.1.2 Cebada malteada

Segun definicion del numeral 2.1.2

3.1.1.3 Lupule

Son los conos de la inflorescencia del Humulus lupulus, bajo su forma matural o
industrializada, aptes para el consume humane.

3.1.1.4 Levadura de cerveza

Son micreorganismos cuya funcién es fermentar el mosto.

3.1.2 Ingredientes opcionales de la cerveza

3.1.2.1 Extracto de malta

Segun definician del numeral 1.1.4.,

3.1.2.2, Adjuntos cerveceros

Son los mencienados en el numeral 1.1.5.

3.1.2.3 Jugo o extracto de fruta
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Segun lo definido en este Codigo.

3.1.2.4 Extractos o derivados

Son los extractos o derivados provenientes de los ingredientes obligatorics de la
cerveza (numeral 3.1.1) v de la propia cerveza,

3.2 Requisitos

3.2.1 Caracteristicas sensoriales

3.2.1.1 Aroma y sabor

Son los caracteristicos y propios de la cerveza y de la malta liquida sin aromas y
sabores extrafios de acuerdo a su denominacion de venta,

3.2.1.2 Aspecto

La cerveza debe presentar aspecto caracteristico, siendo éste limpido o turbio, con o
sin presencia de sedimentos, propios de la cerveza,

3.2.2 Caracteristicas, fisico-quimicas

La cerveza debe responder a los pardmetros determinantes de su clasificaciaén respecto
al extracto primitivo, grado alcohdlico y color.,

4 ADITIVOS ¥ COADYUVANTES DE TECNOLOGEA
Se utilizarén los autorizados en este Codigo para la Cerveza,

3 CONTAMINANTES

Los contaminantes microbiocldgicos, les residuos de pesticidas y demas contaminantes
organicos e inorgamicos no deben estar presentes en cantidades superiores a los
limites establecidos en este Codigo.

& HIGIENE
Las practicas de higiene para la elaboracien de productos de cerveceria deben estar de
acuerdo con lo establecido en este Cadige.

7 PESOS ¥ MEDIDAS
Se aplica lo establecido en este Cadige.

& ROTULACION

8.1 Consideraciones generales

La rotulacion debe estar de acusrdo con lo establecide en el presente Codigo referente
a Rotulacion de Alimentos Envasados.

5.2 Consideracienes especificas

8.2.1 Es obligatoria la dedlaracion del contenido alcohdlico (a excepcion de la cerveza
sin alcohel y de la malta liguida) expresandolo en porcentaje en volumen (% vel.) com
una telerancia £0,5 vol. En el case de la cerveza sin alcohol se autoriza a realzar esta
caracteristica.

En la designacion de venta para la rotulacion se debe seguir el siguiente orden:

a. Mumeral 1.2.4 (respecto a la propercién de materia prima)

b. Numeral 1.2.1 (respecto al extracto primitive)

¢, Numeral 1.2.2 {respecto al grado alcohélica)

d. Numeral 1.2.3 [respecto al celor)

<. Numeral 1.2.5. {respecto a otros ingredientes)

8.2.2 El eventual uso de colorante caramelo para la estandarizacion de la coloracion
tipica de la cerveza definida en el numeral 1.2.3,1 no requerird su declaracion en =l
ratula.

£.2.3 5e podra emplear en el retulado, denominaciones de fantasia acompanando a las
denominaciones de venta descriptas en el numeral 1.3,
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£8.2.4 La denominacidn de wventa correspondiente a las diferentes clasificaciones de
cervezas debe tener el mismo realce v tamanio de letra

5 METODOS DE ANALISIS

Los métodos de analisis de rutina para la determinacion de extracto primitiva, grade
alcohdlico v color que se utilizan son los de las normas ASBC vy para analisis de
referencia se aplican los métodes analitices EBC.

10 METODOS DE MUESTRED
De acuerde a lo establecido en el presente Codigo”

Articule 1081 - (Resolucion Conjunta RESFC-2018-16-APN-SRYGS#MSYDS
N°16/2018)

"En la elaboracién de las cervezas, se autorizan y se prohiben determinadas practicas
segln se expresa a continuacion:

1, Practicas permitidas:

a) El agua potable a utilizar en 2l braceade podra ser modificada dnicamente en su pH
yw dureza previamente a su utilizacidn.

b) El tratamiento con sustancias tales como: tierra de infuserios, carbén activade,
taning alodmina, gelatina, bentonita, alginatos, gel de silice v caseina,

Se admite el uso de poliamidas autorizadas y de polivinil polipirrolidena, siempre que
los polimercs empleados respondan a las siguientes exigencias: ne cederan mas de 50
mg de productos solubles por kg en cada solvente cuando se mantenga en ebullicién o
reflujo durante tres horas en agua, acido acetico al 5% wv/v v alcohel al 50% wiv.

c) La filtracion con materias inocuas tales comeo papel, pasta de papel, celulosa, telas
de algoden o fibras sintéticas, tierra de infusorios, perlita, carbon activada.

d) La adicién de extracto de lGpulo a los mostes.

e) La adicion de enzimas tales como amilasa, papaina, pepsina, gluconasas y
amiloglucosidasas.

Las enzimas deben ser obtenidas por procesos gue remuevan los organismos celulares
WiVIDE,

f) La pasteurizacién o esterilizacion por medios fisicos.

g) La carbonatacion con anhidrido carbdnico que responda a las exigencias del Articuls
10586 del presente Cadigo.

h) El agregade de agua potable a fin de reducir el valor del extracto en el mosto
original cuando se wtilicen mestos concentrados en la elaberacien.

i} Uso de Aditivos permitidos .

ADITIVOS PERMITIDOS EM LA ELABORACION DE CERVEZA:

- LIMITE

INS ADITIVO FUNCIOMN PROPUESTO
g/100g

4035 Alginato de | Estabilizante 0.007

Propilenglicel

300 Acido Ascorbico Antioxidante/estabilizante 0,03 como ac.
ascorbico

301 Ascorbato de Sodio Antioxidante/estabilizante 0.03 como Aac.
ascorbico

302 Ascorbato de Caldo Antioxidante/estabilizante 0,03 como ac.
ascorbico

303 Ascorbato de Potasio Antioxidante/estabilizante 0,03 como &c.
ascorbico
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315 Acido Eritorbico Antioxidante/estabilizante 0,01 comeo ac
eritorbico
318 Eritorbato de Sodio Antioxidanteestabilizante 0,01 como Ac.
eritorbico
220 Dicxido de Azufre Antioxidante
221 Sulfito de Sodio Antioxidante
222 Sulfito acido de Sodio | Antioxidante
223 Metasulfito de Sodic Antioxidante
224 Metasulfico de Potasio | Antioxidante ':'rl':"35 coma 502
225 Sulfito de Potasio Antioxidante sdle o en comb,
227 Sulfito acido de Calcic | Antioxidante
228 Sulfito acido de | Antioxidante
Potasio
539 Tiosulfate de Sedic Antioxidante
270 Acido Lactico (L-, - v | Reg. de Acidez quantum satis
DL-}
296 Acido Malico {L-,0-) Reg. de Acidez quantum satis
330 Acido Citrico Reg. de Acidez gquantum satis
338 Acido  Fosférico, ac. | Reg. de Acidez 0,044 coma P
Orofosférico
300 Dimetilpelisiloxana, Antiespumante
Dimetilsilicona, 0,001
Polidimetil siloxano
150c Caramelo I - | Colorante 3.0
Simple**
150a Caramelo II1 - | Colorante guantum satis
Caramele amonice™™
1504 Caramelo IV - | Colorante 5.0
Car.lamelix sulfito
amonico
101i Riboflavina Colorante 0,01
120 Carmin de Cochinilla, | Colorante 0,01 como Ac.
y sus sales de Ma, K, carminico
NH4 v Ca
140i Clerofila Colorante quantum satis
162 Rojo de Remolacha, | Colorante guantwm satis
Betaina
160a ii | Carctenos: extractos | Colorante 0,06
. Maturales

El refuerzo de |z coloracion de las cervezas con colorante caramele obtenids
exclusivamente con azicar refinade o dextrosa v con extractos de malta tostades.

2. Practicas prohibidas:

a) Agregar cualguier tipo de alcchol, cuzlquiera sea su procedencia.

b) Usar saponinas u otras sustancias espumigenas no autorizadas expresamente.

c) Sustituir el lipule o sus derivades por otros principios amarges.

d) Adicionar agua fuera de las fabricas o plantas embotelladoras habilitadas.

e} Utilizar edulcorantes artificiales.

f) Utilizar estabilizantes quimicos no autorizados expresamente.

g) Efectuar la estabilizacion/conservacion biologica por medio de procesos guimices.”.
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Articulo 1082 - (Res. 2142, 5.9.83)
"Las cervezas deberan responder a las siguientes exigencias:
a) Presentar aspecto limpido o ligeramente opalino, sin sedimento apreciable.
b) La turbidez no sera mayor a 3 unidades de formazina.
c) Acidez total expresada como acido lactico: no deberid exceder de 3 por ciento p/p
referide al extracto del meste original.
d) Acidez volatil expresada como acido acético: mo debera ser superior a 0,5% p/p
referido al extracto del meste original.
&) Glicerina: no debera exceder de 3% p/p referido al extracto del mosto eriginal.
f] Anhidrido fosfarice {P205) v nitrogeno total: min. 0,40% p/p referide al extracte del
mosto original para cada uno en el caso de las cervezas genuinas. Para el resto se
admitira un min. de 0,35% p/p.
g) pH: debera estar comprendide entre 4 v 5. En el case de las cervezas sin alcohal v
de malta liquida el valor maxime podra ser 5,5.
h) Didxide de carbono: debera ser superior a 0,3% p/p.
i} Extracto primitive (Ep) o extracte en el mosto original (calculado): debe
corresponder a los limites fijados en el Articulo 1080 para cada tipo.
Se obtendra empleando la siguiente farmula:
Ep =(2,0665 = A + E] x 100
1,0663 x A + 100
dende:
& = % de alcchal pip
E = Extracto seco por ciento p/p

i) Grado de fermentacion: no debera ser infericr a 46%.
Esta disposicién no rige para las maltas ni para las cervezas sin alcohal,
Se calculara con la siguiente expresion:

Ep - E x 100
Ep

Articulo 1082 bis - (Resolucion Conjunta SPRel y SAY N® 5-E/2017)

"Podra incluirse la leyenda “Elaboracion Artesanal’ en el rotulo de aquella cerveza que
cumpla con las siguientes exigencias:

a) Que no utilice en su preduccidn aditives alimentarios; v

b) Que se encuentre adicionada dnicamente con ingredientes naturales; v

c) Que la elaboracion sea de manera manual o semiautomatica; v

d) Que en el caso gue se le agregue jugos o extractos de frutas, estos seanm
previamente pasteurizados.

A la cerveza que se comercizlice con la leyenda “Elaboracion Artesanal” neo se le
aplicard el parametro de turbidez establecide en el articulo 1082 inciso b). S5e permitira
el uso del gas autorizado en el articulo 1067."

Articulo 1083 - [Resolucion Conjunta SPRyRS N® 63/02 y SAGPyA N® 345/02)
"Las cervezas y productos de cerveceria deberam ser envasados en recipientes
bromatologicamente aptos de wvidrio, hejalata, aluminio, acero inoxidable u otros
autorizades por la autoridad sanitaria nacional.

Los productos a granel para venta al detalle en el lugar de expendio, se envasaran en
barriles de madera inodera revestida de compuestos resinosos, picecs o sintéticos,
libres de sustancias nocivas, que no cedan clor, sabor ni coloracidn al producto, o de
acero inoxidable o aluminio convenientemente tratade para no altzrar el contenido.
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Todos los recipientes, tuberias, robinetes y cualquier otro elemento en contacte con la
cerveza deberan encontrarse en perfectas condiciones de higiene.".

Articule 1083 bis - {Resolucion Conjunta SCS y SAGyP N° 20/2023)

"Con la denominacién de bagazo cervecerc seco, se entiendes el producto sdlido
resultante de las operaciones de prensado vy/o filtracien del mosto cervecers - de
acuerde a lo definide en el articulo 10807 incise 1.1.5. del presente cadige - con un
secado posterior en la misma planta elaboradora de cerveza, que garantice su
adecuada conservacion, para lo cual debe cumplimentarse las siguientes condiciones:

El tiempo de almacenamients de bagazo himedo previe al secado o estabilizacion no
debe superar las & horas.

El bagaze seco contendra una humedad inferior a 15% en base hameda.

Se someterd a un proceso de deshidratacién en bandejas con un (1) cm de espesor de
bagazeo durante al menos 3 horas a 102°C o tratamiento térmico equivalente,

Su composicion dependera de las materias primas empleadas en la elaboracion de la
cerveza de acuerdo a lo mencienade en el articule 1080 inciso 1.1.5. En cualguier
caso, deberad responder a las siguientes caracteristicas:

Humedad % Max, 15

Fibra dietaria % (1) Min, 33
Proteinas % (1) Mir. 4

Cenizas 525°C % (1) Max. 4,6

(1) Enprésado &n base e

Asimismeo, el bagazo cervecero seco debera satisfacer los siguientes criterios
microbiglégicos:

Parametro Criterie de aceptacion Metodologia (1)
Recuente de hongos y n=5, £=2, m= 105, IS0 21527-2: 2008, BAM-
levaduras (UFC/g) M=104 FDA (capitule 18), APHA 121
Recuente de E.colf n=5, c=1, m=10, .
{UFC/g) M=100 IS0 16649-2: 2001
Recuento de presuntos n=5, c=1, m=10°, .
Bacillus cereus (UFC/g) M=104 150 7332: 2004

s o 150 6579: 2017,
Salmonelia sppf 25 g n=u, £=L, Enmienda 2020
m= Ausencia BAM-FDA |Capitulo 5)

1. Su wversion mas actualizada. Pueden emplearse otros metodes debidamente
validados {por ejemplo, basandose en la Norma IS0 16140,
2. Compendio de Métedos para el Examen Microbioldgico de Alimentos (por sus
siglas en inglés American Public Health Asscciation].
El Bagazo cervecero seco deberd cumplir con los limites de contaminantes inorganicos
establecides en el Capitule III del presente Codigo.
Queda prohibida la circulacion, tenencia v/ o expendio de bagazo cervecero seco gue
presente sabor v/ o aroma u olor anormales o impropios del producto.
Este producto s2 denominara "bagazo cervecero seco”.”
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Articule 1084 ([Resolucion Conjunta RESFC-2018-14-APN-SRYGS#MSYDS
Ne14/2018)

Con la deneminacian de Hidromiel o Aguamiel, se entiende a la bebida precedent= de
la fermentacién alcohdlica completa o parcial de una solucion de miel v agua potable
preducida por levaduras seleccionadas. La misma podra ser gasificada como resultante
de la incorperacion de anhidrido carbonico pure con cualquier proceso aprobado en el
presente Cadigo.

1. Clasificaciones de hidromieles:

1.1, Respecto de la miel de origen:

1.1.1 MOMNOFLORAL DE (siguiendo lo establecido per la legislacion vigentz ¥ nomas de
trazabilidad).

1.1.2 MULTIFLORAL DE (denominacion de lugar, pradera, isla, monte, etcétera).

1.2, Respecto al contenido de azdcar:

1.2.1. Hidromiel Seco: £10 g/l de azdcar.,

1.2.2. Hidromiel semi-dulce: =10 - 23 g/l de azicar.

1.2.3. Hidromiel Dulce > 25 g /| de azucar.

Se deneminara HIDROMIEL SECO, SEMI-DULCE o DULCE, segin correspenda.

1.3, Respecto al gradeo alcohdlico:

1.2.1. Hidromiel analcoholica: Se entiende por hidromiel sin alcchel, a la hidromiel
cuyo contenido alcohdlice es inferior o igual 2 0,5% en volumen (0,3% vol.) a 20°C.

Se deneminara HIDROMIEL ANALCOHOLICA

1,2.2. Hidromiel: Se entiende por Hidromiel al preducts cuye contenide alcohélico es
mayor o igual a2 4% vol. a 20°C.y menor o igual a 14% vel. a 20%C,

Se dencminara HIDROMIEL.

1.3.3. Hidromiel Fuerte: Se entiende por Hidromiel Fuerte al producto cuyo contenido
alcoholico sea mayer a 14%vol.

Se dencminara HIDROMIEL FUERTE.

1.2.4. Hidromiel Espumoss o Espumante: Se entiende por Hidromiel Espumoso o
Espumante al producto cuye contenido alcohélice sea mayor o igual 2 6 % wvel. a 20
*C, ¥ contemga una presion minima de 2 atmosferas. Esta dltima debe obtenerse
mediante un proceso biclégico endogeno para la formacian del digxide de carbena.

Se denominara HIDROMIEL ESPUMOS0 o ESPUMANTE.

1.4, Respecto a otros ingredientes:

1.4.1. Hidromiel con Frutas: Se entiende por Hidromiel con Frutas 2 la Hidromiel que
se obtiene de la fermentacidn de una solucidn de miel, agua v frutas en trozos, zumes
o zumos de frutas concentrados.

La adicion de frutas en trozos, zumos o zumes de frutas concentrados no debera
superar un maximao del 50% con relacién a la masa de miel utilizada.

Se denominara HIDROMIEL de... o MELOMIEL de... {Llenando el espacio en blanco con
el nombre de lafs fruta/s correspondiente/s v en forma decreciente de acuerdo con la
cantidad agregada).

1.4.2, Hidromiel com Especias: Se entiende por Hidromiel con Especias a la Hidromiel
que se cbtiene mediante la adicion de especias naturales, mezcla de especias
naturales, extractos naturales o mezcla de extractos naturales autorizadas/os por el
presente Cadige, con el fin de dar sabor y aroma al misme.

Lz adicién de dichos imgredientes puede hacerse antes, durante o después de la
fermentacion.

Se la denominara HIDROMIEL CON... {Llenande el espacic en blance con el nombre de
la/las especiafs correspondiente’s v en forma decreciente de acuerdo con la cantidad
agregada)

1.4.3. Hidromiel con Hierbas: Se entiende por Hidromiel con Hierbas a la Hidromiel que
se obtiene mediante |z adicion de hierbas o de extractos de hierbas auterizadas/os per
el presente Codigo, con el fin de dar sabor v aroma al mismao.
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La adicion de dichos ingredientes puede hacerse antes, durante o despues de la
fermentacion,

Se la denominara HIDROMIEL CON... (Llenande el espacic en Blance con el nombre de
la/las hierbas correspondiente/s v en forma decreciente de acuerde con la cantidad
agregada)

2. Las Hidromieles deberan responder a las siguientes exigencias:

a) Alcohol: Conforme a las definiciones de cada tipo de productos %% viv.

b) Acidez Total minime entre: 40,0 meg/l v 120,0 meg/l.

c) Acidez Volatil: maximo: 15,0 meg/l expresado en acido acético.

d) Azdcares Reductores: Conforme a las definiciones de cada tipo de praductos g/fl.

e) Anhidride sulfurose total. Maxime: 150,0 mg/l {sulfatos maximeos: 1,2 expresado en
sulfate de potasio g/fl).

f} Acido sorbico. Maximo: 200,0 mg/| (expresado en acido sarbico).

9] Materia colerante artificial: Negativo,

h) Acido citrico Maximo: 250 g/hl.

i} Acido lactico Maxime: 250 g/hl.

i} Acido tartarico Maximao: 250 g/hl.

k) Bitartrato de petasio Maximo: 25 g/hl.

I} Edulcorantes sintéticos: MNegativa,

m) Presentar aspecto limpide o ligerameante opalino, sin sedimente apreciable.

n) Mo debera acusar reaccién positiva de dextrina [ertrodextrinas),

fi) Mo debera contener seluciones de sacarosa o dextrosa u otros preductos azucarados
autorizados.

Articulo 1084 bis ((Resolucion Conjunta SCS vy SAByDR N® 1/2022)

"Se entiende poer Kombucha a la bebida fermentada analcehaolica y gasificada, obtenida
a traves de |la respiracién aerobica v fermentacion anaerobica de un mosto compuesto
de infusién de Camelliz sinensis L. y azdcares.

Lz bebida podrad ser adicionada con jugos o pulpas de fruta, extractos vegetales,
especias y/o miel, permitides en el presente Cédigo.

En la elaboracién de esta bebida se deberz utilizar un cultive simbidtico de bacterias y
levaduras [por sus siglas en inglés "SCOBY", Simbiotic Colony OF Bateria and Yeast)
adecuado para la fermentacien alcoholica y acetica v que asegure la inocuidad del
producte final.

El SCOBY deberd estar formado por alguno/s de los siguientes grupos de bacterias
acéticas: Acetobacter spp, Gluconacetobacter spp, Lactobacillus spp, Gluconcbacter
spp: v por levaduras que pertenecientes a elflos siguientefs género/s: Saccharomyces,
Zygesaccharomyces, Pichia, Brettanomyces, Schizosaccharomyces, Sacharomycodes
v/o Torulospora.

De acuerdo con el proceso de elaboracion la bebida pedra presentar turbidez en el
producte final.

Lz bebida s demominard "Kombucha com ({...)", seguido del ingrediente permitido
afadido después de la fermentacidn: juge, pulpa, especias, extracto vegetal, miel,
aroma o la combinacién de estos términos, de acuerdo con la composicien final del
producto.

En el caso de gue el producto sea pasteurizado, se debera consignar en el rotulo, luego
de la denominacion de venta, la palabra "pasteurizado”.

En el caso de que el products no sea pasteurizado, se deberd consignar en el rétule, la
frase "Mantener refrigerade” v "No agitar el contenido del envasze”.

Ademas, en ambos casos, debera consignar en el rétulo la siguiente leyenda "Beber
con moderacién”, La bebida debera cumplir los siguientes parametros analiticos:
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Parametro Minimo Maximo
pH 2.5 1,2
Grado Alcohdlico NS A 0.5
{%ovol. 3 20°C)
Acidez volatil 30 130
[en mEg/1)

Todos los establecimientos que elaboren/industrialicen v/o fraccionen estos productos
deberan implementar un Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
{HACCP) de acuerdo con las directrices que se establecen en el Articulo 18 bis del
presente Cadigo y contar con un Director Técnico.”

SIDRAS

Articulo 1085 - (Resolucion Conjunta SPRyRS N® 87/04 y SAGPyA N® 566/04)
"Sidra Base es la bebida que resulta exclusivamente de la fermentacién alcohalica
nermal del juge recién chtenide de manzanas sanas y limpias, de use industrial, con o
sin la adicion de hasta un 10% de jugo de peras obtenido en idénticas condiciones que
el jugo de manzana y fermentado en forma conjunta o separada. Su graduacion
alcohdlica minima serd de 4,5% en Vol. =0,3 a 20°C."

Articulo 1085 bis — (Resoclucion Conjunta SPRyRS N° 87/04 y SAGPyA N*
566/04)

"Sidra es la sidra base, endulzada v gasificada. Su graduacion alcohdlica minima sera
de 4,0% en Vol £0,3 a 20°C.

Articulo 1085 tris - (Resolucion Conjunta SPRyRS N® 87/04 y SAGPyA N*
566/04)

"Se entiende por Sidra Analcoholica o Sidra sin Alechel a la sidra a la cual s2 le ha
gliminade el alcohol mediante técnicas previamente autorizadas por la autoridad
competente, con un contenido maximo de aleohol de 0,5% en Vel, 3 20°C."

Articulo 1085 tetra - (Resolucion Conjunta SPRyRS N® 87/04 y SAGPyA N*
566/04)

"Sidra Espumante: es la bebida cbtenida a partir de sidra base, con una presion
minima de 3 aimésferas lograda por la toma de espuma mediante un proceso bicldgico
endogeno para la formacidn del didxido de carbone. La fuente hidrecarbonada para la
segunda fermentacién deberd provenir del azicar residual de la sidra base y/o =l
agregado de jugo concentrade de manzana., Su graduacion alcohélica minima sera de
6,0 % en Vol. £0,3% a 200C",

Articulo 1085 penta - (Resolucién Conjunta SPRyRS N°® 87/04 y SAGPyA N*
566/04)

"Sidra Espumante Frutada s |la bebida elaborada a base de como minimo 80% de
Sidra Espumante, adicionada con jugo vi/o pulpas {propias de las frutas que dan origen
a la denominacion) de una o mas frutas, que respondan al art. 1040 del presente
Codigo, Este producto se rotulard "Sidra Espumante Frutada". Solo se admitiran los
aditives de transfersncia. La denominacién de este producte deberd figurar
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inmediatamente debajo del nombre de famtasia con caracteres de um tamafio no
inferier a2 la 1/4 parte del misme, nunca mener 2 2 mm y con buen realce y visibilidad.
El listado de ingredientes debera figurar en un lugar bien visible del rotulo v en el
misme constar los  porcentajes de sidra  espumante y  juges yio  pulpas
carrfﬁpandﬂientes ademas de cumplir con todas las otras exigencias generales de
rotulacian.

Articulo 1085 hexa - (Resolucion Conjunta SPRyRS N° 87/04 y SAGPyA N©
566/04)

"Sidra Frutada es la bebida gasificada elaborada a base de como minimo 20% de
Sidra, adicionada con jugo v/o pulpas (propias de las frutas que dan origen a la
denominacion) de una o mas frutas, que respendan al art. 1040 del presente Codige.
Este producto se rotulara "Sidra Frutada”. Solo se admitiran los aditivos de
transferencia. La denominacidén de este producte debera figurar inmediatamente
debajo del nombre de fantasia con caracteres de un tamafio no inferior a la 1/4 parte
del mismo, nunca menor a 2 mm y con buen realce y wisibilidad. El listado de
ingredientes debera figurar en un lugar bien visible del ratule ¥ en el mismo constar los
porcentajes de Sidra y jugos yio pulpas correspondientes ademas de cumplir con todas
las otras exigencias generales de rotulacion.”

Articulo 1085 hepta - (Resolucion Conjunta SPRyRS N° B87/04 y SAGPyA N©
566/04)

"Céctel de Sidra: es la bebida elaberada 2 base de come minime un 50% de Sidra cen
el agregado de juges y/o pulpas gue respondan a las exigencias del presente Cédige.
Este producto s& denominara "Coctel de Sidra".

Lz denominacién de este producto debera figurar inmediatamente debajo del nombre
de fantasia con caracteres de un tamafio no inferier a la 1/4 parte del mismo, nunca
menor @ 2 mm y cen buen realce y visibilidad. El listade de ingredientes debera figurar
en un lugar bien wvisible del rétule v en el mismo constar los porcentajes de Sidra v
juges y/o pulpas correspondientes ademas de cumplir con todas las otras exigencias
generales de rotulacion. Su graduacion alcohdlica sera como minime de 2% en Vol. a
200C."

Articulo 1085 octa — [Resolucion Conjunta SPRyRS N° 87/04 y SAGPyA N®
566/04)

"Bebida Frutada Gasificada con... % de alcohol es la bebida gasificada, elaborada a
base de un contenide de sidra inferior a 50% v superior a 10%, con el agregado de
juges v/o pulpas y/o macerados de frutas que respendan a las exigencias del presente
Codigo, Este producto se denominara "Bebida Frutada Gasificada con... % de alcohal®.
La denominacién de este producto debera figurar inmediatamente debajo del nombre
de fantasia con caracteres de un tamafc ne inferior a la 1/4 parte del mismo, nunca
menor a 2 mm v con buen realce y visibilidad. El listado de ingredientes debera figurar
en un lugar bien wisible del rétule v en el misme constar los porcentajes de Sidra y
jugos v/o pulpas correspondientes ademas de cumplir con todas las otras exigencias
generales de rotulacion.”

Articule 1085 nena - (Resolucion Conjunta SPRyRS N® 87/04 y SAGPyA N®
566/04)
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"Las bebidas que imiten a la sidra o las mezclas de sidras con bebidas, sean o no
aleohdlicas en cualquier propercién, gque no respondan a las denominacicnes definidas
precedentemente, seran clasificadas come bebida artificial y no podran llevar
denominacién alguna que incluya la palabra sidra.”

Articulo 1085 deca - (Resclucion Conjunta SPRyRS N° 87/04 y SAGPyA N®
566,/04)

"En los rotules de las sidras, excepto las que tengan menos de 0.5% en Vol. a 20°C
deberan consignarse las siguientes leyendas: "BEBER CON MODERACION"
"PROHIBIDA SU VENTA A MENORES DE 18 ANDOS".

Articulo 1086 - [Resolucion Conjunta SPRyRS N® 124/2007 y SAGPyA N*
62/2007)

"A los efectos establecidos em 2l presents, no podran denominarse sidra: Las sidras
obtenidas por utilizacién de residuos del prensade de frutas, Las que hayan sido
adicionadas desustancias que, aun siendo naturales en las sidras modifiguen o alteren
la relacién entre sus componentss. Las sidras que contengan:

a) menos de 4% de alcohol en wolumen a 20°C, con una tolerancia analitica de 0,3%.
b) menos de 16 g por litro de extracto seco reducide, entendiendo per tal el gque
resulte de sustraerdel extracto total a 100°C, las cantidades de azicares que excedan
de 1 g per litro.

c) menos de 1,8 g por litro de cenizas a $00- 350°C, sin tolerancia,

d) prolina en cantidad superior a 22 myg per litro.

e) menos de 3 g por litro o mas de 10 g por litre de seorbitel con una tolerancia
analitica de = 0.5. Las que presenten un valor de densidad isotdpica {_13C%0) sobre
el destilade alcoholico, inferier a -28.5 o superior a -25,0, sin tolerancia analitica. Las
gue no respondan al perfil de amincacides libres, por cromatografia, obtenide de un
patron de sidra. Aminodcidos mayoritarios: lisina, dcide glutdmice, alamina, valina e
isoluecina. Amincacidos en mener concentracién: acide aspartico;  trecninz,
asparagina, gama aminsbutirico, prolina v fenilalanina.”

Articulo 1087 - {Resolucion Conjunta SPRyRS N® 87/04 y SAGPyA N® 566,/04)
"Son admitidas como practicas o manipulaciones licitas las gue se indican a
continuacisn:

i. En los Zumes para sidra: aplicacidn de frie y/o calor {Temperatura maxima 30°C y
sin aplicacion de vacio), clarificacion y filtracion con materias autorizadas, la adicidn de
tanine, fosfate de amenio o fosfato de calcio, el emplec de levaduras seleccionadas; el
tratamiento con enzimas pectinoliticas bajo la responsabilidad del técnico habilitado de
la planta, con anhidride sulfurose o bisulfitos alcalinos puros, siempre gque la cantidad
retenida por el producto que se destine directamente al consume no exceda de 320 mg
de anhidrido sulfuroso total o de 100 mg de anhidrids sulfuroso libre, con una
telerancia de 10% para compensar errores de dosificacion en escala industrial,

2. En las Sidras Base: la mezcla entre si de sidras base aptas para el consumo; la
adicion de taning, acido tartartice, ctrice ¢ malico puros. Practicas tradicicnales de
bodega tales como trasiegos, aplicacion de frio ¥ de calor, la clarificacion mediante
albdimina, gelatina o ictiocela puras, bentonita y otros productos autorizades,
centrifugacion y filtracion; el tratamiento con anhidrido sulfurcso v bisulfitos alcalinos
puros dentro de las condiciones fijadas en zumos destinados al consumao.

Lz aplicacion de técnicas apropiadas para el tratamiente de hierro, cobre, calcio, todo
bajo la responsabilidad del técnico de planta habilitado, v con pedide de autarizacién a

Péagina 186 de 225



Qpj',lt)l/ v

U AD N &f’o ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICO Y ECONOMICO-FI-
\ I\ NANCIERO PARA LA PRODUCCION DE BEBIDA ALCOHOLICA
AR rt FERMENTADA DE MIJO LIBRE DE GLUTEN.
Deferrari — Leali

la Autoridad Sanitaria competents, siempre que no gqueden residuos en 2l producto
final.

3. En la Sidra: la incorporacion a la sidra base, como endulzante, de sacarosa y/o
jarabe de maiz de alta fructosa y/o zumo concentrado de manzanas, filtracién,
aplicacion de calor, filtracion por membranas bactericlogicas, anhidrido carbdnico,
aplicacion de frio; la adicion de hasta 250 mg/ | acido sorbico o su equivalente en sales
de potasic o calcio,”

Articulo 1088

Prohibese la coloracién artificial de las sidras como la adicion de edulcorantes
artificiales, bonificadores, antifermentatives, antisépticos o conservadores, esencias o
substancias aromaticas que contribuyan a exaltar las caracteristicas organclepticas
naturales de las sidras v en general la agregacién de todo producto que no esté
autorizado expresamente por la autoridad sanitaria nacional.

Las prohibicienes precedentes serén extensivas a las bebidas artificiales que imiten 2 la
sidra.

Articulo 1089 - (Resolucion Conjunta SPRyRS N° 87/04 y SAGPyA N® 566/04)
"GQueda prohibida la fabricacidn, circulacion, tenencia v expendio de productos,
sustancias aromaticas y extractos destinados a la elaboracion de sidras en infraccion a
lo reglamentade en este capituls.”

Articule 1090

Seran censideradas como practicas o manipulacienes fraudulentas:

1. Las tendientes a modificar la composicion de productos genuinos por métodos no
autorizados expresamente o a disimular su alteracion.

2, La exhibicion, literatura o expendic de substancias destinadas a efectuar esas
mianipulaciones.

3. La venta de las substancias a que se refiere el Inc 2 con nemenclatura o designacién
susceptible inducir a la creencia de que con ellos pueden ser preparadas bebidas gue
legalmente substituyan parcial o totalmente a los productos genuines.

Articulo 1091 - [Resolucion Conjunta SPRyRS N° 87/04 y SAGPyA N® 566,/04)
"Se consideran como inaptas para el consumo:

i- Las Sidras enfermas, francamente turbias, averiadas, de gustc o aroma
desagradables o en cualguier farma alteradas.

2- Las que tengan una acidez volatil que exceda de 2,5 g/l expresada en acido acético.
3- Las que exceden los 200 mg/| de metanal,

4- Aguellas a las cuales se les hubiera adicienado sustancias prohibidas por =l Art.
1088 de este capitula.”

VINOS Y PRODUCTOS AFINES
Articule 1092

Se entiende por Uva para vinos, el fruto fresco, madure, sano v limpic de la Vitis
vinifera L en sus distintas variedades y que una vez cosechade no ha sufride proceso
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de fermentacién o deshidratacién alguno, ni ningdn otro gue medifigue sus
propiedades y condiciones naturales.

Los productos derivados de la uva son:

a) Mosto virgen de uva: Es el jugo obtenido por expresion o melienda de la uva fresca,
sin hollejos pepitas ni escobajos, en tante no haya comenzado a fermentar.

b) Mosto de uva en fermentacion: Es el mosto en proceso de fermentacion, cuya
riqueza alcoholica no exceda de 5% en volumen.

c) Mosto estabilizado: Es el mosto cuya fermentacion se ha impedido mediante
pasteurizacion o sulfitacien de acuerdo a practicas enologicas autorizadas.

d) Moste concentrade: Es el producto obtenido del mosto de uva, por deshidratacién
parcial térmicos, al vacie o a presion mormal, sim haber suffide una caramelizacion
sensible.

e} Arrope de uva: Es el mosto concentrado por calentamiento a fuego directo o al
vaper caramelizade y con un contenide minime de 500 g de azlcar reductor por litra,
expresado como dextrosa.

f) Caramelo de uva: Es el mosto concentrado por calentamiento, con un grado mayor
de caramelizacién y un contenide no superior de 200 g de azucar por litro.

g) Chicha de wuva: Es el producto que resulta de la fermentacion parcial del mosto,
detenida antes alcanzar el 5% de alcohel en volumen ¥ con un centenide no menar de
80 g de azicar reductor por litro.

Queda prohibida la elaberacien de chicha a base de mosto concentrade.

h) Mistela: Es el producto que se obtiene por la adicién de alcohal vinico al juge de uva
hasta graduacion maxima de 18% de alcohol en volumen,

El jugo de uva o mesto utilizado deberd posser directamente o previa concentracion al
vado o adicién de mosto concentrade un comtenide mo menor de 250 g de azicares
reductores por 1.000 ml {expresade en glucesa).

Articule 1093

Vinos genuines: Los obtenidos por la fermentacion alcoholica de la uva fresca vy
madura o del mosto de la uva fresca, elaboradeos dentro de la misma zoma de
produccian.

Articulo 1094

ino Regional: Es el vine genuing elaborado en las provincias de La Rigja, San Luis,
Catamarca, Cordoba, Jujuy v Salta o los vinos de otras provincias que el Instituto
Macicnal de Vitivinicultura declare incluidos en esa dencminacidn, gque no tengan cortes
o mezclas con vinos de otra procedencia v siempre que en su elaboracion se emples
exclusivamente uva preducida dentro de la provincia y que su fraccionamients se
efectie en origen,

Articule 1095

Se admitzn los siguientes tipos generales de vines:

a) Comunes: Los vinos tintos, blancos, claretes o rosados que son librados al consume
afo a afo después de terminada su elaboracion y/o que no respendan a las
condiciones fijadas para los Vines Finos o los Reserva.

b) Finos: Los que han merecido una clasificacion como tal por los organismos oficiales
correspondientes sobre |a base de sus caracteres organolépticos v de sus antecedentes
oficialmente, debiéndose obtener con uvas seleccionadas (apropiadas), elaborados con
técnicas adecuadas y sometidos a un afiejamients comprobado oficialmente, de por la
menos dos afos.
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En el rotule de los envases pedra indicarse el afio de elaboracion.

c) Reserva: Son los vinos blancos, tintos, claretes o rosados que han sido sometidos a
un anejamients comprobado oficialmente, de per lo menos dos anos.

En los rotulos de los envases podra indicarse el afio de elaboracion,

Articule 1096

Los wines y mistelas importados, para su inscripcién, deberan acompafiarse del
certificade expedido por laboratorios del pais de produccién gue hayan sido
especialmente auterizados y deberan estar debidamente legalizades.

Articule 1097

Mo se considerardn como vinos genuinos, seguidos de la mencién de la zona de
produccion, los cbtenides por cortes de elaboracienes de distintas zonas de
produccion.

Jueda prohibida la mezda de vinos importados entre si, asi comeo también la mezcda
con vinos nadonales,

Articule 1098

Vinos especiales (licoresos y/o generosos):

1. Categoria A: Es el vino seco o dulce que sin adiciones poses un grado alcohalico de
12,5% en velumen y/o una rigueza alcehalica adquirida v en potencia ne menor de 15°
en volumen.

2. Categoria B: Es el vino seco o dulce cuya graduacion alcohdlica no sea inferior a
15% en wvolumen provenga, en parte, de la adicién de alcohol vinico en cualguier
meomento de su elaboracion,

3. Categeria C: Es el vino obtenide adicienando en cualguier momente de su proceso
de indistinta, conjunta o separadamente cualguiera de los siguientes productos: mosto
concentrado, mistela, arrope, caramelo de wva o alcohol winice, con una riqueza
alcohélica tetal no inferior a 152 en volumen,

Articule 1099

Vinos espumoses o espumantes: Son los blancos, tintes, rosados, cbtenidos por una
segunda fermentacion en envase cerrado con el agregado o no de sacarocsa o mosto
concentrado.

Debe expenderse con una presion no inferior a 4 atmésferas a 20°C.

Articulo1100

Vino gasificado: El que ha sido adicionade de anhidride carbonice puro después de su
elaboracion definitiva, debiendo hacerse constar dicha denominacién en los rotulos
adheridos a los envases.

Articule 1101

Champafia o Champagne: Son los obtenidos con vinos blancos o rosados, que previa
adicion de sacarosa y levaduras seleccionadas, se los somete a una ssgunda
fermentacion alcohdlica en envase cerrado.

Pueden ser adicionados del llamade Licor de expedicion, constituidos por winos
licorosos y de cofiac, para constituir los tipos: Secos (Sec), Semiseco (Demisec) y
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Dulce [Doux); reservandose las denominaciones de Bruto [Brut) v Natural (Naturs)
para distinguir el producte original.
Deben expenderse con una presidn de gas carbénice no inferior a 4 atmasferas a 20°C.

Articule 1102

Vines compuestos (Vermut, Vinos Quinados): Son los elaborados con ne menos de
75% en volumen de vino, adidionade o no de alcohel, con el agregado de substancias
amargas, estimulantes, aromaticas auterizadas, pudiendo anadirse azucar, mosto
concentrade o mistela.

Como colorante podra emplearse caramelo.

Se entendera por Wermut dulce o Tipe Torine, el que centenga no menos de 150 g de
azucar por litro v 15-17° centesimales de alcoheol; Vermut seco o Tipo Francés, el que
contenga mencs de 80 g de azlcar por litro y 18% centesimales de alcohaol.

Los vinos guinados deberan contener no menos de 0,12 g por litro de alcaloides totales
de la quina, calcwlads come sulfate de guinina con dos moeléculas de agua,
provenientes de la maceracion o infusion de Quina calisaya o del agregado de tintura
de guina.

Articule 1103

Se admitiran como practicas enclogicas licitas:

1. Para los mostos: La adicien de mosto concentrade, de alcohol vinico, acide tartarica,
citrica, malico, taniceo, la sulfitacion, el use del calor o del frio, levaduras seleccicnadas,
clarificantes autorizados, la concentracign y el corte con vinos.

2. Para los vines: La adicidon de acidos tartrico, citrico, malico, tanico, la sulfitacion,
carbdnico tartrato neutro de potasio; el uso del calor o del frio para asegurar su
conservacion; e empleo levaduras seleccionadas; la mezcla de dos o mas vinos
provenientes de distintas elaboraciones o cosechas; la alcoholizacién con alcohal vinico
limitada para asegurar la conservacion o la preparacion de vinos especiales: el emples
de clarificantes autorizades y el fitate de calcio [desferrizantes].

3. La adicion de hasta 250 mg por litro de acide sérbico o su equivalente en sorbatos,
en los vinos con azdcar fermentable la que se efectuara en bodega bajo control téonico
autorizado.

4, Otras practicas enclogicas admitidas por el Instituto Macional de Vitivinicultura que
cumplan debidos recaudeos en materia higiénicosanitaria ¥ hayan sido previamente
aprobadas per la autoridad sanitaria nacional cuands comprendan el agregads de
aditivos,

Articule 1104

Jueda prohibida la circulacion de vinos:

1. Adicicnados de agua en cualquier momento de su elaboracion o con substancias que
aun siendo nermales en los vines, alteren su composicidn o desequilibren la relacién de
5US COMponentes.

2. Adicionados con substancias tales como materias colorantes, conservadores y
antifermentos autorizados, edulcorantes, acides minerales y, en general, substancias
extrafias que no existan normalments en los mostos.,

A estos productos se los clasificara come Vines adulterados.

3, Obtenidos con pasas de uwa, orujos ¥y heces o borras. Estos productos seran
clasificados: artificiales.
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4, Averiados y alterades per enfermedades. Estos preductos se declararén Ineptos
para & consumo, pudiendo ser destinados a la elaboracién de vinagres o a la
destilacion cuando sean propios para ello.

Del mismo modo seran clasificadas las mezclas de vinos sanos con vines enfermos o
corregidos [acidos, maniticos, etc.).

Cuando los winos no estén sensiblemente enfermos pero contengan gérmenes de
enfermedades que, a juicio de la autoridad competente, puedan desaparecer, seran
sometidos con su intervencién a un tratamiento apropiade gQue asegure su
conservacion.

5. Que contuvieran mas de 2 g por litro de acidez wolatil, expresada en acido acético.
Estos vinos consideraran Alterados.

&, Que contuvieran mas de 1 g per litro de cleruros, expresades como clorure de sedio
o mas de 1,20 g por litro de sulfatos, expresados como sulfato de potasio, estos
productos se consideraran Adulterades.

7. Que contuvieran mas de 20 mg per litro de anhidride sulfureso libre o mas de 300
mg por litro anhidride sulfurose total, salve los vinos Sautemnes, en los que se admitira
hasta 450 mg por litre.

Estos productos se consideraran manipulados v podran destinarse al consume cuando,
por corte aireacion, s2 los cologue en condiciones de aptitud.

8, Que contengan mas de 120 mg de sorbitol por litro en loes vimes de produccién
nacional.

Articule 1105

Queda prohibido fabricar, exponer, expender vy anunciar productos o mezclas
destinades a mejorar o dar aroma a los vinos o mestos, asi como colorantes,
edulcorantes o conservadores prohibides, o cualquiera otra substancia que tenga por
objeto engafiar al consumidor sebre sus cualidades esencizles, origen o clase o con el
fin de falsear los resultados analiticos o disimular una alteracion.

Articulo 1106

Los vinos y demas productos obtenidos a partir de |la wva, no podran salir de bodega o
de aduana sin el analisis previo que establezca su caracter normal v aptitud para el
consumao, debiendo, durante su circulaciom, tenencia v expendio, responder al analisis
originarie, con las variaciones que espontansamente pueden experimentar per su
evolucien natural.

Articule 1107

En los rotulos de los envases deberd indicarse la zona de produccion v en los vinos
nacionales no podran utilizarse expresiones que se refieran a lugares geograficos
extranjeros.

Las denominaciones extranjeras gue impliguen un proceso particular de elaboracion v
una calidad determinada, séle pedrin utilizarse para los productes que presenten
caracteristicas parecidas a las propias del que imiten.
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iv. Catalogo de Maltas Cerveceras — Ovunque:

Malta de MIJO PALE MALTAS BASE ovunqQue

Grano de mijo malteado libre de gluten | |
L GRANOS \ |
y agroecologico. |

Grafico desplegado

Malta base por excelencia para producir
cervezas libres de gluten. Posee poder rosmnes
diastasico (necesario preservar enzimas
de la malta antes de gelatinizar).

p de gelatinizacién: >78° C. AHUMADOS
Se recomienda refuerzo con enzimas W
exogenas para el macerado. st /,//"’A FRUTOS SECOS

/;DEW\
Atributos dominantes: cereal, cracker,
almendra y pasta de mani. TBACO  AHUMADOS
Color: 3.5 SRM/L® - 7EBC ceono FRUTS SECS
Porcentaje de inclusién: 100% T
Estilos de cerveza recomendados: base
para todos los estilos. ChaaMELo
CARAMELO
Presentacién: bolsa de 15 kg FRUTOS SECOS CONFITURAS
Opcional: servicio de molienda.
GUSTOS

GRANOS

FRUTAS SECAS

Malta de MIJO CARAMELO 70 MALTAS ESPECIALES ovunaue

Grano de mijo malteado libre de gluten \‘ “ Gréfico desplegado
i GRANOS H
y agroecologico. | !
Malta caramelo altc que aporta con
1 " TOSTADOS
intensidad alta café, moka, caramelo
oscuro, cedro, vainilla, dando gran
complejidad a las cervezas.
AHUMADOS
Atributos dominantes: café, caramelo :
oscuro, cedro, moka. £ : FRUTOS SECOS
Color: 70 SRM/L® - 140 EBC \;gm
Porcentaje de inclusion: hasta 20% TABACO AHUMADOS: p—
Estilos de cerveza recomendados: s res ’
Porters, Irish Red, Scottish, Bocks.
Presentacion: bolsa de 10 kg Skgy 1kg. —
Opclonal: servicio de molienda. & CARRMED BEREEE|
CARAMELO & o : pt
FRUTOS SECOS H WRAN
: CONFITURAS P
——
GUsSTOS.
[ T : GRANOS aiscuT
FRUTAS SECAS : .
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4. ANEXO D:
i. Fichas técnicas con presupuestos — Maquinarias:

= Balanza de piso

IF FuLcrRuM

Basculas de piso para uso industrial

Pma!ormn do plso modelo 2256
lica a METTLER TOLEDO

! S10n: 2500kg/500G
Acem al carbono SAE1010 con acabado EPOXI o Acero Inoxidable AISI304
nes: 1200 x 1200mm o 1500 x 1500mm
3 80- 90mm
de la : IP68 (Maxima proteccién contra polvo y agua)
Modelo homologado por INTI

-
B Auto alineacion
A.® n de balancs g alinga &

Maxima proteccion IP

1 cubiedts
ar afuera la hur

Una scluco pr a toda la m

-~ METTLER TOLE

El corazén de la balanza, siempre protegido
¢ de protec 250 de sobreca

>>> i 1@l
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JF FuLcrRuM

www.fulcrum. com.ar

Terminal de peso METTLER TOLEDO

Termlnll de peso marca METTLER TOLEDO modelo IND246
Matenial: Acero Inoxidable
lontaje: sobre escritorio, pared o columna
antzlia: LCD gréfica refiejante con #uminacién de fondo de 240 x 96 pixeles
jac: Serie RS232 + Ethemnet
11 220VAC
L . IP66
Mudedo homologado por INTI

E"‘T

Al alcance do la vista
J je gran tam,
METTLE LEDC

w

Realice una operacion completa
mérico it '

\/RSZJZyEtMmeITCPIP
aca hasta
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Jr FuLcRUM

i@ uborurm. com. ar
www. fulcrum, com.ar

RESUMEN DE PRECIDS

Opciones de plataformas segin dimensiones y tipo de material
Deescripcitn Precio unitario
Opcidn 1 Plataforma de piso 2256 1200x1200mm Acero al carbono USD 5.000
Opcidn 2 Platatorma de piso 2288 1200x1200mm AISI304 USD 9.000
Opcidn 3 Plataforma de piso 2256 1200x1500mm Acero al carbono USD 5.500
Opcitn 4 Plataforma de piso 2256 1200x1500mm AISI304 Usn 11.000
Tarminal de paso
Descripcion Precio unitario
Opeian 1 Terminal de peso IND246 /RS232 + ETHERNET USD 3.300
Servicios
Descripcidn Precio unitario
Opeign 1 Servicios de preinstalacian y puesia en marcha en Fbrica. UsSD 1.500
Centificackin y deciaracadn de conformidad ante INTI.
Servicios de instalacion y puesta en marcha en planta desting, A colizar
Opoitn 2 Certificacién y declaracdn de conformidad ante (NTI
Mana de obra técnico, kms de viaje y visticos.

Botas,

El precio del conjunto se define sumando las opciones de plataforma + las opciones de terminal de peso
Seleccionada mas 108 senvicios detallados,

La moneda es délar USA colizacion divisas vanta Banco de la Nacidn Argentina (bra.com.arh

El fiete de envio del equipo a planta desting no s& encuentra incluido, el cuela puede ser contratado por el

comprador,
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= Molino triturador:

MODELO MC-400 A

Especificaciones

Rendimiento
Diametro de rodillos
Largo de rodillos
Potencia
Transmision primaria
Transmision entre rodillos
Rango de regulacion
Capacidad de tolva
Alto

Ancho

Largo

Peso (sin motor)

v Traccion a ambos rodillos
* Giro de rodillos a diferente velocidad

v Poleas de fundicion

540 Kg/hora
100mm
200mm
1HP | 1450 RPM
ComreaenV
Cadena
0ad4mm
30kg
1235mm
500mm
602mm

55kg

/ Regulacion de rodillos con rosca y resorte a platillos

v Rodamientos blindados

* 1boquilla de salida con gancho para bolsa
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= Brewhouse, caldera, intercambiador, tanque ciclocénico y envasadora:

PRESUPUESTO PLANTA CERVECERA 3.000LTS

| PARA DE

: Contacto: Rocio Contacto: Martin Lopez

. E-Mail E-Mail: comercial@acero304.com

[ TEL/WhatsApp: 11 6813-2547 TEL/WhatsApp: +54 9 1162121366
[Fma Comercial UTN. | Firma Comercial: ACERO308
TWfB. WEB www.acefo?aa.::o; -
TFECHA: 07/10/2024

EQUIPAMIENTO SOLICITADO / Vapor
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[ BREWHOUSE HERVOR ¥ TANQUE WHIRPOOL IMAGEN

01 | Volumen de trabajo3000

Volumen total: 35500

Termperatura de disefio: Minsd"C Max: 105°C

Presidn de disefio: Atmoslara

Espesor del tanque interior:3 mm

Espesar del tanque exterior:2 mm

Proceso superficial del tangue:

Superficie cepillada Relacion de pulida del cuerpa interior:0,.4 wm
Tipe de cabeza: cabeza cdnica,

fonda cdnico —

Material de aislarmiento y espesor: lna de roca, 100 mm -
Espesor de las chaquetas de vapor; 1,5 mm Posicidn: alrededor del cilindro
medio y el cono inferior; presién de prueba 0.4 Mpa

Tipe de cabeta: Cabeza cdnica,

fanda cdnica

Material de aislamiento y espesor; Lana de roca, 100 mm

Espesor de |as chaguetas de wapor: 1,5 mm Posicidn: Alrededor del cilindro
medio y el cong inferior;

presion de proeba 0,4 Mpa

Tipa y didmetra de boca de acceso: Toda boca de vidria, 5 500 mm .
(Logotipo de la cerveceria grabado)

Salida y drenzje del masta

Con condensador de vapor, con dispositivo de salida de recogida de agua
condensada; Dispositivo de escape interior;

-Con indicador de nivel de liquido;

-Entrada tangente lateral para tangues Whirpool

-Puerto de drenaje, salida de mosto -Cuatro patas de acero ingwidable,

con conjunta de tornillos para apustar la altura de las patas,

Accesorios lempleza; crculackdn CIF, 2 bolas CIF giratorias Luz LED Sonda de
temperatura

PT-100 Citras vilbvulas combinadas

1 TANCUE DE AGLUA CALIENTE

Violumen de trabajo: 7000 L

Valurmen total: 7700 L

Temperatura de disefio: Min.: 0°C Mdx: 100°C

Presiin de disafo: Atmasfara -

Espesar del tangue interior: 3 mm Espesor del angue exterios: 2 mm Prooeso
superficial del tangue: Superficie cepillada Interior pulide corporal & 0,4 wm
Material de aislamiento y espesor: aislamiento de PU, 100 mm -

Bobing de calentamienta de vagar; -

Emparejado oon ubo de nivel de PU -

Can sensor de lemperatura PT-100 -

Entrada die agua del grifo y salida de agua cabiente —

Cuatro patas de acero inoaidable, con conjunto de tornillos para ajustar la
altura de lad patas, la placa base con dog arilicios fijos; Con oorisé entre Las
plErnas,
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CONTINUA..

4 ACCESORIOS INCLUIDOS PARA EL FUNCIONAMIENTO DEL SITEMA

Bomba de mosto: -Tipo: 10m3/h, 32m - Potencia: 380V 1.5KW ~
Con conversion de frecuencia —

Tamafo de entrada 51, tamafo de salida 32 ~

El material conectado con el mosto es acero inoxidable sanitario 304 -
Con protector impermeable 4.4.2.

Bomba de WHIRPOOL: -Tipo:10m3/h, 32m - Potencia: 380V 1.5KW —
Con conversidn de frecuencia -

Tamaio de entrada $51, tamado de salida 32 -

El material conectado con el masto e« acero inaxidable sanitario 304 —
Con escudo impermeable 4.4.3,

Bomba de agua caliente: - Tipo: 10m3/h, 32m -Potencia: 380V 1.5KW -
Con comversion de frecuencia -

Tamafo de entrada 51, tamafio de salida 32 -

El material de contacto el mosto es acero inoxidable sanitario 304 -

Con escudo impermeable.

Termoémetros en acero inoxidable 304 bimetalicos.

Placa de intercambio de calor:
~Tamaio: 30 m*
-Enfriamiento de dos etapas, 6 procesos;

-Entrada de agua fria G1, salida de agua fria 32, entrada y salida de mosto
@32,

1 Dispositivo hop back para agregados profesionales de lipulo -Acero
inoxidable 304 -30L

1 Filtro de lopulo tipo tubo: -Extraible -Precision del filtro: 0,1 mm
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Tuberias completas cerveceras: -Tamaflo: 1ISO: 51/32 -Soldadura simple, forma
doble interna y externa, soldadura robotica.

1 Tangque pulmdn de mosto: -Vidrio -Sin aire -30L -Bola rocladora giratoria en
circuito CIP

1 Conjunto de aireacién -Con mirilla -Se utiliza en |a salida de mosto del
Intercamblador de calor -Con termémetro

2 Tubo de testeo -L=350mm
Hidrometro para medir aznicar y alcohol -Tamano:10%, 20°

1 CALDERA PARA GENERAR CALENTAMIENTO A VAPOR

Generador de vapor para calefaccion a gas natural
~Capacidad: 300 kg/h

-Con dispositivo para ablandar el agua

-Modelo de cuerpo LSS0.3.0.8.Y.Q

-Evaporacidn nominal: 300 kg/h

-Evaporacion mds alta: 320 kg/h

-Presion nominal: 0,8 Mpa

-Nominal Temperatura del vapor: 175 °C
Volumen de agua: 482 L

-Tempe deh de escape de disefio: 70 °C
-Eficiencia térmica: 100,18 % %

-0-0,1 Mpa Salida de vapor: S minutos

<0-0,7 Mpa Salida de vapor: 10 minutos
-Combustible Gas natural

Consumo : 21.2Nm3/H

~Consumo Gas LP 16.7Kg/h
A*W*H:1770" 830" 2260 mm

-Pes50:950kg -Calibre Entrada Agua: DN2Smm
~Calibre Vapor: DN4Omm

-Calibre Drenaje : DNAOmm

~Calibre Chimenea :DN100mm
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| 1 | plataforma de trabajo -SUS201

-Con escaleras y barandilla

-La altura y el tamafio se disefaran de acuerdo con of tamafio real de la sala
de coccion y el lugar de la cerveceria

=

SITEMA DE CONTROL AUTOMATIZADO

Gabmece de :ommr Tamafio: L600xW3IS0xH1500
did: des Gabi de control:

Vonﬂadordoonfrhnﬂmmwnuol atico de peratura en su

Interior,

Controlador PLC marca Siemens

Pantalla Tactil marca Siemens

Display centralizado de temperatura, control,

Cable de control y seflal Cumple con la certificacion CE;Funcion

-Parada de emergencia

“Mash/Lauter tun Rastrillo VFD + c lador + disy +pri ion del

motor + O/F

-Bombas VFD + controlador + disyuntor + proteccion del motor + O/F

a. Bomba de mosto

b. Bomba de Whirpool

¢. Bomba de agua caliente

Visualizacién y control de Ia temperatura de la cuba de mosto/lauter

Visualizacion y 1 de la temp de la tina de whirpool/hervidor

Visualizacién y control de la temperatura del tanque de agua caliente.

"1 | FERMENTADORES DE 6.000LTS

*Volumen netos / efectivos: 6000L ~ 6300 Bruto.

*Presion de disefo: 3 bar, presion de trabajo: 1 bar

* Espesor del tanque interior: 3 mm, Espesor del tanque exterior: 2 mm

* Proceso de superficke del tanque: Superficie cepiflada

* Tipo de cabeza: Cabeza cdncava, Tipo de fondo: Fondo cdnico, 60 * grados
* Material y espesor de aislamiento: Aislami de poliur 100 mm
* Camisas de enfriamiento alrededor del cllindro y el cono inferior

* Presion de disefio de la Dimple jacket: 28ar

* Presion de trabajo de la Dimple jacket: 1Bar

* Tuberia CIP y bola rociadora giratoria CIP

* Boca LATERAL

* Puerto de dosificacion de lGpulo en la parte superior.

* Combinado con la valvula de respiracion: ajuste la presion positiva y
negativa.

* Emparejador con vidlvula toma muestra

« Combinado con manémetro y vilvula reguladora de presién mecinka

*» Brazo de arrastre en el cono, Salida de drenaje en la parte inferior

« Con puerto y piedra de carbonatacion.

* Con espiga para sensor de temperatura

« Cuatro patas de acero Inoxidable, con conjunto de tornillos para ajustar la
altura de las patas

« Refuerzos entre las piernas.
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1 LLEMADORA ENLATADORA AUTOMATICA T00 LATAS/H

LLENADO CONTRAPRESION

La maguina de enl lo comple automatica tipo 4-1 esta
especialmente disefiada para cervecerias/cervecerias de capacidad media y
fabricantes de bebldas carbonatadas. Es facll de operar con alta efidencia. El
flujo de trabajo incluye purga de COZ, llenada y luego sellado de las tapas.
Disedbe de método de lenado todo en uno, fédl de operar.

Capacidad de Nenada: 500-700 latas por hora Enlatado totalmente
automatico

-Temperatura de llenado: « 4°C Méguina 4-1 -Consumo de COZ2: 160g/100L
-Numero de cabezales de llenada: 4

-Numera de cabezales de dierre: 1

-Motor:0,55kw -Presidn mixima de llenado: 0.3Mpa

-Comnsumo de aire comprimida: 0L1m3,/min (0.4-0.6Mpa)

~Cuello de lata: @EX-90mm

-Ahtura de la lata:105~240mm

-Tamafio:3000mm* 1000mm*2250mm

-Pasa: alrededor de 390 KG

BREWHOUSE 3.000 Litros/Batch: USD 93.500

CALDERA: USD 22.000

INTERCAMBIADOR DE FLACAS: USD 7.500

FERMENTADOR DE 6.000LTS: USD 20.160 (PRECIO POR UNIDAD)
ENLATADORA AUTOMATICA: USD 30,000

FORMA DE PAGO ¥ TIPDS DE CAMBID:

Anticipo Fabrica contra firma de contrato: 40%
Refuerzo a 30 dias: 105

Saldo al Arribo a 120 dias: S0%

VA Incluigo 10,5%

*Tiempaos de fabrcacion y entrega, 120 dias aprosimados.
*Lugar de entrega, Logistica GAMMA [ CABA, Arriba del camicn del clente,

ATTE: Martin Lopez. Acero30d. com

= Tanque BBT:

BBTs 01,02,03:

Volumen operativo: 3000L

Presion de prueba: 3 kgf

Presion de operacion: 2 kgf

Salidas con valvulas cada 1000L.

Brazo superior con manometro y valvula. Bocha CIP giratoria.
Brazo inferior colector toriesférico.
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= Etiquetadora:

B
Humberta 1* 1525 (1624) Lands Desle
{@11) 4208 - 6221 Infolfpcadec.com.ar

Buenos Aires 16 de octubre de 2024

Senorita Leali Rocio
i cign il g

Colizacidn 24101651

De nuestra mayor consideracion:
Nos complace ofertar el sigulente equipamiento.

Codificador RYNAN B1040

La impresora de inyeccion de tinfa continua RYNAN B1040 esis especialmente
diseflada para adapiarse a las aplicaciones de produccidn y codificado bdsicas en
un amplio abanice de substratos. Es ideal para aplicaciones de un solo turno o
varios, ya que funciona a velocidades de lineas de produccion moderadas.

DESCRIFCION SCANTIDAD
B10a0 1
Soporte de equipo
Cartucha 1

Valor del equigo con un cartucho negro incluido
UsD 3.250,00.- Tres mil doscientos cincuenta dolares mas IVA
Forma de pago. 50% a la reserva, saldo acreditado al retirar.

Cualquier pago efectuado en pesos serd impulado en su eqdvalente en moneds  dolar
esfadounidense @ [a cotizacion de! ddlar billete Hipo de cambio vendedor BNA vigenfe a la fecha de

su efectivo cobro.
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B
Humberio 1* 1525 (1524) Lands Deste
{@11) 4208 - 6221 Infoffcadec.com.ar

Nota: CADEC no fomard cosfos ni cargos que pudieran generar los diferentes
criditos bancarios contraidos por e cliente,

Valor del Cartucho Adicional

Cartueho (Los cartuchos flensn vancimiento, los mismes cuenian con una durackin § messes, eshén &n
activided o na)

UEs 172.-
Entrega: inmediaia en plants CADEC.

Garantia: Brindada por GlobalFak
Instalacian: No inciuida.
Esta oferta ¢s vilida por § dias y no implica la reserva de equipos,
Notas:
« La productividad no esta sujets solamente a las caracteristicas de los
equipos, pudiendo modificarse por caracteristicas del producto, los INsUMos
o el entorno.

= No estdn contempladas insfalaciones antiexplosivas.
* No estdn contemplados fransportes de equipos.

Danlel Caziani
Cadec
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Humberto 1* 1525 (1824) Lanus Oeste
(011) 4208 - 6221 info@cadec.com.ar

Buenos Aires 16 de octubre de 2024

Seriorita Leali Rocio

lealirocionicole@gmail.com

Cotizacion 24101650
De nuestra consideracion:

Nos complace ofertar el siguiente equipamiento 100%
Industria Argentina.

Etiquetadora semiautomatica DECO 160 C

Dispensador de etiquetas construido en aluminio; accionamiento con motor paso a
paso. Porta bobinas de 300mm. de didmetro con freno y centro de 3 pulgadas.
Planchador de accionamiento neumdético con rodillo montado sobre rodamientos,
regulacién en altura e interferencia. Revestimientos ejes y tomillos de acero inoxidable
Control con microprocesador y sensores opticos.

Panel de control con pantalla tactil presentando paradmetros de funcionamiento, modos
de trabajo y contador de produccion.

Rotador para envases cilindricos accionado por motor paso a paso, rodillos de goma
montados sobre rodamientos, regulacion para distintos diamefros y correccion de
espiralado de la etiqueta. Permite aplicar etiquetas parciales, envolventes o de frente y
dorso.

Etiquetas: Autoadhesivas en rollos de hasta 300mm de didametro con centro de 76mm
y un alto maximo del papel base de 160mm. Alto maximo de etiqueta 150mm. Para
frente y dorso, deberan ser intercaladas en el mismo rollo.

Envases: Cilindricos desde 40 a 160mm de diametro.

Produccién: Desde 800 a 1200 etiquetas hora (Dependiendo del envase y la etiqueta)

Alimentacion: 220v. y aire comprimido 6 bar/250L.

Valor total de esta cotizacion
U$S 7.500,00.- Siete mil quinientos dolares mas IVA (10,5%)

Forma de pago: 50% adelantado 50% acreditado al retirar.
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B

Humberto 1° 1525 (1824) Lanus Qesle
(011) 4208 - 6221 info@cadec. com.ar

Cualquier pago efectuado en pesos serd imputado en su equivalente en moneda ddlar
estadounidense a la cotizacion del dolar billete tipo de cambio wvendedor BNA vigente a la fecha

de si efectivo pago.

Nota: CADEC no tomard costos ni cargos que pudieran generar los diferenfes
créeditos bancarios contraidos por el cliente.

Certificacion de aplicacién: Deberdn enviarse insumos para realizar prusbas
dinamicas y relevamientos.

Entrega: Inmediata en nuestra planta de Lands Oeste, salvo venta 75 dias habiles
desde la recepcion del adelantc sumando dias por vacaciones, fenados, corfes de
energla efc.

Instalacidn: Incluids dentro de un radio de 60km de nuestra planta. Ofras locaciones
solicitar cofizacion.

Garantia: Dos aftos por cualquier defecto de fabricacién de piezas o elemenios de
nuasfra produccién, Para elemeantos eléctricos, electrénicos o neumaticos guada
exclusivo juicio del iaboratono que asigne el fabricante o disfribuidor

Esta oferta es valida por 5 dias, Ia cual no implica reserva de eguipos priorizando
entidades publicas y laboratorios que destinen su produccion a la lucha contra el
COVID -19 o similares.

Notas:
=  No estdn incluidos transporte o seguros de equipos.
« En nwestra planta no podemos imitar las condiciones de produccién
definitivas ni detectar las variables del comportamiente de los insumos.
+ Nos reservamos el derecho a modificar les equipos sin previo aviso.

Daniel Caziani
Cadec
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= Camara frigorifica:

EQUIPAMIENTO 3.0 HP
EVAPORADOR 3.0 CUBICO TECHO
TABLERO Y CONTROL DIGITAL

4000 mm _—

G0 mm

SIN PISD
ALTURA 2200 MM
et ILUMINACION —

UBICACION DEL MOTOR DISTRCIA MAKIMA HASTA AMTS
LUGAR FRESCO Y VENTILADO /// RADIADOR SIEMPRE LIMPIO

<

ACCESORIOS PUERTA
PERFILES E
SELLADORES E 3
— — g 1960

[HTEH"'BES qsesaE W ERAAE

— Q00mm ————— >

!

!

i

!

!

1

i

!
—

ii. Consumo de electricidad de la maquinaria:

MAQUINARIA POTENCIA INSTALADA (KW/1 HS) HORAS DE USO MENSUALES (HS) CONSUMO MENSUAL (KW)
Moledora 4,42 1,5 6,63
Brewhouse (3 bombas: bomba de mosto + bomba de Whirpool +
N 4,5 4,75 21,375
bomba agua caliente)
Fermentador No aplica Noaplica Noaplica
BBT No aplica Noaplica No aplica
No aplica Noaplica Noaplica
Enlatadora 0,55 10,77 5,9235
Cémara Frigorifica 2,21 720 1591,2
Etiquetadora semiautomatica 0,75 6,6 4,95
Compresor de aire portatil p/etiquetadora 1,1 6.6 7,26
13,53 750 1637,3
KW/H HORAS/MES KW/MES

iili. Comprension de tarifa — Agua (AYSA):

LECTURAS Y CONSUMOS
Medidor N°® Fecha lectura anterior m? Fecha lectura actual m* Dias Consumo
00ZAD00000 00/00/0000 0.000.000 00/00/0000 0.000.000 ao 0.000.000 m? registrado

Totalm®  0.000.000 m? |

MONTO A FACTURAR = CARGO FI1JO + CARGO VARIABLE, S| ES MAYOR A FACTURA MINIMA

CARGO FIJD = AUD X Kf % FS X 6ldias /2 | | Totalcargo fijo + variable = | §000000.00 |
CARGOVARIABLE | = (GR-GL) x  preciom'  x kv F$ /2 || Facturacion minima = | so0o000.00 |
REFERENCIAS: AIR:_I‘IH! univerzal dano. _SO,LIC\.'Q Kf: coeficiente de madificas on 00,0000 FS: factor de servcio Presio m* £ 0,0000000 il = | =
A T sehods . consama W 003 - ) L Monto » facturar (Servicios bésicos) | = | §000000.00
El valior ded coef K porn el ediculn y excarician del subsd denl i e e, 152/20 . 1602

Para mas informacién sobre tu facturacion gcecde al siguiente link: www.aysa.com.ar/conoce_tu_factura
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iv. Comprension de tarifa — Gas (METROGRAS):

v. Cuadro tarifario — Energia eléctrica (EDENOR):

CUADRO TARIFARIO .
Resolucion ENRE MN* 119/ 5 modificada por om ENRE N* rigente a partir 3 EdEnor

Tarifa 2 (Medianas Demandas) CBN (club

Concepto Unidad Valor de barrio]

+ Cargo Fijo 5/mes 29.387.88 29.387,88
« Cargo por Potencia Contratada S/kW-mes 13.771,93 13.771.93
» Cargo por Potencia Adguirida S/kW-mes 432294 1.24112
« Cargo variable por energia 5/kWh 72716 24375
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5. ANEXOE:
i. Cotizacion de logistica (Moreno — Palermo):

Hacer un envio

( Paso 1 |

INGRESA TUS DATOS

Natasha Deferrari

41354405

ndeferrari96@gmail.com

1124991798
ingresa tu nro de celular con el prefijo sin el 0 y sin el 15
Si ya sos cliente de Expreso Lancioni podés

comunicarte con tu habitual Ejecutive
Comercial para una atencion personalizada.

[ ORIGEN DEL ENVIO |
Es con RETIRO a domicilio?

( Paso2 |

DATOS DEL ENVIO
Dismension del bulto N° 1

1013.92 100.00

170.00 100.00
4+ Agrega mas bultos
Valor de la mercancia

7654773

Expreso Lancioni asegura los envios con

una compaiiia lider, la cual responde por el

VALOR DECLARADO de tu mercaderia.

El precio del
envio es de

$287519.44

Si quieres confirmarlo presiona
"confirmar".

Hacer otra cotizacion

ii. Cotizacion de logistica (Moreno — Spegazzini):

Hacer un envio

INGRESA TUS DATOS

Natasha Deferrari
41354405
ndeferrari®6 @gmail.com

1124537370

ingresa tu nro de celular con el prefijo sin el 0 y sin el 15

Si ya sos cliente de Expreso Lancioni podés
comunicarte con tu habnua/ E)ecutrvc

DATOS DEL ENVIO
Dismensidn del bulto N° 1

1520.88 100
200 100
4) Agregd mas bultos

Valor de la mercancia

11482160

El precio del
envio es de

$377214.21

Si quieres confirmarlo presiona
"confirmar”.

Hacer otra cotizacion
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iii. Presupuestos — Determinacion de gliadinas (Lab. Rapela):

A-QGE-PRO-015.01 Rev.7

Laboratorig O famsn L Palote 2816
a : 48109950
pela L ",..,,m_wc:w oom 8l
3 WA
.
= i
. ESUPUESTO N°® 60256 — Rev.0 <l
Chieny,
e debera adiuntar ordn go COMPra o solicitud do analisis ref ado el pr Gore
Fech,
—ng 24/10/2024
ROCIO LEAL}
c
* Condicién de pago: 30 dias Fecha Factyra
z de la cotizdcidn: del 1/9/2024 hasta'31/10/2024
i N
© 8518 plazo el Laboratorio 36 raserva el darecho do modificar fos precios sin pravio aviso,
* Plaz 5
- o de ;}ocuglén. 10.dlas hébiles desde la fecepcion de la's muestra/s
L"m"vo“wu analms 5 estimado y depende de ta carga de trabajo al momento de la recepcion.
A% 0stAn sujetas & TeCargo y deten Coordinarse previo al envip de la mpsstra.

Determinaciones

Métodos
o | Determinacién de Gluten

Precio SIN IVA  Observaciones

: NAI"II:‘D“A%;,REEN Clagin |
| Imhummudhzbmoomohdnn»smwmmmm ; 3 o0 Foval
. : ol $ 148306 + TRCI0 Poy
| Rango de cusntificacisn: 25 5 40 mg¥g (Agosto 2018) A | muestra
* Cantidad de muestra:

Min. 100 gramos, preferentemente en envase original cerrado.

Los precios son unitarios por ©Nsayo, en pescs argentings y no incluyen IVA e 1IBB
Los cambios que se deseen realizar sobre el sedido de andlisis original deben realizarse por escrito,

Condiciones generales para Clientes

* Recepcién de muestras:

Sede Cenlral Capital Federal: Ramén L. Faledn 2516, CABA (CP 1406) — Barrio Flores
Lunes a viernes de 8:00 a 18:30 hs y sabados do 8:00 & 1200 hs

Ovras receplorias: GBA Zona Norte (Comgplejo Torre Pusblo - Benavidez) ¥ GBA Zona Sur (Quilmas)
Coordinar previamente dia y horario de envio

Envios desde el interfor del Pals: Retiro sin cargo por la Terminal de Retiro
Contamos con el servicks dlano de rewro de mueesiras provenientes del interior del pals por la Terminal de
debe a com.ar nOMDIe e |8 empresa, |& empresa suto |
Consultar precio por retiro de muestras en Capital Federal y Gran Buenos Alres,

Retio. Este senvicio no 1

%00 COs10 aocional
ransportista, nimero de guia, 4

@ y hora do llegada

Laboratorio con Sistoma de Gostion de in Calidad certificade bajo ISO 90012015,
Reconackio por el Consoo Olofcoka Internacional (COY)

Miembeo de |3 Red SENASA. habiSlado para emitir resultados con
Somos Integrantos de REDFE (INALANMAT) - Red Foderal de

valuuolcu(uoozg)
Laboratorios de Alimentos.
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iv. Presupuestos — Seguridad e Higiene:

clo Longhena

I e s g,

‘9 Hernan 007
\/—\

AFsUPUESTO

b 21/10/2024
I

‘Nveial

pomicilio:

Contacto:
AT DR
TAREAS A PRESUPUESTAR

MEDICION pE PUESTA A TIERRA Y

Medici

con(otr‘h dt. s eana de Puesta a i on Jabalinas y Continuidad a instalacién eléctrica
™Me 3 lo establecigo enla Ley 19cg7, Dec.351/79 Cap.1a, RES SRT 500/15.

El estudio Incluira;

CONTINUIDAD

3} Protocolos de medj

cidn de paT en 2
Matriculado Para g

labalinas en total, firmado por Licerciado en Seguridad ¢ Higiene
mbos establecimientos.

b) Medicion de continuidad hastz en 10 2Quipos asociados

c}
d

Informe de 1a medicién realizady S/RESSRT 900/15,
Medicion del tiempo de disparo de di

Syuntores hasta cuatro equipos,
e] Calibracién de| instrumental utilizade

en vigencia.
Honorarios: $90.000

MEDICION DE RUIDO

Medicién de Ruido en Puestos de Trabajo
conforme 3 lo establecido en la Lley 19587, Dec.351/79 RES SAT 84/12

3} Protocolo de medicidn de Ruido en hasta 10 puestos de trabajo, firmado por Licenciado en Seguridad e
Higiene Matriculado.
b)

) Calibracién del instrumental utilizado en vigencia.
Honorarios: $45.000

Informe de la medicién realizada S/RES S.R.T 84/12.

MEDICION DE ILUMINACION

Medicién de lluminacién en puestos de Trabajo
conforme a lo establecido en la Ley 13587, Dec.351/79 RES SRT 85/12

3} Protocolo de medicién de lluminacién en hasta 20 Puestos de trabajo, firmado por Licenciado en Seguridad
€ Higiene Matriculado,

4e A
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e Ignacio Longhena
b4 »

VTN @ 1 e e i

Mat CPGaTSS

———
b) Informe de 13 medicion realizada s/RES S.R.T85/12.
c

) Calibracign del instrumental utilizado en vigencia.
Honorarios. $45.000

ESTuDIo DE CARGA DE FUEGO

El estudio ge
Ca
Sustanciales en lr," de Fuego se @ncuentra vigente. Plazos normales para actualizar (3 a 5 afios o por cambios
'S Materiales o cambios edilicios Importantes)

PLAN DE Evacuacion

a) Incluirz informacig m
0 o 3Cion del estableci; iento, vias de €@vacuacion y puntos de encuentro.
Nomina de Personal con ro| de evacuacién,
<} Noi ird itaci
: ncluirg Capacitacién al Personal o simulacro de evacuacién
d) No incluird pres i :
@ntacién ante entes de cont: ABA m,
: rol de CABA, no es Siste a d io
o vy e Auto proteccion,

ANALISIS DE RIESGOS EN PUESTOS DE TRABAJO

Informes, cor di; alo
3 T s p de cada establecimiento,
conforme a lo establecido en Ia Ley 19587, Dec.351/79 SeREIINGO;

a) Sere evaluaran riesgos presentes en planta,

b) Seinformarsn riesgos con codificacién acord
al i .
ante ART. © 2l RAR (Relevamiento de Agentes de Riesgo) para presentar

c) Seinformaran los Elementos de Proteccidn Personal Necesarios en cada puesto,
Honorarios: $30.000
CAPACITACIONES SEGUN PLAN A ANUAL

Capacitaciones al personal de ambas plantas.
conforme a lo establecido en la Ley 19587, Dec.351/79, capitulo 21 capacitacién

a) Incluye registro de asistencia.
b) Incluye material base sobre los temas brindados.

Honorarios: $60.000

HONORARIO PROFESIONAL

ignacio Longhena

Mat CPOATRA

—

por ta realizackn de las tareas descriptas en los parrafos que anteceden, se presupuestan los siguientes aranceles:

TOTAL
$300.000 (Pesos Trescientos mil)

CONDICIONES DE PAGO

¥ Factura C

v Transferencia a 15 dias fecha de factura,

¥ Los gastos administrativos, timbrados y/o visados,
manera complementaria por los organismos de contralor, seran abonados por separado.-

como asf también estudios que puedan ser solicitados de
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v. Presupuestos — Control de Plagas:

SALUD AMBIENTAL

COMIROL OF PLAGAS LR

Presupu,
esto

N02024-6627
FECHA: 28/08/2024

CLIENTE :‘
DIRECCION“
CONTACT (‘

e e T

Ref.: T o
areas de Manejo integrado de Plagas en planta Industrial de Miel Ceta

m'gﬁ“&:‘i‘gde aproximadame_nte 500m2 construidos. La presente contempla tareas de

w) medbantegel a:,‘:f“Fe"a'&s (Desinsectacién, Control de roedores y Control de Trampas de Luz

aca6n de acuerdo allsj;cde puntos criticos para el control de riesgos y su correspondiente plan de

empresis 3l Prcgrama de Manejo Integrado (MIP) de acuerda @ normas existentes para
que manipulan, procesan o fabrican productos alimenticios.

Control de roedores:

Se realizardn tareas de control de 5 i
roedores a través del monitoreo quincenal de las 21 Estaciones

de Cebado con Planchas con Pegamento instaladas en los 2 predios de la firma, Asimismo, se

realizara un analisis de los distintos iti '
puntos criticos que presente la planta para determinar puntos
de ingreso de la plaga para su posterior tratamiento, ’

Control de insectos:
Control del habitat yszrolferaddn de insectos, vectores de enfermedades transmisibles.
Insectos rastreros: Se realizaran aplicaciones quincenales de insecticidas de ampli

25 e c plio espectro sobre
el d_eposto de materias primas, depdsitos de productos terminados, areas de produccién, bafios y
oficinas para el control de insectos rastreros. .

@m_i de Insectos Voladores: La presente contempla el monitoreo quincenal de las placas
adhesivas de las 8 Trampas de Luz UV existentes en las areas mds sensibles del establecimiento.

Implementacién de corddn sanitario, cubrendo asi las exigencias a nivel Municipal y en
correspondencia a lo expicitado en las NORMAS de calidad 1SO (Etzboracién de Planos con Puntos
e 1¢ ge 13 greas de A _de A t e gp 1

for Ti ¢ tareas
productos utilizados por la empresa, etc.).
Costo mensual del servicio de Manejo Integrado de Plagas: $373.155+1VA (v1)

(*1) No incluye &l costo de repasicién por rofura o extravio de Actives Fijfos (Estack Cebaderas refo $1550041VA c/y)

Plazo de pago: 15 dias F/F
Validez del Presupuesto: Hasta el 31 de Octubre 2024
Saludos,
Lic. Juan Pablo Attié
Area Técnica
Salud Ambiental

ADMINISTRACION: H. Yrigoyen 2602, Florida / Tel.: 4760-9321
administracion@saludambiental.com.ar

lenf
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AN

SALUD AMBIENTAL

COMTROL DF PLACGAS UBRANMAL
Anexo

1. Habilitac;
Onhes
NN Amibrentay
se on '

¥ Municipa) (Hatum:yrv‘:-‘:::3 n‘;ra hab"“a_‘"’ Para realizar tareas de Control de Plagas a nivel Nadional
Em Prestadora ge ser:in'a Muniopalidad de 1a Ciudad Auténoma de Buenos Aires como
defhﬁcaao N°104; N°780 'QOS de Control de Plagas y Limpieza de Tanques de Agua Potable ~

e Asuntos Adrarios ( Emeo-entcsp?s“ vamente. Por otra parte la empresa <uenta con la certificacion

66-4323/2006).
l2- Seguros de| Personal
nforrnamo:, a Usted
trabajo, asi €Omo también los
3. Personal
El mismo Concurre uniformado,

seguridad Correspondient, o identificacién y cuenta €on todo el equipo y elementos de
A € para esta: % 5
Periodicamente al personal, tanto pasr;a::a; E! Ingeniero de seguridad e higiene capacita

4. Respecto de los Productos quimicos

Todos los pr. i i
activo, ho)z ?:ldeuns:;u?i‘g:'dmoesu Sugeridos 3 ser utilizados contaran con Nembre comercial, principio
ANMAT. » €0queta (provisto por el fabricante) Aprobacion por el SENASA y/o

TECNICAS D FUMIGACION

Método mednar_nte el cual se esparcen pequefias gotas de plaguidda con Lase

; ! Oleosa com
Se lo Utiliza exitosamente en hospitales, restaurantes, depésitos vivienda 5, et

brinda la posibilidad de

+ €S como el sistema de aspersion con liquido en i
mucho més finas que forman una especie de nube fria, lo cyal le mnrée gran :::'ul::
penetracion. Ideal para el control de insectos voladores,

3. Micro nebulizacién:

Permite pulverizar en areas normalmente inaccesibles, La unidad Flex Hose de UBY es ideal para ef
control de plagas en general y para trabajos en conductos que requieren aplicacién de
desinfectantes

4. Postura de puntos con gel:
Aplicaciones mediante jeringas con insecticida en gel, utilizado en grietas, cocinas, monitores, etc.

Salud Amblental
ADMINISTRACION: H. Yrigoyen 2602, Florida / Tel.: 4760-9321
i

vewvespludambiental.com.ar
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6. ANEXO F:

i. Costos variables: Materia prima

MATERIA PRIMA NECESARIA | CANTIDAD MENUSAL $/KG $ TOTAL MENSUAL TOTAL MENSUAL (USD) $ TOTAL ANUAL TOTAL ANUAL (USD)
AGUA 3608,30 N/A N/A
Malta base 500,00 $5.833,25 $ 2.916.625,00 | USD 293423 | $ 34.999.500,00 | USD 35.210,76
Malta caramelo 125,00 $6.007,73 $ 750.966,25 | USD 755,50 | $ 9.011.595,00 | USD 9.065,99
Enzi 0,63 $24.000,00 $ 15.000,00 | USD 15,09 | § 180.000,00 | USD 181,09
Lapulo 5,00 $ 30.000,00 $ 150.000,00 | USD 15091 | $ 1.800.000,00 | USD 1.810,87
Levadura 2,19 $110.000,00 $ 240.625,00 | USD 242,08 | $ 2.887.500,00 | USD 2.904,93
Suplemento nutritivo 0,03 $7.302.376,54 | $ 182.559,41 | USD 183,66 | $ 2.190.712,96 | USD 2.203,94
Céscara de mijo 62,50 N/A N/A N/A N/A N/A
Cascara de arroz 31,25 $6.339,00 $ 198.093,75 | USD 199,29 | $ 2.377.125,00 | USD 2.391,47
.o - o e
ii. Calculo y costo del servicio de gas
COSTO SERVICIO DE GAS
Volumen registrado (m3) X Factor de correccion X Poder calorifico del gas/9300
160 1,023312 9,574
Consumo en 9300 Kcal/m3 a facturar: 1567,55
Precio m3 de gas natural: $ 181,48
Total (ARS): $ 284.479,02
Total (USD): $ 286,20
P ’ o .
iii. Calculo y costo del servicio de luz
MEDIANAS DEMANDAS
TARIFA 2 Unidades $ Tarifa mensual
Cargo fijo $/mes $ 29.387,88
Cargo por potencia contratada $/kW-mes $ 13.771,93
Cargo por potencia adquirida $/kW-mes $ 4.322,94
Cargo variable por energia $/kWh $ 119.060,706
Total $ 166.543,46
iv. Costos fijos: Internet y abono linea de celular
SERVICIOS NECESARIOS Cantidad a utilizar mensual $ Total Mensual Total Mensual (USD) Total Anual (USD)
INTERNET 100 MEGAS - EMPRESA LINKEAR MORENO $55.188 $56 $ 666
ABONO LiNEA DE CELULAR 2 CELULARES PLAN 4 GB EMPRESA CLARO $40.900 $41 $ 494
TOTAL $ 96.088,00 | $ 96,668 $1.160
v. Resumen costos de servicios (agua, gas y electricidad)
SERVICIOS CANTIDAD NECESARIA ANUAL UNIDADES $ TOTAL ANUAL TOTAL ANUAL (USD)
AGUA 50 o $ 1.331.320,06 | $ 1.339,36
GAS 156755 o $ 3.413.748,24 | § 3.434,35
ELECTRICIDAD 1637,34 KmH $ 1.998.521,48 | $ 2.010,58
TOTAL $ 6.743.589,78 | $ 6.784,30
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vi. Calculo y costos del servicio de agua

COSTO SERVICIO DE AGUA (RED + CLOACA) - NO RESIDENCIAL
CARGO FIIO AUD x K x FS Dias del periodo
0,0716 1521,94 2 30
TOTAL CARGO FIJO (ARS) E 6.538,25
CARGO VARIABLE (CR-CL) x Precio m3 x K x FS
50 0,686 1521,94 2
TOTAL CARGO VARIABLE : $ 104.405,08
$ 110.943,34 | USD 111,61
CARGO VARIABLE + CARGO FIJO
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vii. Costos variables: Mano de obra afio 4y 5

PUESTO INTERNO - 8 HORAS DIARIAS = 160 horas CANT DE EMPLEADOS SALARIO MENSUAL (ARS) TOTAL (ARS) TOTAL ANUAL (ARS) TOTAL ANUAL (USD)
Administrati 2 $540.000 $1.080.000 $12.960.000 $13.038
Gerente de operaciones 1 $1.000.000 $ 1.000.000 $ 12.000.000 $12.072
Directer Téenico (Ing. En Alimentos) 1 $800.000 $800.000 $9.600.000 $9.658
Operarios 2 $ 408.000 $816.000 $9.792.000 $9.851
TOTAL SIN APLIGAR CARGAS SOCIALES
$3.696.000 $44.352.000 $ 44.620
APORTES Y CONTRIBUCIONES: JUBILACION 16% + PAM 2% + OBRA SOCIAL 6% + FONDO NACIONAL DE EMPLEO 1,5% +
SEGURO DE VIDA OBLIGATORIO 0,3% = TOTAL 25,8% §4.649.568 $55.794.816 §56.132
PUESTO - EXTERNOS CANTIDAD SALARIO MENSUAL TOTAL (ARS) TOTAL ANUAL (ARS) TOTAL ANUAL (USD)
Asesor Marketing y Ventas 1 $ 300.000 $ 300.000 $3.600.000 $3.622
Asesor Contabilidad - Contador publico 1 $180.000 $180.000 $2.160.000 §2.173
Asesor Técnico en Seguridad e Higiene - VISITA ANUAL 1 $300.000 $300.000 $300.000 $302
Control de plagas 2VISITAS PORMES 1 §373.155 §373.155 $4.477.860,00 $4.508
Técnico en M 1 § 142.000 § 142.000 $1.704.000,00 $1.714
TOTAL §1.295.155 $12.241.860 §12.316
ose . ~
viii. Costos variables: Mano de obra afio 3
PUESTO INTERNO - 8 HORAS DIARIAS = 160 horas mensuales CANT DE EMPLEADOS SALARIO MENSUAL (ARS) TOTAL (ARS) TOTAL ANUAL (ARS) TOTAL ANUAL (USD)
Administrativos 1 $ 540.000 $ 540.000 $6.480.000 $86.519
Gerente de operaciones 1 $1.000.000 $1.000.000 $ 12.000.000 $12.072
Director Técnico (Ing. En Alimentos) 1 §800.000 §600.000 §9.600.000 §9.656
Operarios 1 $ 408.000 $ 408.000 § 4.896.000 $4.926
TOTAL SIN APLICAR CARGAS SOCIALES
$2.748.000 $ 32.976.000 $33.175
APORTES Y CONTRIBUCIONES: JUBILACION 16% + PAMI 2% + OBRA SOCIAL 6% + FONDO NACIONAL DE EMPLEO 1,5% +
SEGURO DE VIDA OBLIGATORIO 0,3% = TOTAL 25,8% $3.456.984 $ 41.483.808 $41.734
PUESTO - EXTERNOS CANTIDAD SALARIO MENSUAL TOTAL (ARS) TOTAL ANUAL (ARS) TOTAL ANUAL (USD)
Asesor Marketing y Ventas 1 $ 300.000 $ 300.000 $ 3.600.000 $3.622
Asesor C ilidad - Contader piiblico 1 $180.000 § 180.000 §2.160.000 §2.173
Asesor Técnico en Seguridad e Higiene - VISITA ANUAL 1 $300.000 $300.000 $300.000 §302
Control de plagas - 2 VISITAS POR MES 1 §373.155 §373.155 $4.477.860,00 §4.505
Técnico en Mantenimiento 1 $ 142.000 $142.000 $ 1.704.000 $1.714
TOTAL $ 1.295.155 $§12.241.860 $12.316
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ix. Costos variables: Mano de obra aifio 1y 2

PUESTO INTERNO - 8 HORAS DIARIAS = 160 horas CANT DE EMPLEADOS SALARIO MENSUAL (ARS) TOTAL (ARS) TOTAL ANUAL (ARS) TOTAL ANUAL (USD)
Administrativos 0 $540.000 $0 $0 $0
Gerente de operaciones 1 $ 1.000.000 $ 1.000.000 $ 12.000.000 $12.072
Director Técnico (Ing. En Alimentos) 1 $800.000 $800.000 $9.600.000 $9.658
Operarios 0 $ 408.000 $0 $0 $0
TOTAL SIN APLIGAR CARGAS SOCIALES
$1.800.000 $ 21.600.000 $21.730
APORTES Y CONTRIBUCIONES: JUBILACION 16% + PAMI 2% + OBRA SOCIAL 6% + FONDO NACIONAL DE EMPLEO 1,5% +
SEGURO DE VIDA OBLIGATORIO 0,3% = TOTAL 25,8% $2.264.400 $27.172.800 §27.337
PUESTO - EXTERNOS CANTIDAD SALARIO MENSUAL TOTAL (ARS) TOTAL ANUAL (ARS) TOTAL ANUAL (USD)
Asesor Marketing y Ventas 1 $300.000 $300.000 $3.600.000 $3.622
Asesor Contabilidad - Contador piiblico 1 $ 180.000 $ 180.000 $2.160.000 $2.173
Asesor Técnico en Seguridad e Higiene - VISITA ANUAL 1 $300.000 $300.000 $300.000 $302
Control de plagas - 2 VISITAS POR MES 1 $373.155 §373.155 $4.477.860 $4.505
Técnico en Mantenimiento 1 $ 142.000 $142.000 $ 1.704.000 $1.714
TOTAL $1.295.155 $12.241.860 $12.316
X. Costo de inversion de maquinaria
ETAPA MAQUINARIA §COSTO COSTO (USD) TOTAL COSTO (USD)
PESAJE Balanza de piso + terminal de peso (+ instalacion) $8.815.565,61 $8.868,78 $9.800,00
MOLIENDA Moledora Don Juan modelo MC-400 A $769.230,77 § 773,87 $855,13
GELATINIZACION
MACERACION
FILTRACION Brewhouse - arca acero 304 §84.107.692,31 $84.615,38 §93.500,00
LAVADO
COCCION
GALDERA Caldlera - Acero 304 §19.790.045.25 $19.909.50 $22.000,00
ENFRIADO Intercambiador a placas - Marca Acero 304 $6.746.606,33 $6.787,33 $7.500,00
FERMENTACION Fermentador - Marca acero 304 §18.134.877,83 $18.244,34 §20.160,00
MADURACION BBT - Marca inoxidables del sur $8.005.972,85 $8.054,30 $7.900,00
CARBONATACION
ENVASADO Linea de enlatado - Marca Acero304 §26.986.425,34 $30.000,00 §25.000,00
REFRIGERACION Camaras frigorificas - Panel Pur $4.697.000,00 $4.725,35 §4.725,35
1 unidad Autoelevador hasta 3000 kg - Marca Heli §37.601.085,97 $37.828,05 §37.828,05
1 unidades ZORRA HIDRAULICA Marca Hard Kraft (3000 kg) $356.371,04 §360,53 $360,53
1 unidad Etiquetadora semiautomtica DECO 160 C - Marca CADEC §10.685.500,00 $10.750,00 §10.750,00
1 unidad Termoselladora para envase sec - Pistola de calor §44.115,84 §44.38 §44,38
1 unidad Compresor de aire portatil p/etiguetadora §200.780,09 §201,99 $201,99
TOTAL: $226.943.269,23 $231.163,83 $240.625,44
xi. Costo de inversion del instrumental de laboratorio
INTRUMENTAL LABORATORIO | CANTIDAD NECESARIA $ COSTO $TOTAL COSTO | TOTAL COSTO (USD)
KIT 3 DENSIMETRO +
TERMOMETRO 1 $53.719,01 $53.719,01 $54,04
BALANZA ANALITICA DE
LABORATORIO 1 $228.704,96 $228.704,96 $230,09
PHCHIMETRO 1 $473.528,93 $473.528,93 $476,39
BALANZA 30 KG 1 $ 363.140,50 $ 363.140,50 $ 365,33
MECHERO BUNSEN 1 $14.876,03 $14.876,03 $14,97
ESTUFA DE CULTIVO 1 $ 668.595,04 $ 668.595,04 $672,63
MEDIDOR DE OXiGENO DISUELTO 1 $400.826,45 $400.826,45 $403,25
MICROPIPETA AUTOMATICA 1 $88.016,53 $88.016,53 $88,55
BANO TERMOSTATICO 1 $181.818,18 $181.818,18 $182,92
FRASCO GRADUADO CON TAPA 5 $2.242,98 $11.214,88 $11,28
TOTAL $2.484.440,50 $2.499,44

Péagina 218 de 225




UADE

UNA GRAN UNIVERSIDAD

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICO Y ECONOMICO-FI-
NANCIERO PARA LA PRODUCCION DE BEBIDA ALCOHOLICA

N FERMENTADA DE MI1JO LIBRE DE GLUTEN.
Deferrari — Leali
xii. Costo inversion del equipamiento de oficina
EQUIPAMIENTO DE OFICINA | CANTIDAD NECESARIA $(ARS) TOTAL $ (ARS) TOTAL $ USD
Impresora Monocromatica
"Brother" 3 $217.355,37 | $652.066,12 $656,00
Computadora Allin one "HP" 5 $1.181.818,18 | $5.909.090,91 $5.944,76
Celular Smartphone "Motorola" 4 $269.421,49 | $1.077.685,95 $1.084,19
$ TOTAL $7.638.842,98
TOTAL (USD) $7.684,95
xiii. Costo variable: Instrumental de laboratorio
INTRUMENTAL LABORATORIO | CANTIDAD NECESARIA|  $COSTO $ TOTAL COSTO | TOTAL COSTO (USD)
PLACAS DE PETRI DESCARTABLES 100 $ 355,372 $35.537,19 $35,75
AGAR WL DIFERENCIAL 1 $161.011,57 | $161.011,57 $161,98
Agar Nutriente WL 1 $118.294,21 | $118.294,21 $119,01
Agar MacConkey 1 $117.292,00 $117.292,00 $118,00
Agar Levine 1 $121.268,00 | $121.268,00 $122,00
TOTAL $553.402,98 $556,74
xiv. Costo de inversion de registros e inscripciones
REGISTROS Y HABILITACIONES $ TOTAL TOTAL (USD)
R.N.E $ 60.000,00 $60,36
INSPECCION SANITARIA ANUAL $ 10.000.,00 $ 10,06
R.N.P.A $29.000,00 $29,18
CERTIFICACION SELLO LIBRE DE GLUTEN | $ 148.306,00 $ 149,20
CREACION DE S.A. $600.000,00 $603,62
TOTAL $847.306 $852
xv. Costos variables: Alquiler y Expensas
ALQUILER DE GALPON MENSUAL ANUAL
usD $ 2.600,00 | $ 23.000,00
EXPENSAS MENSUAL ANUAL
$ARS $ 120.000,00 | $ 1.440.000,00
usD $ 120,72 | $ 900,00
TOTALUSD $ 2.720,72 | $ 23.900,00
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xvi. Calculo: Amortizaciones
MAQUINARIA $ COSTO TOTAL VIDA UTIL (ANOS) AMORTIZACION MENSUAL AMORTIZACIGON ANUAL
Balanza de piso + terminal de peso $5.515.565,61 10 §$ 146.926,09 $ 881.556,56
Moledora Don Juan modelo MC-400 A $769.230,77 10 $12.520,51 $76.923,08
Brewhouse - arca acero 304 $84.107.692,31 10 $1.401.794,87 $5.410.769,23
Caldera - Acero 304 $19.790.045,25 10 $329.834,09 $1.979.004,52
Intercambiador a placas - Marca Acero 304 $6.746.606,33 10 $112.443,44 $ 674.660,63
Fermentador - Marca acero 304 $18.134.877,83 10 $302.247,96 $1.813.487,78
BBT - Marca inoxidables del sur $8.005.972,85 10 $133.432,88 $800.597,29
Linea de enlatado - Marca Acero 304 $ 26.986.425,34 10 $449.773,76 $2.698.642,53
Camaras frigorificas - Panel Pur $ 4.697.000,00 10 $78.283,33 $ 469.700,00
AUTOELEVADORES hasta 3000 kg Marca Heli $37.601.085,97 10 $626.684,77 $3.760.108,60
ZORRA HIDRAULICA Marca Hard Kraft (3000 kg) $716.742,08 10 $11.94570 37167421
Etiquetadora semiautomatica DECO 160 C - Marca CADEC $ 10.685.500,00 10 §178.091,67 $ 1.068.550,00
Termoselladora para envase $44.115,84 10 $735,26 $4.411,58
Compresor de aire portatil p/etiquetadora $ 200.780,09 10 $3.346,33 $20.078,01
Impresora Monocromética "Brother” $ 652.066,12 5 $10.867,77 $130.413,22
Computadora All in one "HP" $5.909.090,91 5 $98.484,85 $1.181.818,18
Celular Smartphone "Motorola” $1.077.685,95 5 $17.961,43 $215.537,19
MEDIDOR DE OXIGENQ DISUELTO $400.826 45 10 $6.680,44 $40.082,64
PHCHIMETRO $473.528,93 10 $7.892,15 $47.352,89
TOTAL AMORTIZACION ANUAL (ARS) $ 24.345.368,16
TOTAL AMORTIZACION ANUAL (USD) $ 24.492,22
xvii. Calculo: Punto de equilibrio
ITEMS - PUNTO DE EQUILIBRIO (ARS)
ANO 1 ANO 2 ANOD 3 ANO 4 ANOS5
Alquiler galpén + Expensas $ 23.900,00 | $ 23.900,00 | $ 23.900,00 | $ 23.900,00 | $ 23.900,00
Internety celular $ 1.160,02 | 1.160,02 | $ 1.160,02 | 1.160,02 | $ 1.160,02
Certificacion Libre de Gluten y Inspeccion | § 159,26 | $ 159,26 | $ 159,26 | $ 159,26 | $ 159,26
Costos fijos totales $ 25.219,28 | § 25.219,28 | $ 25.219,28 | § 25.219,28 | § 25.219,28
Precio de venta $ 585 | $ 562 | $ 6,04 | $ 6,60 | $ 6,44
Costo variable unitario $ 2,05 $ 1,97 | $ 212 | $ 2311 % 2,26
PUNTO DE EQUILIBRIO (LATAS) 6631 6898 6419 5881 6021
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANOS5
Latas producidas 45473 50021 57524 60400 63420
Punto de equilibrio 6631 6898 6419 5881 6021
Latas que representan ganancia 38843 43123 51105 54519 57399
Porcentaje de latas con ganancia 85 86 89 90 91
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xviii. Costos variables: Logistica
TRAYECTO $ COSTO MENSUAL $ COSTO ANUAL
Moreno - Spegazzini $ 287.519,44 | $ 3.450.233,28
Moreno - Cervecerias $ 377.214,21 | $ 4.526.570,52
TOTAL LOGISTICA ($) $ 664.733,65 | $ 7.976.803,80
TOTAL LOGISTICA (USD) $ 668,75 $ 8.024,95
xix. Calculo: Precio de Venta
COSTOS VARIABLES ANUALES USD ANO1 ANO2 ANO 3 ANO 4 ANO5
Unidades producidas por aio 45473 50021 57524 60400 63420
Materia prima $ 42.458,56 | $ 46.705,07 | $ 53.710,69 | $ 56.396,04 | $ 59.215,84
Mano de obra $ 39.652,58 | $ 39.652,58 | $ 54.049,97 | $ 68.447,36 | $ 68.447,36
Insumos Laboratorio $ 399,19 | § 439,12 | § 504,98 | $ 530,23 | $ 556,74
Agua $ 960,34 | $ 1.056,38 | $ 1.214,84 | $ 1.275,58 | § 1.339,36
Gas $ 2.462,48 | § 2.708,76 | § 3.11507 | § 3.270,81 | § 3.434,35
Electricidad $ 144162 | $ 1.585,80 | § 1.823,67 | § 1.914,84 | § 2.010,58
Logistica $ 5.754,05 | § 6.329,45 | § 7.278,87 | $ 764281 $ 8.024,95
Total costos variables $ 93.128,81 | $ 98.477,17 | $ 121.698,09 | $ 139.477,68 | $ 143.029,19
Costos variable unitario $ 2,05| $ 197 | $ 212 | $ 2,31 | $ 2,26
Precio por lata (USD) $ 585§ 562 |$ 6,04 | $ 6,60 | $ 6,44
7. ANEXO G:
i. Estado de resultados — Escenario probable
ESTADO DE RESULTADOS - ESCENARIO PROBABLE (USD)
AND 1 ANO 2 AND3 AND 4 ANO 5
Unidades vendidas 45473 50021 57524 650400 63420
Precio de venta 5 5855 5625 604§ 660 % .44
Ingreso Bruto [por ventas) § 266.084.46 [ § 281.86166 [ § 34770767 | § 398.507.65 | § 408.654,84
1BB(5%) 5 13.30422 | § 14.068,08 | § 17.385,38 | $ 19.92538 | $ 20432,74
Ingreso neto [porventas) 5 25078023 [ § 267.29358 | § 330.322.29 | § 378.580.27 | § 388.222,10
GASTOS OPERATIVOS
Sueldos 5 2173038 ] $ 2173038 [ § 2665594 ] $ 3158149 [ $ 3158149
Cargas sociales y contribuciones 5 5606445 560644 587723 § 814802 [ $ 5814802
Materia Prima, empague y etiquetas $ 4245856 | § 46.705,07 | $ 53.71089 [ $ 56.39604 | § 59.215,84
Servicios (agua, gas, luz) $ 486443 [ § 535005 | § 5.15356 | § 546123 | § 6.764,30
Insumos lab $ 39819 [§ 43012 [ § 50498 [ § 53023 [ 556,74
Otros servicios (telefonia e internet) $ 1.160,02 | $ 1.160,02 | $ 1.160,02 | $ 1.160,02 | $ 1.160,02
Alquilery expensas $ 23.600,00 | § 23.600,00 | § 23.600,00 | § 23.600,00 | § 23.600,00
GASTOS DE ADMINISTRACION + PERSONAL EXTERNO
Sueldos $ 1231575 $ 1231575 | § 18.83487 | $ 2535398 [ $ 25.353,98
Cargas sociales y contribuciones 5 BE BB 168193 | § 336386 | § 3.363.86
Inpecciény certificacion libre de gluten § 150,26 [ § 15026 [ § 150,26 [ § 15026 [ § 159,26
Registro RNPA (vigencia 5 afios) $ - $ - $ - $ - $ -
Registro RNE (iinico pago) $ 3 3 $ $
Creacién de Sociedad Anénima (DPPJ) $ - $ $ $ $
GASTOS DE LOGISTICA
Logisticay distribugion § 575405 $ 532945 $ 7278878 764281] 5802495
TOTALGANANCIA BRUTA (previc impuestos) § 13443215 [ § 143597148 18340492 [ § 213.88521 [ § 210.973.63
Impuesto a las ganancias (35 %) $ 4705125 | § 50.250,00 | § 5410172 | § 7485986 | § 76.090,77
Depreciacion de maguinaria y artefactos 5 2443232 [ § 2443232 [ $ 2443232 [ § 2443237 [ § 24492,32
GANANCIA NETA $ 62.88857 [ § 68.84582 [ § 9472088 [ § 11453313 [ § 118.490,53
EVOLUCIGN DELNEGOCIO
PORCENTAJE DE CAPACIDAD MAQUINARIA UTILIZADA (%) I 60 66 I 76 79 E
PORCENTAJE DE CAPACIDAD OCIOSA (%) | 40 | 34 | 24 21 17
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ii. Estado de resultados: Escenario pesimista

Escenario Pesimista

ANO 1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO 5
Unidades vendidas 45473 50021 57524 60400 63420
Precio de venta (-10%) $ 527 $% 506 |% 544 | 594 | $ 5,80
Ingreso Neto (por ventas) $ 227.502,21 | § 240.564,22 | § 297.290,06 | $ 340.724,04 | § 349.399,89
TOTAL COSTOS FIJOS (+20%) $ 30.263,13 | § 30.263,13 [ § 30.263,13 | § 30.263,13 | § 30.263,13
TOTAL COSTOS VARIABLES (+20%) $ 111.754,57 | § 118.172,60 | § 146.037,71 | § 167.373.21 | § 171.635,03
TOTAL GASTOS (VARIABLES + FIJOS CON 20%) $ 142.017,70 | $ 148.435,73 | § 176.300,84 | § 197.636,35 | $ 201.898,17
TOTAL GANANCIA BRUTA (PREVIO IMPUESTOS) $ 85.484,51 | § 92.128.49 [ § 120.989,22 | § 143.087,69 | § 147.501,72
I alas ias (35%) $ 29.919,58 | § 3224497 [ § 4234623 | § 50.080,69 | § 51.625,60
D iacién de inaria y f: $ 2449232 | $ 24.492,32 | $ 24.492,32 | § 24.492,32 | § 24.492,32
GANANCIA NETA (USD) $ 3107261 | § 35.391,20 | § 54.150,67 | § 68.514,68 | § 71.383,80
iii. Estado de resultados: Escenario optimista
Escenario Optimista
ANO 1 ANO2 ANO3 ANO 4 ANO 5
Unidades vendidas 45473 50021 57524 60400 63420
Precio de venta (+10%) $ 644 | § 619 | § 665 | $ 726 | % 7.09
Ingreso Neto (por ventas) $ 278.058,26 | § 294.022,94 | § 363.354,52 | § 416.440,49 | § 427.044,31
TOTAL COSTOS FLIOS (-20%) $ 20.17542 | § 20.17542 | § 20.17542 | § 2017542 | § 20.175,42
TOTAL COSTOS VARIABLES (-20%) $ 74.503.05 | § 78.781,73 | § 97.35847 | § 111.582,14 [ § 114.423,35
TOTAL GASTOS (VARIABLES + FIJOS CON 20%) 3 9467847 | § 98.957,15 | § 117.533.89 | § 131.757,56 | § 134.598,78
TOTAL GANANCIA BRUTA (PREVIO IMPUESTOS) 183.379,79 195.065,78 | § 245.820,63 | § 284.682,93 | § 292.445,53
I alas i 64.182,93 68.273,02 | § 86.037,22 | § 99.639,03 [ § 102.355,94
D iacion de inaria y f 24.492,32 24.492,32 | § 24.492,32 | § 24.492,32 | § 24.492,32
GANANCIA NETA (USD) 94.704,54 102.300,44 | § 135.291,08 | § 160.551,58 | § 165.597,27
iv. Estado de resultados: Hibrido (disminucion 20% costos fijos y
variables + disminucion 10% precio de venta)
ESCENARIO HIBRIDO (DISMINUCION 20% CF&CV + DISMINUCION 10% PV)
ANO 1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO 5
Unidades vendidas 45473 50021 57524 60400 63420
Precio de venta (-10%) $ 527 (% 506 | % 544 | % 594 ¢ 5,80
Ingreso Neto (por ventas) $ 227.502,21 | § 240.564,22 | § 297.290,06 | § 340.724,04 | § 349.399,89
TOTAL COSTOS FLIOS (-20%) $ 2017542 | § 20.175.42 | $ 20.175.42 [ $ 20.175.42 | $ 20.175,42
TOTAL COSTOS VARIABLES (-20%) $ 74.503,05 | § 78.781,73 | § 97.358,47 | § 111.582,14 | § 114.423 35
TOTAL GASTOS (VARIABLES + FIJOS CON 20%) $ 94.678,47 | § 98.957,15 | § 117.533,89 | $ 131.757,56 | $ 134.598,78
TOTAL GANANCIA BRUTA (PREVIO IMPUESTOS) $ 132.823,74 | § 141.607,07 | § 179.756,17 | § 208.966,48 | § 214.801,11
Impuesto a las 46.488,31 49.562,47 62.914,66 [ $ 73.138,27 | § 75.180,39
Depreciacion de y 24.492,32 24.492,32 24.492,32 [ § 24.492,32 | § 24.492,32
GANANCIA NETA (USD) 61.843,11 67.552,27 92.349.19 | § 111.335,89 | § 115.128,40
v. Estado de resultados: Hibrido (aumento 20% costos fijos y va-
. .
riables + aumento 10% precio de venta)
HIBRIDO (AUMENTO 20% CF&CV + AUMENTO 10% PV)
ANO 1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO'5
Unidades vendidas 45473 50021 57524 60400 63420
Precio de venta (+10%) $ 644 | § 619 | § 665§ 726 | % 7,09
Ingreso Neto (por ventas) $ 278.058,26 | § 294.022,94 | $ 363.354,52 | § 416.440,49 | § 427.044,31
TOTAL COSTOS FIIOS (+20%) $ 30.263,13 | $ 30.263,13 | § 30.263,13 | $ 30.263,13 | § 30.263,13
TOTAL COSTOS VARIABLES (+20%) $ 111.754,57 | § 118.172,60 | § 146.037,71 | § 167.373,21 | § 171.635,03
TOTAL GASTOS (VARIABLES + FLIOS CON 20%) $ 142.017,70 | § 148.435,73 | § 176.300,84 | § 197.636,35 | $ 201.898,17
TOTAL GANANCIA BRUTA (PREVIO IMPUESTOS) $ 136.040,55 | § 145.587.21 | § 187.053,68 | § 218.804,15 | § 225.146,14
Impuestn a las ganancias $ 4761419 | § 50.955,52 | § 65.468,79 | § 76.561,45 | § 76.801,15
D de inariay f: $ 2449232 | § 24.492,32 | § 24.492,32 | § 24.492,32 | $ 24.492,32
GANANCIA NETA (USD) $ 63.934,04 | § 70.139,36 | § 97.092,57 | § 117.730,37 | § 121.852,67
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8. ANEXO H:

i. Flujo de fondos: Escenario mas probable

FLUJO DE FONDOS (USD)
[ INVERSIGNANOO | ANO 1 I ANO 2 I ANO 3 I ANO 4 | ANO 5
INGRESOS
Ingreso Neto (por ventas) | $ | $ 2 3 ‘ 78.582,27 | $ 0
EGRESOS UNICOS
Capital de trabajo 112.925,54 [ § B HEE B BB -
Inversion Lab y Oficina 10.184,39 | $ - $ - $ - $ - $ -
I io inarias 240.625,44 - $ - - $ - $ N
Registros e Inscripcion SA $ 693,16 - $ - - $ - § -
Certificacion LDG e Inspeccién & - 159,26 | § 159,26 159,26 | $ 159,26 | $ 159,26
EGRESOS ANUALES
Gastos fijos $ BB 25.060,02 [ § 25.060,02 [ § 25.060,02 | § 25.060,02 [ § 25.060,02
Gastos variables $ - $ 93.128,81 | $§ 98.477.17 | § 121.698,09 | $ 139.477.68 | § 143.029,19
UTILIDAD BRUTA $ - |s 134.43215 | $ 143.597,14 | $ 183.404,92 | $ 213.88531 | $ 219.973,63
Impuesto a las ganancias (35%) $ - $ 47.051,25 | $ 50.259,00 | $ 64.191,72 | $ 74.859,86 | $ 76.990,77
Recuperacién de capital de trabajo $ - $ - $ - $ - $ - $ 112.925,54
UTILIDAD NETA $ - $ 87.380,90 | $ 93.338,14 | $ 119.213,20 | $ 139.025,45 | $ 255.908,40
AMORTIZACIONES $ - |$ - |8 - |$ - |$ - |8 -
FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO -$ 363.735,38 [ § 87.380,90 | $ 93.338,14 | § 119.213,20 | $ 139.025,45 | $ 255.908,40
FLUJO ACUMULADO -3 363.735,38 |-$ 276.354,48 |-$ 183.016,34 |-$ 63.803,14 | § 75.222,31 | $ 331.130,71
. . . o .
ii. Flujo de fondos: Escenario pesimista caso 1
| ONANOO | ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO 4 | ANO S
Ingreso Neto (por ventas) | ] 52.780.23 | § 267.293.58 | § 330.322,29 | 378.582,.27 | 22
EGRESOS UNICOS
Capital de trabajo 3 135.51065 | § $ $ 3 3
Inversion Laby Oficina B 10.18439 [ § § § 3 3
Inversion 3 20062544 | § B B 3 3
Registros e Inscripcion SA B 593,16 | § e B 3 3
EGRESOS ANUALES
Gastos fijos $ s 30.263,13 | § 3026313 | § 30.263,13 | § 3026313 | §
Gastos variables $ -5 11175457 | § 116.17260 | § 146.037,71 | § 167.37321 | § 171.635,03
UTILIDAD BRUTA - 110.762,53 | § 118.857,85 | § 154.02145 | § 180.945,92 186.323,93
Impuesto a las ganancias (35%) B 38.766,89 | § 4160025 | § 53.90751 | § 63.331,07 65.213,38
i6n de capital de trabajo - - I3 - - - 135.510,65
UTILIDAD NETA - 71.995,65 | § 77.257,60 100.113.94 117.614.85 256.621,21
FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO E 387.013.64 71.995,65 | § 71.257,60 100.113.94 117.614.85 256.621,21
FLUJO ACUMULADO B 387.013,64 |-§ 315.018,00 |-§ 237.760,40 |-§ 137.646,45 |3 2003161 236.589,60
ess . . o .
iii. Flujo de fondos: Escenario pesimista caso 2
[ INVERSIONANOO | ANO 1 [ ANO2 [ ANO3 [ ANO 4 [ ANOS
INGRESOS
Ingreso Neto (por ventas) [ BRE 21 [ § 240.564,22 297.2 [ 40.724,04 |
EGRESOS UNICOS
Capital de trabajo s 11252554 | § $ $ s s
Inversion Lab y Oficina B 10.184.39 | § B $ B B
Inversion s 240625244 | § $ $ $ $
Registros e Inscripcion SA B 693,16 | § - s § 3 3
EGRESOS ANUALES
Gastos fijos 3 e 25.219,26 | $ 25.219,28 | § 25.219,28 | § 2521928 | § 25.219,28
Gastos variables B - I3 9312881 | § 98.477.47 | § 121.698,00 | § 13947768 | § 143.029,19
UTILIDAD BRUTA - 109.154,17 | § 116.867,78 | § 150.372,69 | § 176.027,09 181.151,42
Impuesto a las ganancias (35%) - 38.203,94 | $ 40.903.72 | § 5263044 | § 61609,48 63.403,00
Recuperacion de capital de trabajo - — I3 - I3 - - 112.925,54
UTILIDAD NETA - 70.950,18 | $ 75.964,06 | § 97.742,25 114.417,61 230.673,96
FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO 4 364.428,54 70.950,16 | $ 75.964,06 | § 97.742,25 114.417,61 230.673,96
FLUJO ACUMULADO -S 364.428,54 |-$ 293.478,35 |-$ 217.514,30 |-§ 119.772,05 | § 5.350,44 225,319 52

iv. Flujo de fondos: Combinacion de escenarios pesimistas caso 3

[ INVERSIONANOO | ANO 1 [ ANO 2 [ ANO3 [ ANO 4 |

ANO 5

Ingreso Neto (por ventas) [¢ K

INGRESOS
227.502.21 [ § 240.564,22 | § 297.290,06 [ § 340.724,04 | §

EGRESOS UNICOS

Capital de trabajo $ 135.510,65 | § 3 3 $ §
Inversion Lab y Oficina $ 10.184,39 | § 3 3 3 3
Inversién § 240.62544 | § 3 s 3 $
Registros e Inscripcion SA § 693,16 | & BRE § 3 $
EGRESOS ANUALES
Gastos fijos $ 3 30.263,13 [ § 3 30.263,13 [ § 3026313 [ § 30.263,13
Gastos variables 3 - s 11175457 | § 118.172,60 | § 146.037.71 ] § 167.373,21 | § 171.635,03
UTILIDAD BRUTA - 85.484,51 | § 92.128.49 | § 120.989,22 | § 143.087,69 147.501,72
Impuesto a las ganancias (35%) - 29.919,58 | § 32.24497 | § 42.34623 | § 50.080,69 51.625,60
Recuperacion de capital de trabajo - BRE -~ s - s - 135.510,65
UTILIDAD NETA - 55.564,93 | § 59.883,52 | § 78.642,99 | § 93.007,00 231.386,77
FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO - 387.013,64 55.564,93 | § 59.883,52 | § 78.642,99 | § 93.007,00 231.388,77
FLUJO ACUMULADO S 387.013,64 |-§ 331.448,71 |-§ 271.565,19 |-§ 192.922,20 |-§ 99.915,20 13147157
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v. Flujo de fondos: Escenario optimista caso 1

[ INVERSIONANOO | ARO1 | ARO2 | ANO3 | ARO4 | AROS
INGRESOS
Ingreso Neto (por ventas) [3 | 5 23] 3 267.293,58 | $ 22 7 2718 222
EGRESOS UNICOS
Capital de trabajo 3 5034043 | § 3 $ § $
Inversion Laby Oficina 3 1018439 [ § 3 $ $ $
Inversién § 24062544 | § B $ B §
Registros e Inscripcion SA $ 593,16 | § e $ S $
EGRESOS ANUALES
Gastos fijos § 3 2017522 | 2017542 | § 2017542 | § 2017542 | § 20.175.42
Gastos variables $ 3 74.503,05 | 7878173 | § 97.358,47 | § 111562,14 [ § 112.423,35
UTILIDAD BRUTA 158.101,77 | § 168.336,43 | § 212.788,40 | § 246.824,70 253.623,32
Impuesto a las ganancias (35%) 55.33562 | 56.917,75 | § 7447594 | § 86.388,65 86.768,16
Recuperacion de capital de trabajo - - - - 90.340.43
UTILIDAD NETA - 102.766,15 109.418,68 138.312.46 160.436,06 255.195,59
FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO B 341.843,43 102.766,15 109.418,68 138.312,46 160.436,06 255.195,59
FLUJO ACUMULADO B 341.843,43 | § 239.077,28 | -§ 129.658,60 8.653,86 169.089,91 424.285,50
. . . o .
vi. Flujo de fondos: Escenario optimista caso 2
[ INVERsIONANOO | ANO 1 | ANO2 | ANO3 T ANO 4 | ANO 5
INGRESOS
Ingreso Neto (por ventas) | | 294.022,94 | 4,52 [ $ 416.440,49 | 427.044,
EGRESOS UNICOS
Capital de trabajo s 112.92554 | § s 3 3 3
Inversion Laby Oficina 3 s 3 3 3 3
Inversién B s B $ § $
Registros e Inscripcion SA $ s B $ $ $
EGRESOS ANUALES
Gastos fijos 3 s 2521926 | § 25.219.%6 | § 25.219.28 | 25.219.26 | § 25.219.28
Gastos variables B 3 9312861 | § 98.477,17 | § 121.69,09 | § 139.477,66 | § 143.029,19
UTILIDAD BRUTA 159.710,17 | § 170.326,50 | § 216.437,15 | § 25174354 258.795,83
Impuesto a las ganancias (35%) 55.898,5 | § 59.614,27 | $ 75.753,00 | $ 88.110,24 90.578,54
Recuperacion de capital de trabajo - - - - 112,925,564
UTILIDAD NETA - 103.811,61 110.712,22 140.684,15 163.633,30 261.142,83
FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO S 364.428,54 103.811,61 110712,22 140.684,15 163.633,30 261.142,83
FLUJO ACUMULADO £ 364.428,54 |-§ 260.616,92 | -§ 149.904,70 |-§ 9.220,55 154.412,75 435.555,58
.e . . .z . o e
vii. Flujo de fondos: Combinacion de escenarios optimistas caso 3
[ INVERSIONANOO | ANO1 [ ANO2 I ANO3 [ ANO 4 [ ANOS
INGRESOS

Ingreso Neto (por ventas)

EGRESOS UNICOS

Capital de trabajo $ 9034043 [ § $ s s $
Inversion Labyy Oficina 3 10.184,39 [ § 3 s 3 $
Inversion s 24062544 | § $ $ $ $
Registros e Inscripcion SA $ 69316 | § - |s $ 3 §
EGRESDS ANUALES
Gastos fijos s $ 2017542 [ § 2017542 § 20175428 2047542 [ § 20.175.42
Gastos variables s 3 7450305 | 7878173 | 97.35847 | § 11156214 | § 114.423,35
UTILIDAD BRUTA 183.379,79 | § 195.065,78 | § 245.62063 | § 284.682,93 292.445,53
Impuesto a las ganancias (35%) 6116293 | § 68.273,02 | § 86.057,22 | § 99.639,03 102.355,34
Recuperacion de capital de trabajo - - - - 90.340.43
UTILIDAD NETA - 119.196,86 126.792,76 159.763.41 185.043,.90 280.430,08
FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO E) 341.843,43 119.196,86 126.792,76 159.783,41 185.043,90 280.430,08
FLUJO ACUMULADO ) 30184343 |§ 222.616,56 | -§ 95.853,80 | § 63.929,60 248.973.51 520.403,53
e . . oz .
viii. Flujo de fondos: Combinacion de escenarios caso 1
[ INVERSIONAROO | ANO 1 ANO 2 | ANO3 | ARO4 | ANOS
INGRESOS
Ingreso Neto (por ventas) [s [s 240.564,22 | 297.2 [s 40.724,04 | 4
Capital de trabajo § 9034043 [ § B 3 § §
Inversion Labyy Oficina $ 10.184,39 | § s 3 $ $
Inversion $ 240.625.44 | § s $ $ $
Registros e Inscripcion SA 3 633,16 | § - s $ 3 3
EGRESOS ANUALES
Gastos fijos s s 2017542 [ § 2017542 [ § 2017542 [ § 2017542 [ § 2017542
Gastos variables 3 3 74.503,05 | $ 7878173 | § 97.358,47 | § 111.562,14 | 8 114.423,35
UTILIDAD BRUTA 132.823,74 | § 141.607,07 | § 179.756,17 | § 208.966.48 214.801.11
Impuesto a las ganancias (35%) 46.488.31 | § 49.562.47 | § 62.914.66 | § 73.138.27 75.160.39
Recuperacién de capital de trabajo - |8 - - - 9034043
UTILIDAD NETA - 86.335.43 | § 92.044,59 116.841,51 135.828,21 229.961,15
FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO S 341.843,83 86.33543 | § 92.044,58 116.841,51 135.828,21 229.961,15
FLUJO ACUMULADO E) 341843,43 |-§ 255.508,00 |-§ 163.463,40 | 46.621,89 | § 89.206,32 319.167,47
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ix. Flujo de fondos: Combinacion de escenarios caso 2

INVERSION ANO 0

ANO 1 [

ANO2 [

ANO 3

[ ANO4 [ ANO5
INGRESOS
Ingreso Neto (por ventas) [s BB 278.058.26 | § 294.022.94 ] § 3.354,52 ] § 416.440,49 [ § 427.044,
EGRESOS UNICOS
Capital de trabajo $ 135.510,65 | § - $ $ $ $
Inversion Lab y Oficina B 10.164.39 | § § § § B
Inversion i $ 240.625,44 | § $ $ $ $
Registros e Inseripcion SA B 593,16 | § B B B §
EGRESOS ANUALES
Gastos fijos $ $ 30.263,13 | § 30.263,13 | § 30.263,13 | § 30.263,13 | § 30.263,13
Gastos variables 3 $ 111.754,57 | § 118.172,60 | § 146.037,71 | § 167.373,21 | § 171.635,03
UTILIDAD BRUTA 136.040,55 | § 145.587,21 | § 187.053,68 | § 218.804,15 225.146,14
Impuesto a las gananeias (35%) 4761819 | § 50.965.62 | § 65.468.79 | § 76.561.45 78.801,15
Recuperacién de capital de trabajo B - - - 135.510,65
UTILIDAD NETA - 88.426,36 | § 94.631,69 121.584,89 142.222,70 281.855,64
FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO 387.013,64 88.426,36 | § 94.631,69 121.584,89 142.222,70 281.855,64
FLUJO ACUMULADO 387.013,64 |- 298.587.28 |-§ 203.955,60 [-§ 8237071 | § 59.851,99 341.707,63
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