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RESUMEN 

En el presente proyecto se realizó un estudio de factibilidad técnico y económico-finan-

ciero de la producción de una bebida alcohólica fermentada de mijo, libre de gluten, aprove-

chándose al mijo como grano ancestral de alto potencial en Argentina. La incorporación de este 

producto al portafolio de opciones sin gluten permitirá satisfacer una demanda insatisfecha y 

facilitará su acceso en las góndolas de nuestro país.  

El estudio comienza con un diagnóstico estratégico que incluye un análisis del entorno 

y de los competidos directos e indirectos, lo que contribuye a la definición del mercado objetivo. 

A continuación, se llevó a cabo un análisis FODA que proporciona herramientas para compren-

der el contexto en el que se desarrollará el proyecto. Asimismo, se realizó una encuesta desti-

nada a precisar el tipo de producto más adecuado para satisfacer dicha demanda. 

A partir de estos resultados, se determinó la factibilidad de incorporar esta bebida al 

Código Alimentario Argentino, así como, la selección de materias primas, proveedores y ma-

quinarias. También se definió la formulación del producto y el volumen de producción en fun-

ción de la capacidad instalada y la demanda estimada. De forma estratégica, se eligió la ubica-

ción de la planta y se planificó la logística, distribución y la organización de la producción para 

abastecer eficazmente las áreas objetivo. 

Finalmente, para el desarrollo del estudio económico-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 recuperación de la inversión inicial 

(Pay-Back) de 4 años. Para finalizar, se elaboró un análisis 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 Código 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-

iables to evaluate their effect on financial results. 
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I. OBJETIVOS Y ALCANCE: 

1. OBJETIVOS GENERALES: 

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

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

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

2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS: 

 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-

formación sobre su producción y cosecha en Argentina. 

 Efectuar el estudio del marco legal según el Código Alimentario Argentino. 

 Realizar la evaluación técnica: análisis del producto y su elaboración, estudio de 

las materias primas, proveedores y necesidades técnicas para elaborar la bebida 

(maquinarias y servicios generales de planta). 

 Realizar el diseño de planta y análisis de locación para la puesta en marcha. 

 Analizar los costos y realizar la evaluación económica. 

 Evaluar la factibilidad tanto técnica como económico-financiera de la puesta en 

marcha, la producción. 

3. ALCANCE: 

El desarrollo de este proyecto evaluará la viabilidad técnica y económica-financiero de 

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

realización de este PFI, se llevará a cabo la estimación del capital necesario para ejecutar el 

proyecto y el uso de distintos indicadores financieros. 

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

el escaso mercado actual del país. 
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II. INTRODUCCIÓN 

1. MIJO: 

El origen del mijo se remonta a 8.000 años, evidenciado por el hallazgo de estas peque-

ñas gramíneas (Poaceae) en vasijas antiguas provenientes de África, 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: Organización de las Naciones Unidas para la 

Agricultura y la Alimentación (FAO).  

 

Gracias a su adaptabilidad y alto valor nutricional, el mismo continúa 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 agronómicos, pueden ser aprovechadas 

sus características nutricionales y versatilidad en la industria de los alimentos. 

La palabra “mijo” deriva de una amplia clasificación de numerosas plantas con semillas 

pequeñas que crecen en climas áridos y semiáridos.  

     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 África occidental y distribuido en los trópicos 

semi áridos de África y Asia. Es cultivado principalmente en 

África subsahariana.  

 Alto contenido de cobre, hierro, magnesio, fósforo, selenio y 

zinc. Fuente de vitaminas como tiamina y vitamina B6. 

 

 

MIJO COLA DE ZORRO (Setaria italica) 

 Originario del norte de China y actualmente cultivado en 

China, India, Afganistán, Japón, Corea, entre otros.  

 Fuente de ácido pantoténico, cobre, magnesio y fósforo. 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, Turquía, entre otros.  

 Fuente de tiamina, fósforo, magnesio, hierro, selenio, ribofla-

vina y cobre. Alto contenido de niacina, ácido pantoténico y 

vitamina B6. 
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MIJO DE DEDO (Eleusine coracana) 

 Proveniente de Sudán y cultivado en África Oriental y Asia 

meridional (India y Nepal).  

 Alto contenido de tiamina, cobre, magnesio, fósforo y sele-

nio. Fuente de hierro. 

 

Tabla N°1: Tipos de mijo. Elaboración propia. Fuente: FAO. Año Internacional del Mijo 

2023. 

Para este trabajo final se selecciona al mijo perla del tipo Panicum miliaceum como la 

materia prima principal para la realización de la bebida alcohólica. 

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 morfología de raíces y tallo le permite 

afrontar los periodos de grandes sequías gracias a la capacidad para penetrar en los suelos con 

profundidades de 3,5 metros, siendo esta característica la que le permite aprovechar el agua 

subterránea de manera efectiva. Los granos ovoides presentan una gama de colores que inclu-

yen el amarillo pálido, pardo, gris, blanco, morado y azuláceo. 

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 floración, el mismo 

ocurre aproximadamente a los 45-50 días para luego madurar entre los 67 a 70 días.  

Según INTA (Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria), la densidad de siembra 

es de 15 a 20 kg por hectárea sembrada. Si bien presenta una densidad inferior a otros cultivos, 

como el trigo (uno de los cereales más sembrados en Argentina, cuya densidad durante la cam-

paña 2022/23 fue de 111 kg por hectárea) el mijo es cada vez más utilizado y exportado a países 

https://openknowledge.fao.org/items/75384618-e989-43dc-af18-9450967b3f31
https://openknowledge.fao.org/items/75384618-e989-43dc-af18-9450967b3f31
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de América Latina, Europa y Asia. Además, se considera una vía alternativa para enfrentar la 

disminución del suministro de agua, el cambio climático y el aumento de la población mundial. 

Principales ventajas de cultivar mijo: 

 Adaptabilidad: 

El mijo es un cereal con amplias propiedades morfofisiológicas, moleculares y bioquí-

micas, es por ello que, ante estrés ambiental, ya sea por calor extremo, sequías, variaciones en 

la salinidad del suelo y escasos recursos, este cultivo puede ser cosechado sin contratiempos. A 

su vez, su rápida 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 tecnologías para sembrarlo ya que su arado no debe ser profundo y sólo necesita un escaso 

desmalezado. 

Otra particularidad para destacar es que no requiere de grandes volúmenes de lluvia. En 

algunos tipos de mijo, como el mijo de perla o mijo proso, sólo 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 rápido y alta energía germinativa. Poseen una vía de fija-

ción del CO2 del tipo C4, a diferencia de otros cultivos populares como el arroz y el trigo, cuyo 

mecanismo de fijación 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 disminuirá la cantidad de agua re-

querida para su riego.   

 Mínima mantención y rotación 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 aplicación 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 rotación de los cultivos.  

Por “rotación 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 característica permitirá que 

gran parte del año, las tierras sembradas se encuentren cubiertas y productivas mezclando dis-

tintos tipos de cultivos, como, por ejemplo, maíz, trigo y soja junto con el mijo.  
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Es por ello, que la rotación de estos conlleva a promover el cuidado de la tierra y por 

consiguiente el medio ambiente como así también favorecer la economía de los agricultores 

implicados.  

 Múltiples usos: 

El mijo tiene una amplia diversidad de usos, como, por ejemplo: 

o Alimentación humana:  

El mijo fue considerado como uno de los 5 granos más sagrados del continente asiático 

es por ella su importancia como ingrediente principal en la cultura milenaria. A pesar de que su 

producción mundial fue disminuyendo con el paso de los años, la FAO (Organización de las 

Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura) establece el 2023 como el año del mijo 

para incentivar su producción y consumo del mismo.   

Posee excelentes características nutricionales. A continuación, se detallan las diferencias 

nutricionales encontradas en distintos cereales de consumo masivo. 

 

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

mos de porción comestible). Fuente: FAO. Variantes y composión del mijo 

 

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

taminas como así también su elevada cantidad de proteínas. Siendo estas propiedades las más 

https://www.fao.org/4/T0818S/T0818S0b.htm#Variantes%20en%20la%20composicion%20del%20grano
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diferenciables con respecto a otros cereales, como, por ejemplo, el trigo, arroz y maíz, 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 

celíacos e intolerantes, resultando en una excelente opción de alimentación complementaria.  

Es relevante mencionar que el mijo es denominado “Nutricereal” por su vasto aporte de 

aminoácidos esenciales, en especial, metionina, excluyendo la lisina y la treonina. Es tres veces 

más rico en minerales que el trigo y cuatro veces más rico en grasa, siete veces más rico en 

minerales y dos veces más rico en calcio que el arroz. Además, posee cantidades interesantes 

de hierro y calcio. (K.P. Singh, Abhinav Mishra, H.N. Mishra, 2012).  

o Alimentación animal: 

Su uso predominante se encuentra en la producción de forraje y heno para alimentación 

animal tanto para aves de corral como animales de pastoreo. Según datos del I.N.T.A (Instituto 

Nacional de Tecnología Agropecuaria) se lograron producciones de mijo para forraje de 7200 

kg por hectárea de materia seca y ganancia de peso en los animales alimentados con este cul-

tivo de 812 gramos por día. (Ing. Agr. Andrea Bolletta. et al. 2009). 

o Biocombustible:  

La creciente preocupación sobre la contaminación y el cuidado del medio ambiente en 

el mundo, como así también la variabilidad de los precios en el petróleo, han producido curio-

sidad sobre la posibilidad de producir bioetanol a partir del mijo.  

o Industria alimenticia:  

El mijo continúa siendo muy utilizado por diversas culturas para la creación de bebidas 

milenarias tanto alcohólicas como no alcohólicas, aprovechando su capacidad fermentativa, 

beneficios nutricionales y propiedades sensoriales. Para la obtención de las bebidas alcohólicas 

fermentadas es necesario realizar el malteado del grano de mijo.  

La producción de malta a partir del grano de mijo es tradicional en África siendo las 

principales bebidas: Kunu-zaki (bebida no alcohólica), Togwa (bebida alcohólica con fermen-

tación ácido-láctica), entre otras.  

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

Koko es una papilla consumida a diario en África Occidental, producida a partir de remojar los 
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granos durante una noche. Una vez remojados, se procesan, moliéndolos en húmedo y mez-

clándolos con especias.  

i. Contexto internacional: 

El mijo se cultiva extensamente en más de 32 millones de hectáreas alrededor del 

mundo. 

 

Figura N° 2: Proporción de producción de mijo por región (2015-2022). FAO STAT.  

 

Este gráfico confeccionado por F.A.O (Organización de las Naciones Unidas para la 

Alimentación y la Agricultura) evidencia la participación en la producción mundial del mijo 

por región, en un promedio, desde 2015 al 2022.  

Se puede observar que África y Asia son los principales productores de mijo represen-

tando una proporción de 50,6 % para África y un 46,1 % para Asia.  

A su vez, otras regiones contribuyen en la producción de mijo, como ser; Europa con un 

2,1%, el continente americano con 1% y Oceanía con una proporción del 0,1%. 

Es por ello que se puede concluir que la producción de mijo está ampliamente dominada 

por Asia y África, representando un 97% del total de esta. 

https://www.fao.org/faostat/es/#data/QCL/visualize
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Figura N° 3: Producción de mijo (2015-2020). Fuente: FAO STAT 

 

Se establece que desde el año 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 gráfico destaca la importancia del mijo como cultivo y su consumo con especial énfasis en 

India y algunos países de África. 

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 está en aumento debido a sus beneficios 

nutricionales y agronómicos. 

A continuación, se detallarán los datos estadísticos provistos por F.A.O (Organización 

de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura) que reflejan el aumento tanto en 

el área cosechada como en la producción del mijo en la Argentina desde el año 2015 hasta el 

año 2022 según los últimos datos publicados. 

AÑO ÁREA COSECHADA 

(hectáreas) 

PRODUCCIÓN  

(toneladas) 

2015 2040 4640 

2016 4420 6867 

2017 2770 5328 

2018 1800 2254 

https://www.fao.org/faostat/es/#data/QCL/visualize
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2019 2188 4140 

2020 3513 5441 

2021 6240 9508 

2022 5824 9480 

Tabla N° 3: Área cosechada y producción de mijo en Argentina desde 2015 a 2022. 

Fuente: FAO STAT 

 

Como se puede observar, según los valores estadísticos provistos, la superficie de tierra 

cultivada con mijo experimentó un aumento a lo largo de los años mencionados, especialmente 

en el 2021 con 6240 hectáreas y en 2022 con 5824 hectáreas. 

A su vez, también se puede concluir que la producción de dicho cereal obtuvo sus picos 

máximos durante el 2021 con 9508 toneladas y 2022 con 9480 toneladas.  

Principales provincias que cosechan mijo: 

Tomando ventaja de las características del suelo en Argentina y sus condiciones climá-

ticas, el mijo es producido y cosechado en la Región Pampeana que abarca a las provincias de 

Buenos Aires, Córdoba, La Pampa, Santa Fe y Entre Ríos. En menor medida, también es cose-

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

 

2. RESTRICCIONES ALIMENTARIAS: GLUTEN 

Según el Codex Alimentarius, el gluten es definido como una fracción de la proteína 

del trigo, el centeno, la cebada, la avena o sus variedades híbridas y derivados de éstos, que 

algunas personas no toleran y que es insoluble en agua y 0,5 M de cloruro de sodio. (Comisión 

del Codex Alimentarius, 2011).  

Los granos de los cereales antes mencionados contienen proteínas en sus semillas que 

se clasifican en 3 grandes grupos: globulinas, prolaminas y glutelinas. En referencia al trigo, 

sus proteínas específicas son las gluteninas (grupo de glutelinas) y gliadinas (grupo de las pro-

laminas). 

Estas proteínas, dependiendo de su estructura y cantidad presente en el cereal, puede 

causar daños en el ser humano con enfermedad celíaca, sensibilidad al gluten (no celíacos), 

también llamada Intolerancia al gluten y/o alergia al trigo dada su resistencia a la digestión y 

degradación en el intestino humano. La única solución eficaz para evitar estos trastornos es 

llevar a cabo una dieta con alimentos libres de gluten. 

https://www.fao.org/faostat/es/#data/QCL
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i. Enfermedad, sensibilidad y alergia: 

A continuación, se detallarán las características de las 3 principales condiciones relacio-

nadas al consumo de alimentos con gluten: 

 Enfermedad celíaca 

(EC) 

Sensibilidad  

al gluten 

Intolerancia  

al gluten 

Alergia al trigo 

Análisis Presente en humanos 

con predisposición 

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-

gía intestinal y extra-

intestinal.  

Una vez que el indi-

viduo consume un 

producto con gluten, 

se desencadenan los 

síntomas en cuestión 

de horas y días. 

Se trata de una res-

puesta del sistema 

inmunitario inme-

diata frente al con-

sumo, contacto o in-

halación de un pro-

ducto con trigo en su 

composición.   

Sintomatología Se provoca un daño 

en la mucosa del in-

dividuo (daño intes-

tinal), reduciendo la 

capacidad de absor-

ber los nutrientes de 

la dieta diaria.  

Los individuos con 

EC experimentan 

síntomas como dia-

rrea, dolores de ca-

beza, hinchazón, en-

tre otros. Aunque 

también pueden ser 

asintomáticos. 

La sintomatología 

coincide con la EC 

(vómitos, diarrea, 

hinchazón y dolores 

abdominales). No se 

provocan complica-

ciones a largo plazo.   

La sintomatología es 

completamente dis-

tinta a la EC y sensi-

bilidad al gluten ya 

que se producen ma-

nifestaciones instan-

táneas o a las pocas 

horas como por 

ejemplo, anafilaxia, 

dermatitis atópica, 

urticaria, entre otros. 
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Complicaciones a 

largo plazo 

Existen complicacio-

nes a largo plazo ya 

que se produce daño 

intestinal no reversi-

ble pudiendo provo-

car delgadez ex-

trema, cáncer diges-

tivo, entre otros. 

No aplica. No aplica. 

Tabla N° 4: Características de la enfermedad celíaca, sensibilidad al gluten o intole-

rancia (no celíaca) y alergia al trigo. Fuente: FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES DE CE-

LÍACOS EN ESPAÑA 

 

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

En Argentina, los alimentos libres de gluten fueron encuadrados y recientemente actua-

lizados dentro del Capítulo XVII, artículo 1383, del Código Alimentario Argentino (Resolu-

ción Conjunta SAGyP y SCS N° 32/2023) bajo la siguiente denominación: Se entiende por 

“alimento y bebida libre de gluten” aquel que por las características de sus ingredientes o a 

través de un proceso tecnológico adecuado que efectivamente demuestre que remueve el gluten 

y la aplicación de buenas prácticas de manufactura -que impidan la contaminación cruzada- 

no contiene prolaminas y glutelinas procedentes del trigo, de todas las especies de Triticum, 

como la escaña común (Triticum spelta L.), kamut (Triticum polonicum L.), de trigo duro, cen-

teno, cebada, avena ni de sus variedades cruzadas. El contenido de gluten no podrá superar el 

máximo de 10 mg/Kg. En caso de utilizar enzimas en los procedimientos de remoción de gluten 

éstas deberán estar incluidas en el listado de enzimas permitidas como coadyuvantes de tecno-

logía de acuerdo al Artículo 1263 del presente Código”. 

Es obligatorio rotular estos de la siguiente manera: “Estos productos se rotularán con 

la denominación del producto que se trate seguido de la indicación “libre de gluten” formando 

parte de la denominación con caracteres de igual realce, tamaño y visibilidad” (ANMAT, 

2023). 

Para diferenciarlos de productos que contienen gluten, con un plazo de adecuación de 3 

años a partir del 2 de diciembre de 2023, es obligatorio incluir el siguiente símbolo según: “Los 

alimentos y bebidas “Libres de Gluten” que se comercialicen en el país deben llevar, obligato-

riamente impreso en sus envases o envoltorios, de modo claramente visible, el símbolo que 

https://celiacos.org/enfermedad-celiaca/que-es-el-gluten/
https://celiacos.org/enfermedad-celiaca/que-es-el-gluten/
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figura a continuación y que consiste en un círculo con una barra cruzada sobre tres espigas y 

la leyenda “SIN GLUTEN” en la barra, admitiendo dos variantes: 

 A color: círculo 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: Código Alimentario Argentino, capí-

tulo XVII - Artículo 1383 bis. 

 

 En blanco y negro: círculo 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: Código Alimentario Argen-

tino, capítulo XVII - Artículo 1383 bis. 

 

iii. Contexto nacional: 

La creciente incidencia de la enfermedad celíaca y trastornos derivados del consumo de 

gluten han repercutido tanto en las Autoridades Nacionales como así también dentro de la in-

dustria de los alimentos. Cada vez es más común encontrar opciones sin gluten en supermerca-

dos, dietéticas y comercios barriales, aunque, se cree que aún no son suficientes. Es a partir del 

año 2009 cuando las autoridades nacionales abordaron la problemática mediante la Ley N° 

26.588 donde se establece como interés nacional la atención médica, investigación clínica y 

capacitación de personal idóneo para la detección temprana, diagnóstico y tratamiento de la 

patología celíaca. (Ley 26.588, 2009). 

Para realizar el análisis del contexto nacional en lo que respecta a la enfermedad celíaca, 

se tomará como referencia la encuesta realizada por A.N.M.A.T (Administración Nacional de 
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Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica) y RENAPRA (Red Nacional de Protección de 

Alimentos) en el año 2020, titulada como “Encuesta sobre prácticas y percepciones de la co-

munidad celíaca acerca de los ALG (Alimentos Libre de Gluten)” que cubre aspectos como: 

incidencia de la enfermedad, características de la población, cumplimientos de dietas libre de 

gluten, disponibilidad de productos libres de gluten, entre otros, que serán de utilidad para pro-

veerle a este trabajo un enfoque estadístico y contextualizar la problemática. 

La patología celíaca no tiene un rango etario específico 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 celíacas, mientras 

que, respecto a los menores de edad, se estima que 1 de cada 79 niños tienen esta enferme-

dad.1 

Se puede distinguir que dentro de los encuestados hay prevalencia de la enfermedad en 

las mujeres, entre 2 y 3 veces más 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 patología se encontraba en los 35 ± 17 años. 

Con el propósito 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-

mentación libre de gluten es el factor económico. Es de público conocimiento que los productos 

libres de gluten cuestan hasta 8 veces más con respecto a productos regulares en góndola.  

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 o 7 veces más 

caro que unos fideos regulares, es por ello por lo que el contexto económico de cada familia 

resulta ser una dificultad a la hora de llevar a cabo esta dieta específica.  

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

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

 
1 DAMIP, Asesor. Celiaquía y alimentos libres de gluten. Argentina: Administración Nacional de Medi-

camentos, Alimentos y Tecnología Médica (ANMAT).  

Disponible en: https://www.argentina.gob.ar/anmat/comunidad/informacion-de-interes-para-tu-salud/ce-

liaqu%C3%ADa 

 

https://www.argentina.gob.ar/anmat/comunidad/informacion-de-interes-para-tu-salud/celiaqu%C3%ADa
https://www.argentina.gob.ar/anmat/comunidad/informacion-de-interes-para-tu-salud/celiaqu%C3%ADa
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Figura N° 6: Estadísticas de los motivos que obstaculizan la alimentación libre de 

gluten. Fuente: Anmat. Informe encuesta ALG 2020 

 

No todos los alimentos se encuentran al alcance de personas con esta patología, quienes 

deben realizar un esfuerzo adicional para encontrar los productos que desean consumir. En lo 

que respecta a bebidas alcohólicas, específicamente del tipo cerveza, el catálogo 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.  

 

Figura N° 7: Preferencia en el lugar de adquisición de productos libre de gluten. 

Fuente: Anmat. Informe encuesta ALG 2020 

  

https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/anmat_informe_encuesta_alg_2020_actualizado.pdf
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/anmat_informe_encuesta_alg_2020_actualizado.pdf
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iv. Dietas no-gluten: Tendencia en la alimentación sin gluten. 

En la actualidad, cada vez más argentinos deciden llevar dietas sin gluten a pesar de no 

padecer la enfermedad celíaca o intolerancia al gluten, solo por ser una elección personal. Este 

fenómeno se debe a la gran disposición de información en línea que tiene el consumidor y la 

facilidad para divulgarla.  

Es cotidiano encontrar figuras públicas, 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 teorías que contribuyen a su divulgación. 

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 alcohólica obtenida a través de la fermentación, mediante le-

vadura cervecera, de los azúcares de la cebada previamente malteada (o no). Adicionalmente, 

se le agrega lúpulo, ingrediente responsable de conferir el amargor característico 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 alcohólica, llamada en aquella 

época kas. Éstos solían consumirla en rituales y celebraciones religiosas. A medida que su con-

sumo se expandió más, se convirtió en la base de la dieta del pueblo mesopotáneo debido a sus 

propiedades nutricionales. 

i. Variedades: 

Existen infinidad de variedades de cervezas. Pueden clasificarse según lugar geográfico, 

tipo de fermentación, con o sin agregado de lúpulo, o incluso por su aspecto visual. Según 

Brewers Association, organización de cerveceros estadounidense y creadores del evento 

“World Beer Cup”, esta cifra asciende hasta los 150 estilos. 

La clasificación más básica 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. Ésta es también conocida 

como levadura de alta fermentación, ya que durante la etapa de fermentación sube a la superficie 

del tanque, pero sobre todo y más importante, requiere de temperaturas más altas en compara-

ción de las Lager (entre 16 y 26°C).  
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Su tiempo de fermentación suele ser más corto (alrededor de 15 días). Al tolerar mejor 

el alcohol (y poder seguir fermentando alcohol más tiempo hasta que se auto inhiban) pueden 

producir cervezas con mayor graduación alcohólica como son la Stout, Indian Pale Ale (IPA) y 

Porter. 

La Lager, utiliza la cepa Saccharomyces pastorianus, conocida como levadura de baja 

fermentación. Fermenta a bajas temperaturas (entre 9 y 14°C) en la parte baja del tanque y 

requiere de más tiempo de fermentación (alrededor de 30 días). El claro ejemplo de este estilo 

es la Pilsner. 

 

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

 

ii. Contexto internacional: 

 Producción a nivel mundial: 

Actualmente, la cerveza es la bebida alcohólica más producida en el mundo. Según in-

formación obtenida por la reconocida empresa de estadística, Statista, cada año se posiciona 

como la bebida alcohólica con mayor oferta en el mercado, siendo la que mayores ganancias 

aporta a la industria. 

Según la empresa alemana de lúpulos Barth Haas, quien año tras año realiza reportes 

acerca de lo que cerveza respecta, los 10 principales productores de cerveza a nivel mundial en 

el año 2023 fueron: 

https://www.micetgroup.com/fermentation-tank-the-difference-between-top-fermentation-and-bottom-fermentation-of-beer/
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Figura N° 9: Ranking de países productores de cerveza 2023-2024. Fuente: BARTH 

HAAS REPORT 2023/24. 

 

Al observar la información de la tabla, el país que más produce cerveza es China, alcan-

zando los 359.080.000 hectolitros en el año 2023. Este país representa un 19,1% de la produc-

ción mundial. Le siguen Estados Unidos y Brasil, aunque ni sumando sus producciones indivi-

duales alcanzan a la inigualable producción China. 

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

tado por Barth Haas, se encuentran: 

 

Figura N° 10: Ranking de empresas productoras de cerveza 2023-2024. Fuente: 

BARTH HAAS REPORT 2023/24. 

Donde por amplia mayoría se encuentra en el primer puesto la empresa Anheuser-Busch 

InBev, quien en el año 2023 produjo más de 505.000.000 de hectolitros y posee el 26,9% de la 

producción mundial de cerveza. 
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 Consumo a nivel mundial: 

En Sudamérica, la bebida alcohólica que más se consume es la cerveza. Según un in-

forme que presentó la World Health Organization en 2019 (mejor conocida por sus siglas 

WHO), la amplia mayoría de los países de la región 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. 

 

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

 

Los países que lideran el consumo a nivel mundial son distintos a los países menciona-

dos previamente. En lo que el consumo respecta, el primer puesto se lo lleva República Checa 

con 143 litros per cápita por año, siguiéndolo Alemania y Austria muy cerca, con 110 y 108 

litros per cápita por año respectivamente. 

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

y Bud Light (de origen belga). 

 

iii. Contexto nacional: 

 Producción nacional: 

Si se habla de producción a nivel nacional, en el año 2022 se elaboraron en Argentina 

21.500 millones de hectolitros, un 4% más que en 2021, como puede verse en la siguiente tabla: 
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 2018 2019 2020 2021 2022 2023 est. 

Producción 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-

rente 

 

Cons. Ap per 

cápita 

20.023 

 

 

45 

19.773 

 

 

43 

19.512 

 

 

44 

20.614 

 

 

45 

21.542 

 

 

45 

22.000 

 

 

46 

Indicadores básicos y evolución de dimensión del mercado de cerveza argentino, en millo-

nes de hectolitros. 

Tabla N° 5: Producción, exportación, importación y consumo de cerveza a nivel nacional 

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

 

El 97,5% del mercado lo ocupa la producción industrial, mientras que el 2,5% restante, 

la producción artesanal. Si se suma la totalidad de este mercado, resulta en la venta de 17 mi-

llones de hectolitros de cerveza en el país, lo que lo sitúa entre los que tienen mayor potencial 

de crecimiento en el futuro. 

Como puede observarse en la tabla, a diferencia de los valores de producción y consumo, 

los valores de importación como exportación fueron disminuyendo a través de los años. 

 Consumo nacional: 

El consumo per cápita de cerveza dentro de Argentina ronda los 41,3 litros per cápita 

al año2, ubicándose dentro de los países de Sudamérica que más consume junto con Brasil, 

Colombia y Chile, y en el puesto 72 del ranking de países que más consumen en el mundo. 

El estilo de cerveza industrial más 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 producción artesanal es mucho menor que la industrial, ésta última ofrece 

una muy amplia variedad de estilos. Por más que en el mercado industrial se encuentran actua-

lizando el portafolio de estilos, comparándolo con el mercado industrial, sigue siendo mucho 

menor. 

 
2 LA GACETA. Día de la Cerveza: cuántos litros consumen y qué variedades prefieren los argentinos. 

Tucumán (Argentina), 31 mayo 2025. https://www.lagaceta.com.ar/nota/1085820/sociedad/dia-cerveza-cuantos-

litros-consumen-variedades-prefieren-argentinos.html 

 

https://www.lagaceta.com.ar/nota/1085820/sociedad/dia-cerveza-cuantos-litros-consumen-variedades-prefieren-argentinos.html
https://www.lagaceta.com.ar/nota/1085820/sociedad/dia-cerveza-cuantos-litros-consumen-variedades-prefieren-argentinos.html
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Según un informe realizado por Diario Clarín (y utilizando una herramienta de Google) 

las cervezas más buscadas en la plataforma (y que representan la posible vinculación con el 

consumo) son:  

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

xico) y tercero Heineken (producida en Ámsterdam). 
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III. METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 

Con la finalidad de cumplir los objetivos y alcance previamente mencionados, se imple-

mentó una metodología de trabajo la cual permite analizar y comprender de manera estratégica 

el entorno al cual estará sujeto el producto. 

1. DIAGNÓSTICO ESTRATÉGICO: 

El diagnóstico estratégico permitirá darle un entorno analítico al producto, tanto desde 

el microambiente como desde el macroambiente. Por medio de las herramientas que se desa-

rrollarán a continuación, se evaluarán numerosos factores internos y externos, que pueden in-

fluir en el desempeño del producto dentro del mercado. 

Soporte de investigación: 

Para optimizar las tasas de rendimiento del producto, se llevó a cabo una investigación 

exhaustiva con el propósito 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 alcohólica utilizando mijo y otros cereales disponibles 

en el mercado. 

i. Competidores directos: 

A continuación, se detallarán las opciones de bebidas alcohólicas sin gluten elaboradas 

a partir de granos tanto de mijo como de otros cereales. Se detalla el precio por lata o envase de 

vidrio según se consultó por plataformas digitales durante abril 2024.  

 Cerveza Gauther: 

Su catálogo de cervezas está compuesto por varios estilos que prometen asemejarse a 

las cervezas convencionales. Compuesta por malta de mijo, levadura y lúpulo. Su graduación 

alcohólica es del 4% para la mayoría de los estilos disponibles y del 1% en su presentación 

“low alcohol”.  

A continuación, se detallarán los estilos disponibles tanto en tiendas físicas (supermer-

cados y dietéticas) como de plataformas de E-commerce: 
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Tipos Presentación disponible y 

precio 

Perfil 

“Clásica” - American light 

lager 

 
Lata de aluminio de conte-

nido neto de 473 mL.  

Precio sugerido online 

$3050 ARS.- 

- Bajo amargor. 

- Sin filtrar.  

- Con cuerpo pleno y 

redondo. 

- Aroma a pan, cereal y 

grano. 

- Coloración final do-

rada profundo. 

“Oro” - American light la-

ger 

 
Lata de aluminio de 

contenido neto de 473 mL. 

Precio sugerido online 

$3150 ARS.- 

- Bajo amargor. 

- Sin filtrar. 

- Con cuerpo. 

- Aroma a grano, pan y 

cereal. 

- Coloración final do-

rada. 

“Miel” - Honey beer 

 
Lata de aluminio de 

contenido neto de 473 mL. 

Precio sugerido online 

$3350 ARS.- 

- Muy bajo amargor. 

- Sin filtrar. 

- Aroma a miel. 

- Coloración final do-

rada. 
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“Lupulada” - Session apa 

 
Lata de aluminio con 

contenido neto de 473 mL. 

Precio sugerido online 

$3350 ARS.- 

- Moderado amargor. 

- Sin filtrar. 

- Aroma herbal cítrico. 

- Coloración final do-

rada.  

“Dun Kel” - British brown 

ale 

 
Lata de aluminio con 

contenido neto de 473 mL.  

Precio sugerido online 

$3350 ARS.- 

- Bajo amargor. 

- Sin filtrar. 

- Aroma a caramelo. 

- Coloración final cas-

taño. 

“1%” - Low alcohol 

 
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. 

- Coloración final do-

rado profundo. 
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“Frambuesa” - Fruit beer 

 
Lata de aluminio de 473 mL. 

Precio sugerido online 

$3350 ARS.- 

- Muy bajo amargor. 

- Sin filtrar. 

- Aroma a frutos rojos 

(frutal). 

- Coloración final ro-

sada. 

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

Elaboración propia. Fuente: Gauther Bier Instagram 

 

 Michelob Ultra: 

La empresa Quilmes lanzó en octubre 2024 la primera cerveza sin gluten, inscripta bajo 

la denominación de venta cerveza y no bebida alcohólica ya que posee en su composición malta 

de cebada. Para atribuirle el logo sin gluten, utilizaron una enzima capaz de romper las molé-

culas de gluten durante el proceso de fermentación 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 

 

 

 

 

https://www.instagram.com/p/CqIbU9OuqGc/?hl=es
https://www.infobae.com/economia/networking/2024/09/24/cerveceria-y-malteria-quilmes-lanzo-la-primera-cerveza-sin-gluten-de-la-argentina/
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 Cerveza Straus: 

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

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

sin gluten en el mercado argentino. 

Tipo Presentación y precio Perfil 

Golden Ale (elaborada a 

partir de sorgo 100%) 

 
Presentación porrón de 335 

cm3 o lata de 473 cm3 

Precio sugerido online 

$2250 ARS.- 

- Notas frutales (cítri-

cas). 

- Suave coloración do-

rada. 

- Aroma lupulado. 

Honey (mezcla de maltas) 

 
Presentación porrón de 335 

cm3 o lata de 473 cm3 

Precio sugerido online 

$2700 ARS.- 

- Blend de lúpulo y 

miel. 

- Aroma dulce a miel. 

Red Ale (elaborada a par-

tir de sorgo 100%) 

 
Presentación porrón de 335 

cm3 o lata de 473 cm3 

Precio sugerido online 

$2500 ARS.- 

- Aroma a caramelo. 

- En boca, sabor tos-

tado y seco. 

- Coloración final ám-

bar cobrizo. 
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Session IPA - Californian 

Hops (mezcla de maltas) 

 
Presentación porrón de 335 

cm3 o lata de 473 cm3 

Precio sugerido online 

$3100 ARS.- 

- Lupulada. 

- Amargor y aroma ba-

lanceado. 

Millet “mijo” (mezcla de 

maltas) 

 
Presentación porrón de 335 

cm3  

Precio sugerido online 

$2870 ARS.- 

- Suave en boca. 

- Coloración final ám-

bar. 

- Balance óptimo de 

aroma y sabor a 

mijo. 

Black (mezcla de maltas) 

 
Presentación porrón de 335 

cm3  

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) 

 

- Coloración final ám-

bar cobrizo. 

- Sabor a caramelo. 
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Presentación porrón de 335 

cm3 o lata de 473 cm3 

Precio sugerido online 

$2500 ARS.- 

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

Elaboración propia. Fuente: Cerveza STRAUS Instagram 

 

 Almirante Donn: 

Pequeña empresa que elabora y comercializa cervezas sin gluten producidas a partir de 

blends compuestos por mijo, trigo sarraceno y arroz. Graduación alcohólica entre 3,8% y 4,5%, 

también cuentan con una presentación sin alcohol. 

Tipo Presentación y precio Perfil 

Blonde Ale - “Bouchard” 

 
Presentación porrón de 350 

cm3 

Precio sugerido online 

$3200 ARS.- 

- En boca, notas fruta-

les con coriandro y 

cáscara de naranja 

(perfil cítrico). 

- Bajo amargor. 

IPA - “Russel” 

 
Presentación porrón de 350 

cm3 

Precio sugerido online 

$3200 ARS.- 

- Notas cítricas y fru-

tales. 

- Craft. 

- Coloración final do-

rado medio. 

https://www.instagram.com/cervezastraus/
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Honey - “Drumond” 

 
Presentación porrón de 350 

cm3 

Precio sugerido online 

$3400 ARS.- 

- Notas y aroma a 

miel. 

- Tostado medio. 

- Coloración final do-

rada. 

Porter - “Nother” 

 
Presentación porrón de 350 

cm3 

Precio sugerido online 

$3700 ARS. 

- Sabor intenso con 

notas de chocolate y 

café. 

- Coloración final 

amarronada/canela. 

- Espumosa. 

- Amargor medio. 

Witbier - Granville 

 
Presentación porrón de 350 

cm3 

Precio sugerido online 

$3200 ARS. 

- Dejo ácido en boca. 

- Aroma frutal con de-

jos de banana, cás-

cara de naranja y 

clavo de olor. 

- Coloración final pá-

lida-rojiza. 

Sin alcohol - Spiro 

 

- Sin graduación al-

cohólica. 

- Alto amargor. 

- Sabor y aroma a lú-

pulo. 
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Presentación porrón de 350 

cm3 

Precio sugerido online 

$3200 ARS. 

Irish Red - Rosales 

 
Presentación porrón de 350 

cm3 

Precio sugerido online 

$3200 ARS. 

- Sabor a granos cara-

melo y toffee. 

- Amargor medio. 

- Coloración final ám-

bar. 

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

Agosto 2024. Elaboración propia. Fuente: Almirante Donn Instagram 

 

 Sol de invierno: 

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

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

vezas a la venta:  

- APA (American Pale Ale) presentada en porrones de 473 cm3 a un precio online 

sugerido de $2900 ARS.- 

 

Figura N° 13: Bebida alcohólica fermentada a base de mijo agroecológico “APA” 

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

 

 

https://www.instagram.com/almirantedonn/?hl=es
https://kikaglutenfree.mitiendanube.com/productos/cerveza-sol-de-invierno-apa-473ml/


ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TÉCNICO Y ECONÓMICO-FI-

NANCIERO PARA LA PRODUCCIÓN DE BEBIDA ALCOHÓLICA 

FERMENTADA DE MIJO LIBRE DE GLUTEN.    

Deferrari – Leali 

 

Página 44 de 225 

 

- IPA (Session) presentada en porrones de 473 cm3 a un precio online sugerido de 

$2900 ARS.- 

 

Figura N° 14: Bebida alcohólica fermentada a base de mijo agroecológico “IPA” 

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

 

- Kolsch presentada en porrones de 473 cm3 a un precio online sugerido de $2900 ARS.- 

 

Figura N° 15: Bebida alcohólica fermentada a base de mijo agroecológico 

“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 Córdoba sin realizar entregas ni 

en Capital Federal ni tampoco en la Provincia de Buenos Aires. 

https://kikaglutenfree.mitiendanube.com/productos/cerveza-sol-de-invierno-apa-473ml/
https://kikaglutenfree.mitiendanube.com/productos/cerveza-sol-de-invierno-apa-473ml/
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Figura N° 16: Catálogo 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 presentación de 473 cm3 (lata de aluminio). Su precio ronda los 

$2800 ARS.- en el mercado. 

- Amber Ale 

- Coffee Stout 

- Golden 

 

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

Fuente: Dorfler Cerveza Instagram 

 

Para concluir con el análisis de los competidores directos, cabe destacar que la principal 

fortaleza de la mayoría de los competidores reside en su capacidad para comercializar los pro-

ductos a través de dietéticas (comercios pequeños, sin un inventario constante) y vía E-

https://www.instagram.com/p/CWwIB3rMWZ0/?hl=es-la
https://www.instagram.com/p/C7m0e61xTeC/?hl=es-la&img_index=1
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commerce. Por otro lado, la empresa Gauther es la única 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 góndolas. Esto implica que los consumidores deben buscar activamente en redes 

sociales o páginas de dietéticas para encontrar diversos puntos de venta y así poder disfrutar de 

ellas. 

ii. Competidores indirectos: 

Para realizar un análisis de competidores indirectos se tomó como referencia la produc-

ción de cervezas con gluten en la Argentina.  

El mercado de cervezas en Argentina está compuesto por dos compañías multinaciona-

les que le ofrecen al consumidor sus diversas variantes en supermercados, kioscos, comercios 

de cercanía 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, compañía que provee de cervezas como Budwei-

ser, Corona Extra, Stella Artrois, Brahma, Andes, Patagonia y Quilmes (representante local de 

Argentina). Su catálogo de cervezas incluye tanto a las industriales como también la apuesta 

por cervezas con perfil más artesanal. Sus precios varían dependiendo del tipo de cerveza; 

$1450 ARS para su cerveza clásica 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 Tucumán. El proyecto apunta a “construir una categoría cada vez más amplia, 

inclusiva y local” (Eugenio Raffo, 2024).  

En cuanto a la presentación de las mismas, tienen disponibles porrones de 330 cm3, 

envases retornables de vidrio de 1 L, latas de aluminio de 473 cm3, entre otras. 

Por otro lado, también se encuentra la Compañía Industrial Cervecera (CCU) que 

engloba marcas como Heineken, Schneider, Imperial, Miller, Amstel, Salta Cautiva, Isenbeck, 

entre otras. Sus precios varían desde $2100 ARS para su presentación en lata de aluminio de 

473 cm3 hasta $2800 ARS para su presentación de 1L estilo Golden en envase de vidrio. Las 

presentaciones disponibles son semejantes a las ofrecidas por la compañía AB InBEV. 
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Cabe destacar que la empresa CCU no se dedica a la elaboración de cervezas sin gluten.  

Según la plataforma Forbes, el market share analizado según el valor de las ventas pro-

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

 

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 categoría más 

cercana a la artesanal ya que son elaboradas con pura malta, sólo ocupa un 6,1% del market 

share analizado.  

Por su parte, el análisis 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 además, de proveer de una expe-

riencia de consumo diferenciada, a pesar de no proveer de cervezas sin gluten. 

Este segmento está compuesto por numerosas compañías y sociedades que ofrecen al 

mercado una extensa gama de cervezas, adecuadas para todo tipo de paladar y ocasión. Algunas 

de ellas se encuentran disponibles en bares y cervecerías, tanto en formato de cerveza tirada 

como en presentaciones de porrones y barriles para diversos eventos.  

A continuación, se detallarán algunos ejemplos: 

 Antares:  

La compañía Antares, originaria de Mar del Plata y establecida en el año 1994 se espe-

cializa en la elaboración de una amplia gama de cervezas que incluyen tanto variedades clásicas 

como añejadas, así como también, aquellas producidas en su planta piloto, donde se emplean 

ingredientes innovadores y diversas técnicas de elaboración. Adicionalmente, la empresa ofrece 

https://www.forbesargentina.com/negocios/como-cuanto-crecio-mercado-cervezas-argentina-n10549
https://www.forbesargentina.com/negocios/como-cuanto-crecio-mercado-cervezas-argentina-n10549


ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TÉCNICO Y ECONÓMICO-FI-

NANCIERO PARA LA PRODUCCIÓN DE BEBIDA ALCOHÓLICA 

FERMENTADA DE MIJO LIBRE DE GLUTEN.    

Deferrari – Leali 

 

Página 48 de 225 

 

el servicio denominado “Barrilito”, que les brinda a sus clientes la posibilidad de alquilar un 

barril para disfrutarlo en cualquier tipo de celebración.  

 Rabieta: 

El proyecto comenzó en el año 2017 donde un conjunto de empresarios decidió crear 

Rabieta. Cuentan con 17 variedades de cervezas. 

2. ANÁLISIS DEL ENTORNO: MACRO Y MICROENTORNO. 

El microambiente está compuesto por los actores próximos a la empresa que influyen 

favorable o desfavorablemente en su capacidad para generar valor para los clientes y establecer 

relaciones con ellos. En el análisis 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 está 

compuesto por los actores que pueden impactar de manera externa, resultando en una amenaza 

o en una oportunidad a futuro. 

Para realizar este análisis se utilizarán como herramientas el análisis FODA, 5 fuerzas 

de Porter y el análisis PESTEL. 

i. Análisis PESTEL: 

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

que estará sumergido el producto. Consta de 5 entornos que serán desarrollados a continuación: 

 Político y Legal: compuesto por los organismos intervinientes sobre el pro-

ducto.  

El producto estará encuadrado según el Código Alimentario Argentino siendo condi-

ción obligatoria cumplir con los requisitos que se exigen en él.  

Previo a realizar la inscripción del producto para habilitar su expendio es necesario re-

gistrar el establecimiento donde se llevará a cabo su elaboración. Para ello, se le presenta a la 

Autoridad Sanitaria competente la documentación necesaria para validar que el espacio desti-

nado para la producción cumple con las exigencias estipuladas. De esta forma, se le otorgará al 

establecimiento un número de R.N.E (Registro Nacional de Establecimiento).  
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Luego, para comercializar el producto en cuestión es necesario realizar el trámite de 

R.N.P.A (Registro Nacional de Producto Alimenticio). En él, la Autoridad Sanitaria Jurisdic-

cional Competente (ASJC) comprueba que el producto final no tiene gluten o trazas de gluten.  

La comprobación se realiza presentando un análisis realizado por un laboratorio acredi-

tado donde se valide lo anteriormente mencionado. 

 Económico: compuesto por las políticas económicas, tipo de cambio, tasas de 

inflación, entre otras. 

Los aspectos económicos revisten suma importancia dentro del plan para el lanzamiento 

de un nuevo producto. Argentina es un país con una economía fluctuante donde las pequeñas 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 demográficas. 

Argentina se encuentra inmersa dentro de un gran contexto social caracterizado por un 

crecimiento de ciudadanos diagnosticados con enfermedad celíaca o con intolerancia al gluten. 

Este fenómeno 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 alimentación 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 orígenes y que apoyen las prácticas sostenibles 

y respetuosas con el medio ambiente.  

Comprender este contexto social resulta fundamental para captar mejor las necesidades 

y preferencias del consumidor objetivo, así como para diseñar estrategias adecuadas que opti-

micen la rentabilidad del producto. 

 Tecnológico y Ecológico:  

El constante avance tecnológico permite obtener productos novedosos mediante la apli-

cación de nuevas técnicas y procesos más 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 permitiría diversificar los cultivos y mediante la aplicación 

de técnicas para el malteado y producción de cerveza, obtener una bebida alcohólica fermentada 

inclusiva. 
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ii. Análisis FODA: 

La herramienta de análisis estratégico F.O.D.A es comúnmente utilizada para la evalua-

ción del microambiente donde se encontrará ubicado el producto a estudiar. Tiene como propó-

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 podrían 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 continuación, se desarrollará un análisis F.O.D.A sobre el producto: 

 

Figura N° 19: Análisis FODA. Fuente: Elaboración propia. 
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iii. Análisis de 5 Fuerzas de Porter: 

Para continuar con el análisis también se decidió utilizar el modelo de las 5 fuerzas de 

Porter.  

Porter fue otro economista, y también ingeniero, que presentó esta herramienta en el año 

1979 con la finalidad de evaluar la rentabilidad de un producto o negocio. La misma permite 

comprender las 5 fuerzas que modelarán al producto y dará una perspectiva clara de cuáles 

serán las estrategias a seguir. 

 Fuerza 1: Rivalidad entre competidores existentes 

Actualmente, existen algunas pequeñas empresas argentinas que comercializan el 

mismo producto (competidores directos). Su presencia en el mercado representa una rivalidad 

para el producto que se está 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 celiaquía y la intolerancia al gluten, podrían 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 comunicación definidas, superando así, 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 está completamente explotado en la Argentina. Así mismo, se detecta un 

gran estado de carencia percibida por parte de los celíacos e intolerantes al gluten quienes se 

sienten excluidos al no contar con una amplia disponibilidad de este producto en las góndolas.  

 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 están elaborados con otros ce-

reales o blends como por ejemplo, maíz, 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 dependerá de 

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

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 

otorgaría beneficios en lo que respecta al poder de negociación 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 minimizaría el riesgo de no contar con el stock necesario de mijo 

malteado para iniciar la producción.   

Por su parte, el resto de los insumos utilizados cuentan con una mayor oferta de provee-

dores lo que reduciría significativamente la capacidad de negociación dado que varias empresas 

dependen de ellos para poder elaborar y comercializar sus productos. Alcanzar el poder de ne-

gociación con los proveedores de mijo malteado será crucial y permitirá asegurar mejores pre-

cios, ser más competitivos en el mercado, obtener plazos de pago más flexibles y adaptables a 

la situación actual y lograr una comunicación efectiva resultando en grandes beneficios para 

sostener y diferenciarse dentro del mercado.  

 Fuerza 5: Clientes - poder de negociación 

Se prevé que el poder de negociación con los futuros clientes también sea elevado dado 

que el producto está diseñado para satisfacer las necesidades de personas con enfermedad ce-

líaca e intolerantes al gluten como así 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 están acostumbrados a pagar precios elevados por estos productos 

que cumplen con sus necesidades específicas. 

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 alcohólica se decidió realizar una encuesta. A partir de ella se recolectará 

información clave que mostrará cuál será la estrategia a seguir para lograr el posicionamiento 

del producto dentro del mercado.  

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

fórmula (1) (para variables cualitativas): 
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(1) 

Siendo: 

- n: el tamaño de la muestra. Dato que se desea conocer.  

- e: error de estimación. Se tomará el mayor de 5%. 

- N: tamaño de la población 

 

Se tomará como referencia la población distribuida en CABA y Provincia de Buenos 

Aires donde se centrarán los esfuerzos para disponibilizar el producto.  

Según las estadísticas del Censo Nacional de población, hogares y viviendas realizado 

en el año 2022 a cargo del INDEC, la sumatoria de individuos que viven en la Ciudad Autónoma 

de Buenos Aires y Buenos Aires es de 20.645.703 de personas. 3 

Distribuidas de la siguiente forma: 3.121.707 habitantes para la Ciudad Autónoma 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. Siendo a su vez que p + q = 1. 

- Z: valor crítico. 

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

𝑛 =  
20.645.703 1,96² ×  0,25

(0,05² ×  (20.645.703 − 1))  +  1     
 

𝒏 =  𝟑𝟖𝟓 𝒑𝒆𝒓𝒔𝒐𝒏𝒂𝒔 

La encuesta se publicó en redes sociales y foros de personas con enfermedad celíaca de 

Argentina, obteniendo un total de 510 respuestas. Constaba de una serie de preguntas con se-

lección de opción 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 información de precios 

 
3 INSTITUTO NACIONAL DE ESTADÍSTICA Y CENSOS (INDEC). Nivel 4 – Tema 2-41-165. Ciu-

dad Autónoma de Buenos Aires: INDEC, s/f. https://www.indec.gob.ar/indec/web/Nivel4-Tema-2-41-165 

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 Alcohólica Fermentada de Mijo Malteado, tipo cerveza, libre de gluten” donde se deja en 

copia la encuesta completa y sus gráficos.  

SECCIÓN 1: Información personal del encuestado. 

Segmentación por rango etario: Se decidió segmentar al posible comprador dentro de 

4 segmentos etarios: de 18-25 años, de 26-35 años, de 36-55 años y mayores a 56 años.  

Se observó una marcada concentración de personas en los rangos de edad entre 36 y 55 

años (42%) y, en segundo lugar, entre 26 y 35 años (37,8%). La diferencia entre estos dos grupos 

etarios es realmente mínima, se trata sólo de una variación de 4,2%. Por esta razón, se ha deci-

dido establecer en ellos nuestro público objetivo y se centrarán los esfuerzos de posiciona-

miento del producto en estos segmentos etarios.  

Segmentación por género: El género se segmentó según 4 opciones: femenino, mas-

culino, no binario y “prefiero no decirlo”. Se concluye una marcada tendencia del género fe-

menino (85,7%). 

Segmentación por ubicación residencial: La encuesta se realizó a nivel nacional con 

opciones de respuestas que incluían a la Ciudad Autónoma de Buenos Aires, Zona Norte, Sur y 

Oeste del Gran Buenos Aires. No obstante, se agregó también una opción de “otros” para que 

el encuestado pudiera especificar su ubicación en caso de que las opciones predefinidas no 

fueran satisfactorias. Esta opción agregada permitió analizar a nivel macro dónde se podría 

encontrar el consumidor objetivo. 

Teniendo en cuenta que sólo se tomarán las respuestas de aquellos que contestaron que 

sí consumen cerveza y se encuentran dentro de Capital Federal o Buenos Aires, los resultados 

son los siguientes: 

 Ciudad Autónoma de Buenos Aires: Un 42,86% de los encuestados viven allí.  

 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 decidió agregar la categoría de “Buenos Aires Interior” 

comprendida por distintos partidos donde resaltan: 

Azul, Tandil, Dolores, Balcarce, 

Puan, Laprida, Bahía Blanca, entre otros.  

8,93 % 

Mar del Plata  3,57 % 

La Plata  2,69 % 

Tabla N° 9: Encuesta – Buenos Aires interior. Fuente: Elaboración propia. 

 

Las demás provincias de Argentina y ubicaciones en el exterior fueron desestimadas 

para el análisis de este trabajo final.  

Se concluye que la mayor porción de los encuestados se encuentra en la Ciudad Autó-

noma de Buenos Aires, seguidos por Zona Norte (dentro del Gran Buenos Aires). Con la adición 

de la nueva categoría “Buenos Aires Interior” se podrá abarcar más población que actualmente 

se encuentra insatisfecha por no tener a disposición esta bebida alcohólica fermentada sin glu-

ten, siendo que los competidores antes mencionados no cumplen con las expectativas de la 

población analizada.  

Segmentación 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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SECCIÓN 2: Preferencias de consumo con respecto a la cerveza.  

Segmentación según la frecuencia de consumo: 

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

nuó con el formulario.  

La categorización se realizó 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 

alcohólica varias veces a la semana y por último, 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.  

 

Segmentación según el tipo de cerveza: Para continuar el análisis se decidió realizar 

preguntas sobre las preferencias de consumo según 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. 

 Lupulada, con 63 votos. 

 Otros: se dejó esta sección para que el encuestado comente otros 

tipos de cerveza que consume y no fueron contemplados.  

 

Esto derivó en la recategorización de algunas de las respuestas: 

 Rubia, golden, clásica, común, golden/rubia, Brahma se tomaron como Lager. 

 IPA se tomó como Lupulada. 

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

elegida por los encuestados. 
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Segmentación según presentación: Para definir la presentación a desarrollar se incluyó 

la pregunta con 3 opciones: presentación en porrón, que obtuvo un 52,7% de los votos, presen-

tación en lata con un 42,2 % y la opción de “Otros” para que el encuestado se sienta libre de 

sugerir otra presentación que no se estaba contemplando.  

Con esta tercera opción se recibieron diversas respuestas. Asimismo, la respuesta con 

más resonancia fue “Tirada” y sus opciones similares con 14 votos (aproximadamente un 

3,40%).  

Este resultado plantea la posibilidad de crear una presentación en barriles que sean dis-

tribuidos en bares y cervecerías de las zonas de estudio, siendo una forma de aumentar la dis-

ponibilidad del producto para las situaciones de consumo en contextos sociales y esporádicos. 

Cabe destacar que, si esta opción es llevada a cabo, es necesario que el bar/cervecería cuente 

con un plan de limpiezas y capacitaciones para evitar la contaminación cruzada con trazas de 

gluten provenientes de las cervezas tradicionales. 

 

SECCIÓN 3: Mijo. 

Con el propósito de tomar dimensión del conocimiento que tienen los encuestados sobre 

la posibilidad de utilizar mijo como ingrediente principal de una cerveza alternativa, el 83,9% 

no tenía conocimientos de este uso, mientras que un 16,1% sí los tenía. 

 

SECCIÓN 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 restricción alimentaria diagnosticada. 

 Un 16,3% de los encuestados no es celíaco ni tampoco intolerante 

al gluten, pero tiene preferencias de consumo hacia alimentos que no tengan 

gluten.  

 Un 15% tiene intolerancia al gluten no celíaca. 

 Un 4,1% tiene la enfermedad celíaca diagnosticada. 
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Estos resultados nos llevan a pensar que, aunque sólo un pequeño porcentaje de los 

encuestados padece de la enfermedad celíaca 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 diseñada de tal forma que, si el encuestado respondía afirmativamente 

sobre la enfermedad celíaca o la intolerancia al gluten, la siguiente pregunta consistía en las 

preferencias de consumo sobre cervezas sin gluten. Se obtuvieron un total de 32 respuestas. 

Sobre la preferencia de elección de cervezas en personas celíacas o intolerantes al glu-

ten, los resultados obtenidos fueron los siguientes: 

 Un 34,4% señala que no consume las cervezas sin gluten ya que no las consigue 

en locales y comercios.  

 Un 28,1% suele tomar cervezas sin gluten. Aquí el encuestado señala que la en-

cuentra en stock en las tiendas y locales que concurre. 

 Un 18,8% señala que tiene conocimiento sobre la elaboración 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 elaboración de estas bebidas alcohólicas 

fermentadas a partir del uso del mijo. 

 Otro 9,4% señala que igualmente, a pesar de tener la enfermedad celíaca o into-

lerancia al gluten, prefiere no consumir ningún 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 disposición del consumidor para que 

resulte más accesible.    

En caso de que el encuestado no padeciera la enfermedad celíaca o intolerancia al gluten, 

la encuesta lo dirigía hacia la siguiente pregunta para indagar sobre el conocimiento de la ela-

boración de cervezas sin gluten elaboradas a partir de los granos de mijo (“¿Sabías 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 según el conoci-

miento del consumidor sobre los usos del mijo, en particular, para la elaboración de cervezas 

sin gluten, se decidió incorporar la pregunta señalada anteriormente. La misma arrojó los resul-

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

 

SECCIÓN 5: Aceptación del producto 

Para finalizar la encuesta se incluyeron preguntas para analizar la aceptación del pro-

ducto. 

Pregunta: “¿Estarías dispuesto a comprar una cerveza sin gluten elaborada a partir de 

mijo? Teniendo en cuenta que su sabor no varía significativamente respecto a la cerveza con-

vencional (con cebada) y que es libre de gluten”. 

Los resultados obtenidos muestran la aceptación por parte del encuestado a adquirir el 

producto con un 75,9%. Mientras que un 21,9% tal vez lo compraría. Para finalizar, un 2,2% 

no lo compraría. 

Si el encuestado está dispuesto a comprarla, se le consultó si la variedad roja era de su 

preferencia. Un 75,6% respondió afirmativamente, un 21,6% prefiere otro estilo de cerveza y, 

por último, un 2,8% respondió negativamente.  

Estos resultados permiten concluir que la variedad de cerveza roja es una opción pro-

ductiva aceptable para lanzar al mercado y se obtendría gran porcentaje de aprobación de su 

público futuro.  

Seguidamente se le consultó dónde le gustaría adquirirla. Las opciones incluidas fueron 

“en el supermercado”, “en dietéticas”, “en bares/cervecerías”, “online” y por último, la opción 

de respuesta libre “otras”.  

Los resultados fueron: 

 En supermercados un 63,6%.  

 En bares y cervecerías con un 27,6%. 

 En dietéticas un 4,3%. 

 Comercio online con un 2,3%.  

 Con las respuestas “Otras” se estableció una tendencia por querer señalar a su 

vez las opciones de cervecerías y supermercados. Recategorizando estas 
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respuestas se obtendría un total aproximado del 1,5%. Un encuestado sugirió la 

opción de “vinoteca”.  

 

Estos porcentajes revelan la necesidad de poner a disposición el producto en supermer-

cados, siendo este tipo de comercio con mayor atracción 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 alcohólica fermentada en bares y cervecerías para que los consumidores con 

enfermedad celíaca e intolerancia al gluten no sean discriminados y cuenten con una opción 

inclusiva para disfrutar. 

 

Para finalizar el análisis de la encuesta realizada se le consultó al encuestado qué precio 

estaría dispuesto a pagar por el producto. Las opciones estipuladas fueron “entre $2500 y $3000 

ARS”, “entre $3500 y $4500 ARS”, “más de $4500 ARS” y la opción libre de “otras”.  

 

Se realizó la recategorización de las opciones libres más 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. 

 Más de $4500 ARS obtuvo el 3,3% de los votos. 

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

 

Teniendo en cuenta que los competidores directos ofrecen el producto por un precio que 

varía entre los $2900 y $3300 ARS, competir en el mercado con un precio dentro de la categoría 

inferior (entre $2500 y $3000 ARS) podría resultar favorablemente. Siendo esta una estrategia 

y ventaja competitiva con respecto a la disponibilidad del producto y la diferenciación con los 

productos de igual características que se comercializan actualmente. 
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IV. PRESENTACIÓN DEL PRODUCTO 

La creciente demanda de productos sin gluten junto con el desarrollo médico para la 

detección de patologías como la enfermedad celíaca y la intolerancia al gluten presentan una 

oportunidad clara para poner a disposición un producto que satisfaga las necesidades, actual-

mente insatisfechas, del consumidor. A partir del análisis realizado en secciones anteriores, se 

concluye que existe una problemática 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 alcohólica 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 según las si-

guientes características: 

 Personas celíacas, intolerantes al gluten y todos aquellos que deseen consumir 

esta bebida alcohólica fermentada por preferencia, ya que se muestra una mar-

cada inclinación por incorporar productos sin gluten en su composición. El rango 

etario determinado se encuentra entre los 26 a 55 años.  

 Residentes de la Ciudad Autónoma de Buenos Aires, Gran Buenos Aires y Bue-

nos Aires interior. Allí se centrarán los esfuerzos para brindar un stock continuo 

de esta bebida. 

 Actualmente, el ingreso de las pequeñas empresas a grandes cadenas retail re-

viste de mucha dificultad, por lo que se plantea en el corto plazo (5 años de 

análisis), poner a disposición el producto en dietéticas y cervecerías.  

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

 La presentación del producto será en lata ya que, al analizar las ventajas y des-

ventajas industriales, se ha demostrado que el uso de estas latas de aluminio 

ofrece más beneficios que el envase de vidrio, siendo algunos como: la capaci-

dad de apilar la producción, lo que reducirá la necesidad de contar con mayor 

superficie de almacenamiento en depósitos y la mejora en la logística y trans-

porte ya que las latas son más liviana y menos frágiles que las botellas (porrones) 
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de vidrio. Dichas características serán desarrolladas en el marco técnico a conti-

nuación.  

 De igual manera, se valoró la preferencia del consumidor con respecto a adquirir 

esta bebida en porrones pero aun así las ventajas productivas de utilizar latas son 

más numerosas que utilizar envases de vidrio, ya sea por sus métodos de manejo 

en línea de llenado, maquinaria a utilizar, facilidad para su transporte, entre otras.  

 La cerveza a producir será 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 alcohólica fer-

mentada con intensidad media y de coloración ámbar 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 celíaco e intolerante paga 

por estos productos un precio mayor que los consumidores regulares sin restric-

ciones alimentarias.  

En relación con la planificación estratégica y posicionamiento del producto en la mente 

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

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

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

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

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

este cereal ancestral y, a través de la oferta de una nueva opción de bebida alcohólica fermentada 

sin gluten, promover la inclusión. 
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V. MARCO TÉCNICO: 

1. MARCO LEGAL (CÓDIGO ALIMENTARIO ARGENTINO): 

Para comenzar el proceso de estudio de la denominación del venta del producto, en 

primer lugar se realizó el análisis del Capítulo XIII – Bebidas Fermentadas del Código Ali-

mentario Argentino, con mayor precisión se considera como base al artículo 1080 que se cita 

a continuación: 

“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 cocción, adicionado de lúpulo. Una parte de la cebada malteada o de extracto 

de malta podrá ser reemplazada por adjuntos cerveceros.  

La cerveza negra podrá ser azucarada. La cerveza podrá ser adicionada de colorantes, 

saborizantes y aromatizantes”. (ANMAT, 2023).  

Dicho artículo se refiere a la cerveza como el producto elaborado a partir de mosto de 

cebada malteada y no es aplicable completamente a la bebida alcohólica fermentada de mijo.  

En referencia a la denominación de venta a aplicar, el Código Alimentario Argentino no 

cuenta con ningún artículo ni anexo donde se caractericen las bebidas alcohólicas fermentadas 

realizadas a partir del mijo por lo que se decide solicitarle a la Autoridad Sanitaria competente 

la autorización necesaria para comercializarlo bajo dicha denominación de venta alternativa. 

Se hace mención del Capítulo I, Artículo 3 - (Resolución 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 Código, incluidos los alimentos 

para Regímenes Especiales, podrá registrarse solamente después de su aceptación por la Au-

toridad Sanitaria Nacional, a la que se elevarán certificados y monografías para su evaluación, 

la que los autorizará siempre que sus materias primas, ingredientes, aditivos agregados en las 

proporciones admitidas, materiales en contacto con los mismos, procesos de elaboración y ap-

titud bromatológica respondan a las exigencias de este Código. En todos los casos la Autoridad 

Sanitaria Nacional deberá expedirse dentro del plazo de Veinte (20) días. Vencido el referido 

plazo sin mediar pronunciamiento de dicha Autoridad, la Autoridad Sanitaria Provincial o del 

Gobierno Autónomo de la Ciudad de Buenos Aires procederán, de corresponder, a otorgar la 

pertinente autorización" (ANMAT, 2023). 
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Bajo este capítulo se realizará la inscripción legal del producto, por lo que, tal como 

menciona, se necesitará la autorización de la Autoridad Sanitaria Nacional para comercializar 

el mismo.  

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

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

Autoridad Sanitaria de la Provincia de Buenos Aires, región por donde circulará el producto. 

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

formación citada a continuación: 

“Requerimientos genéricos: 

 Identidad del solicitante (persona humana). 

 Contrato social debidamente inscripto (persona jurídica). 

 El pago del arancel. 

 Solicitud de inscripción del establecimiento con carácter de declaración jurada 

(formulario a completar en plataforma). 

 El pago de servicio de agua (si es agua de red) o, cuando sea agua de pozo, 

análisis físico químico y bacteriológico de la misma. 

 Permiso de funcionamiento otorgado por el Municipio o habilitación municipal 

definitiva. 

 Inscripción en Agencia de Recaudación de la Provincia de Buenos Aires. 

 Carácter de ocupante legal del establecimiento. 

Requerimientos técnicos: 

 Croquis de instalaciones consignando m2 cubiertos, detalle y descripción de las 

áreas productivas, ubicación de equipos y maquinarias. 

 Breve descripción del proceso elaborativo de cada uno de los productos. 

 Listado de equipamiento e instalaciones. 

 Circuito de procesos de producción. 

 Circuito de personas. 

 Circuito de residuos. 

 Diagrama de flujo de la planta y/o líneas de elaboración layout). 
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 Manual de Buenas Prácticas 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 única 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 

Inspección 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-

mentación citada a continuación. 

“Documentación para su inscripción: 

 Identidad del solicitante (persona humana o jurídica). 

 El pago del arancel. 

 Solicitud de inscripción del producto con carácter de declaración jurada (for-

mulario a completar en plataforma). 

 Rótulo definitivo adecuado a la normativa y requerimientos técnicos vigentes 

respecto al Código Alimentario Argentino (CAA) y normas concordantes. 

 La aprobación por la Autoridad de Aplicación competente, del envase y/o ma-

teriales en contacto con alimentos. 

 Análisis que avale la condición 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 

 

  

https://drive.google.com/file/d/1mm9RLTvKEE5TTWpzv3fldsZSs80igUHu/view
https://drive.google.com/file/d/1cjX2OcNDXSHvf0C6-XwEuFNtva_Kj4YB/view
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DIRECTOR TÉCNICO: 

El Artículo 1339 de la Resolución Conjunta SPReI y SAV N° 10-E/2017, capítulo 

XVII del Código Alimentario Argentino, establece que la cerveza, cuyo atributo a su vez, es 

ser libre de gluten, se encuentra comprendida dentro de la categoría de “alimentos para regíme-

nes especiales”, ya que es destinada para satisfacer las necesidades nutricionales de individuos 

con condiciones fisiológicas específicas. En este contexto, se requiere de la presencia obligato-

ria de un Director Técnico en la planta productiva, cuyas responsabilidades se señalan en el 

Artículo 17 del capítulo II, detalladas a continuación: 

 Practicar los ensayos y comprobaciones para determinar la aptitud de las ma-

terias primas que se utilicen, siendo responsable de su calidad y adecuación.  

 Ensayar los productos elaborados en sus aspectos físico, químico y microbioló-

gico, siendo responsable que los mismos se ajusten a la composición declarada 

y autorizada.  

 Proveer a la adecuada conservación 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 fabricación necesita para 

transformarla en un producto (RAE, 2024). En la industria alimenticia, se la considera como 

ingrediente necesario para la producción de un alimento. Esta materia prima sufrirá una serie 

de transformaciones físicas, químicas o biológicas que contribuirá a la obtención del producto 

deseado. 

Es necesaria la utilización de distintas materias primas para la obtención de la cerveza 

al final de la línea productiva. Éstas son: 

 Agua: El agua se utiliza tanto como ingrediente funcional como para realizar los 

lavados de los equipos. Para la fabricación de cerveza, es imprescindible contar 

con grandes volúmenes de agua potable y de baja dureza y salinidad.  

 Mijo malteado: Será el cereal que reemplazará la cebada en el proceso de ela-

boración tradicional. Para utilizar este cereal, será imprescindible realizar un 

proceso denominado malteado (concepto que se desarrolla en la sección de ela-

boración) para obtener azúcares fermentables, que luego la levadura utilizará 

como sustrato para producir etanol y dióxido de carbono.  

Para que esto ocurra, el mijo a utilizar deberá ser de alto poder germinativo (ca-

pacidad que posee una semilla para germinar). Este valor debe ser mayor al 98%. 

Se utilizarán dos tipos de mijo malteados para la elaboración de la cerveza, estos son:  

 Malta base: esta se encontrará en una proporción del 80% respecto a la to-

talidad de la malta. Esta malta le conferirá notas a cereal y fruto seco a la 

cerveza. Sus descriptores principales son buiscut y almendra. 

 

Figura N° 20: Mijo malteado base. Fuente: Catálogo de Ovunque. 
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 Malta caramelo: se encontrará en un 20% respecto a la totalidad de la malta. 

Esta malta será la responsable tanto de las notas caramélicas y de corteza de 

pan, como del color ámbar rojizo del producto final. Sus descriptores princi-

pales son café y caramelo. Al ser una malta tostada, ésta proporcionará las 

notas típicas de la cerveza roja deseada. 

 

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

 

 Enzimas diastásicas: Las enzimas son proteínas que poseen actividad cata-

lítica. Es decir, tienen la capacidad de transformar compuestos químicos en 

otros. En particular, estas enzimas son capaces de catalizar la hidrólisis del 

almidón en azúcares fermentables y dextrinas no fermentables. Proceso co-

nocido como sacarificación. 

Dentro del cereal se encuentran gránulos de almidón. Éste es un polisacárido compuesto 

de moléculas de amilosa (lineales, formadas por muchos anillos de glucosa unidos entre sí, que 

a su vez forman largas moléculas sin ramificaciones), y amilopectina (ramificadas, formada por 

muchos anillos de glucosa unidos entre sí, que forman a su vez, largas moléculas con numerosas 

ramificaciones laterales cortas). 

En el proceso de elaboración de la cerveza será imprescindible el agregado de enzimas 

exógenas (de origen externo al cereal) encargadas de sacarificarlo. Estas son la alfa y beta ami-

lasa. 

La alfa amilasa actúa hidrolizando las cadenas de amilosa y amilopectina del almidón, 

dando como producto dextrinas de tamaño 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 almidón en moléculas más pequeñas y fermen-

tables, llamadas maltosas.   

 Lúpulo: Planta trepadora cuyas flores se utilizarán para aromatizar y confe-

rir amargor a la cerveza. Son las resinas del lúpulo las que van a transferirse 

al mosto el amargor característico en el proceso de cocción. Estas resinas 

son: 

o Alfa-ácidos: El amargor del lúpulo se mide por el porcentaje que con-

tiene de esta sustancia, que varía de una cosecha a otra y según la varie-

dad. Estas resinas son transformadas por la acción de la temperatura y 

son responsables finales del amargor de la cerveza. 

o Beta-ácidos: similar a los alfa-ácidos con poder de amargor más ligero. 

o Aceites esenciales: compuestos volátiles que aportan aroma. 

 

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

La variedad de lúpulo que se utilizará será el Cascade. Este lúpulo 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 cítricas y herbales. 

Se utilizará esta variedad tanto por su alta versatilidad y disponibilidad a nivel nacional 

como por su reducido costo.  

 Levadura: Según la elección de la levadura, se obtendrán distintos estilos de 

cerveza. La levadura elegida para el proceso de elaboración es la Saccharomyces 

cerevisiae, denominada levadura Ale. Este hongo es el que permitirá transformar 

los azúcares como glucosa y maltosa (obtenidos gracias a la sacarificación rea-

lizada por la alfa y beta amilasa), en dióxido de carbono y alcohol. Puede utili-

zarse líquida (estará lista para usarse) o seca (se deberá activarla previo a su 

utilización). 

En su primera etapa, utilizará la respiración aerobia para reproducirse y nutrirse de ma-

nera rápida y eficiente. Una vez consumido todo el oxígeno disponible, utilizará forzosamente 

la respiración anaerobia (fermentación), siendo los productos residuales deseados el dióxido de 

carbono y alcohol.  
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 Agregados: aquí 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 fermentación ya 

que es deficiente de este mineral.  

o Cáscara de arroz: utilizada como elemento filtrante en la etapa de fil-

trado, junto con la cáscara de la propia malta. Debe utilizarse siempre un 

agregado de cáscaras ya que la del mijo es muy pequeña y no posee la 

misma superficie ni capacidad filtrante que la de cereales convenciona-

les, como la cebada.  

 

3. ELABORACIÓN: 

Para comenzar a detallar el proceso de elaboración de la cerveza, se presenta a conti-

nuación el diagrama de flujo correspondiente al proceso que se realizará desde la recepción del 

mijo malteado hasta que se obtiene el producto terminado. 
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Figura N° 22: Diagrama de flujo - Proceso de elaboración. Fuente: Elaboración pro-

pia. 

 

Aunque el proceso productivo dentro de la fábrica 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 elaboración, se detallan todas a continua-

ción: 

Se inicia el proceso de fabricación de la cerveza, por lo general, a partir de un cereal 

malteado. Esto es importante ya que las levaduras se alimentarán del azúcar presente en el ce-

real. 

En algunos casos, éstos no se encuentran de manera disponible por sí solos, es por ello 

que es necesario realizar un proceso denominado malteado que consiste en provocar, de manera 

controlada, la germinación 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 gránulos 

de almidón que contiene la semilla. 

Una vez que un porcentaje determinado de mijo se encuentra con una alta humedad, se 

da por finalizada la humidificación y se procede a la germinación en sí, donde se hace reposar 

al mijo en tanques de germinado. Aquí se controla la humedad y temperatura, y se deja que la 

germinación ocurra. En esta etapa el grano sufrirá cambios en su estructura y se descompondrán 

proteínas 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 necesitarán en el proceso de elaboración. Para ello, se le realiza un secado a 

la malta verde en un horno.  

El siguiente paso es optativo, y responde a la fabricación de una cerveza más aromática 

y de sabores más caramélicos, denominado tostado. En este caso, para la fabricación de la cer-

veza roja, se tostará ligeramente parte de la malta secada en el paso anterior dentro de un horno. 

Este proceso enriquecerá y complejizará a la cerveza en aroma y sabor. Aparecerán notas a 

caramelo, chocolate e incluso café, gracias a la reacción de Maillard. También, gracias al tos-

tado, se originarán cambios de color que repercutirán en el producto final. Cuánto más se tueste 

la malta, más sabor y aroma intenso tendrá ésta. Gracias a ello, podrán elaborarse cervezas de 

una amplia gama de colores, desde ámbar hasta negro. 

Como se mencionó previamente, esta PFI se centrará desde el comienzo de la próxima 

etapa, la molienda. Este proceso implica la rotura del grano de la malta, conocido también como 

molturación.  

Ésta es realizada con el objetivo de que las enzimas puedan actuar sobre la malta y para 

ello es necesario triturar de manera mecánica el grano. Es de vital importancia evitar que la 

cáscara de este se muela completamente o se rompa de manera indebida, ya que se utilizará 

como medio filtrante a posteriori. Por lo tanto, la molienda no debe ser muy fina ya que produ-

cirá un taponamiento en las etapas subsiguientes, ni muy gruesa, porque se necesita la malta 

expuesta sin la cáscara en el medio.  

La molturación elegida para este desarrollo es la molturación en seco. Esta molienda 

consiste en dos o más rodillos que giran en direcciones opuestas. La malta pasa entre los rodillos 

para obtener el tamaño de partícula deseado. La correcta realización de la molienda es esencial 

para maximizar la extracción de azúcares, facilitar la filtración del mosto y asegurar una fer-

mentación eficiente y un producto final de calidad. 

Una vez finalizado el proceso de molturación, se procede a la etapa de maceración. Aquí, 

se agrega agua caliente para hidratar la molienda obtenida, activar las enzimas de la malta y 

convertir los almidones del grano en azúcares fermentables (sacarificación).  

La primera etapa de la maceración es conocida como gelatinización (en este caso, em-

paste de agua a aproximadamente 90°C + malta). Este empaste es necesario para provocar que 
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las reservas de almidón encerradas dentro del grano sean expulsadas hacia el exterior, para 

permitir que las enzimas actúen sobre ellas.  

Al trabajar con un grano libre de gluten, la temperatura de gelatinización del almidón 

será mayor a la comúnmente utilizada con cebada, y será distinta a la temperatura de acción de 

las enzimas. Por lo que primero se deberá gelatinizar para luego proceder a la segunda etapa, la 

maceración propiamente dicha. 

La temperatura de gelatinización 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 producirá 

la desnaturalización de las enzimas necesarias para la sacarificación. Existen dos técnicas que 

pueden realizarse: 

1) Gelatinizar directamente todo el empaste y luego agregar enzimas exógenas para co-

menzar la maceración. 

2) Reservar parte de las enzimas de la malta antes de gelatinizar, gelatinizar y al momento 

de comenzar la maceración agregar las enzimas guardadas previamente junto con enzi-

mas exógenas para reforzar. 

En este PFI se llevará a cabo la primera opción, ya que representa a nivel técnico una 

simplificación 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 gelatinización 

°C vs tiempo. 

 

Figura N° 23: Curva de gelatinización del mijo (temperatura versus tiempo). Fuente: 

OVUNQUE 

 

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

temperatura óptima de gelatinización para evitar la formación de geles y posterior pérdida de 

https://www.ovunque.com.ar/curvas-de-gelatinizacion-y-maceracion/
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almidón, acompañado de una agitación constante para lograr la completa gelatinización de to-

dos los granos. 

Esta temperatura deberá rondar los 78°C (para así 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 ácidos 

como cítrico o fosfórico). 

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, comúnmente 

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 separación 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 gelatinización, se avanza a la segunda etapa, la maceración, donde 

actuarán las enzimas. Es necesario disminuir la temperatura del empaste para agregar las enzi-

mas. Así, se favorecerá y acelerará el proceso de sacarificación. La temperatura óptima de ma-

ceración 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 recirculación 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 cáscaras del cereal obtenidas en la etapa de molienda, junto con otras cáscaras agre-

gadas, para aumentar la masa de elemento filtrante (en este caso, cáscara de arroz). Una vez 

pasado por el filtro de cáscaras, se vaciará el mosto del tanque haciéndolo pasar por un último 

elemento filtrante, un tamiz, para finalizar esta etapa. 

El mosto obtenido luego de filtrar se denomina primer mosto. Si sólo se utilizara este 

primer mosto para hacer cerveza, se estaría 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 práctica hará que se diluya más el mosto 

(ya que se está agregando agua), se deberá tener en cuenta que el primer mosto deberá tener 
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entre un 4 y 6% más de contenido de extracto que la cerveza a fabricar (es decir, si se desea 

elaborar una cerveza al 15%, el primer mosto deberá contener un 19%). Se debe tener en cuenta 

que cuanta más agua se haga pasar a través del grano residual, más agua deberá evaporarse 

luego en la cocción. En general, se realizan dos lavados luego de la extracción del primer mosto 

para que no se produzca una gran dilución. 

Una medida de control utilizada en este proceso es la medición de densidad del mosto. 

Utilizando un densímetro, se sabrá cuánta cantidad de azúcar hay disuelta en el volumen del 

mosto. Debe tenerse en cuenta que la densidad en esta instancia será menor que la de la siguiente 

etapa (la cocción). 

En la etapa de cocción se pone el mosto en ebullición vigorosa y se lo deja 90 minutos 

desde que rompe hervor. En esta instancia se agrega el lúpulo, flor que le conferirá al producto 

final amargor, balance y aromas.  Cuanto más tiempo se deje hervir el mosto, mayor transfe-

rencia de sabores y aromas habrá.  

Cuando el lúpulo se agrega durante los minutos finales de hervido se pierden menos 

aceites aromáticos por evaporación, y se retiene más aroma a lúpulo (Kunze, 2006) es por eso 

por lo que se lo agrega al final del proceso de cocción. En los últimos 10 minutos de cocción 

debe promoverse el hot break, suceso que ocurre por la alta temperatura, donde el material 

vegetal (restos de malta y lúpulo) que se encuentra en el mosto se degradan y precipitan.  

Una forma de contribuir con esta precipitación (para que se produzca de manera más 

rápida que si se produjera de manera natural) es mediante la técnica de Whirlpool. Esta técnica 

consiste en generar un vórtice mediante acción mecánica (por ejemplo, con el uso de paletas o 

aspas en el tanque de cocción), forzando a que las partículas flotantes presentes sean empujadas 

hacia el fondo del recipiente amontonándose en la parte inferior. Este amontonamiento de ma-

terial vegetal es llamado torta y gracias a su generación se aumentará el rendimiento del mosto, 

ya que todas las partículas que se encontraban en suspensión generando turbidez, decantarán. 

Luego de finalizada la cocción se mide nuevamente la densidad. Debe saberse que habrá 

un aumento aproximado del 10% en el valor de éste luego del hervor.  

Partiendo de la premisa que se evaporará siempre un 10% de agua (durante los 90 mi-

nutos de cocción), se podrá saber qué densidad debe obtenerse en la etapa de lavado para seguir 

con la cocción. La densidad obtenida luego de la cocción 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, perdería su viabilidad. La temperatura 

óptima de enfriado es de 18°C. 

Para la transformación del mosto frío en cerveza, los azúcares contenidos en el mosto 

deben ser fermentados por enzimas de la levadura, a etanol y dióxido de carbono. (Kunze, 

2006).  Aquí, comienza la verdadera transformación: 

El proceso de fermentación comienza en los fermentadores cilindrocónicos, con la adi-

ción de la levadura al mosto frío, 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 situándose aquí parte del oxígeno que necesitará la levadura. Al estar el tanque cerrado, la 

cerveza se encontrará protegida de cualquier agente extraño y se evitará la oxidación, pero tam-

bién se la forzará a utilizar la fermentación para la obtención de los productos deseados. 

La temperatura óptima del proceso de fermentación es 18°C, y dura aproximadamente 

7 u 8 días. A medida que se realiza la fermentación, se producirá un aumento de temperatura, 

por lo que es importante controlar y mantener estable la temperatura óptima. Ante una fluctua-

ción de temperatura (por arriba de la debida) o una fermentación más corta o larga, podría re-

sultar en la aparición de algunos productos residuales no deseados en grandes cantidades. 

Algunos de ellos son:  

 Alcoholes superiores, que en pequeñas cantidades son responsables de conferirle 

a la cerveza el distintivo sabor alcohólico 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 pequeñas 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. 

 Acetaldehído, responsable del sabor “verde” o manzana verde. Es un compuesto 

intermedio en la producción de etanol que si se presenta en pequeñas cantidades 

se degrada por la propia acción de la fermentación. Pero si persiste en el tiempo, 

indica una cerveza demasiado joven (fermentación muy corta). 
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Además del azúcar, la levadura necesitará nitrógeno, aminoácidos y ácidos grasos para 

reproducirse. 

También necesitará minerales como el zinc. La levadura es deficiente de este mineral y 

es importante su agregado ya que contribuye a una mejor y correcta reproducción al comienzo 

de esta etapa. 

El proceso de fermentación terminará cuando al medir la densidad de la cerveza, se 

obtenga el mismo valor de densidad por dos días seguidos (densidad final). 

Es importante el enfriado de la cerveza para proporcionarle estabilidad, etapa denomi-

nada maduración. Esta etapa ocurre en un tanque denominado Bright Beer Tank (BBT) o tanque 

de maduración. Aquí se lo deja reposar entre 7 y 8 días más a una temperatura máxima de 5°C.  

Gracias al enfriado de la cerveza se generará el cold break, donde la levadura floculará 

en la parte superior del tanque. Esto facilitará la posterior extracción 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 filtración usando un tamiz para separarla de la cerveza. 

El proceso de carbonatación es necesario ya que no es suficiente el CO2 producido por 

la levadura en la etapa de fermentación. Para ello, en el mismo tanque de maduración se realiza 

la carbonatación. Esto se realiza mediante la inyección de CO2  en agitación constante, forzando 

y facilitando su incorporación. 

La cerveza se encuentra lista para ser envasada. Esta puede envasarse en botella de vi-

drio, plástico o en lata.  

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

sado que pueden observarse a continuación: 

TIPO VENTAJAS DESVENTAJAS 

Botella de vidrio - Neutral en sabor 

- No se deforma 

- Resistente al calor 

- Pesada 

- Frágil 

- Sensible a la degrada-

ción por la luz 

Botella de plástico - Liviana 

- Barata 

- Considerable per-

meabilidad a gases 

- Mayor permeabilidad 

a los rayos UV 

Lata - Menor espacio de ca-

beza 

- Liviana 

- Aspecto visual poco 

sofisticado 
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- Apilable 

- No permeable a gases 

- Posible transferencia 

de sabores indesea-

dos al contenido 

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

 

Dado que la cerveza debe mantenerse en excelente estado hasta su fecha de vencimiento, 

todos los contaminantes microbiológicos que ingresaron durante todo el proceso de elaboración 

deben ser eliminados o reducidos hasta un nivel mínimo 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 manipulación higiénica por parte de los operarios, como 

el aseguramiento de la correcta limpieza y desinfección de los equipos (procedimientos POES). 

Inicialmente se evaluó la factibilidad de incorporar un túnel de pasteurización al finali-

zar la etapa productiva y así lograr la máxima vida útil de la cerveza (entre 6-12 meses). Sin 

embargo, debido a la producción mensual elegida como así también la rotación del producto, 

se decidió no incorporarlo en esta etapa inicial del proyecto, quedando como opción a futuro 

una vez la producción 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 cámara frigorífica hasta 

el momento de su distribución. Esta etapa es vital ya que, al no pasteurizarlas, se logrará la 

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

2 y 4°C. 
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4. PROVEEDORES: 

i. Materia prima: 

Para determinar todos los proveedores que se necesitarán 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 podrá utilizarse el atributo “sin gluten” en el envase del producto 

terminado y no se podrá asegurar que no exista contaminación cruzada. Se necesitarán entonces 

los siguientes proveedores de materias primas y agregados: 

 Mijo malteado: La empresa que proveerá de mijo malteado será Ovunque. Esta 

empresa es la primera maltería especializada en la producción de maltas libres 

de gluten de América Latina. Las maltas que se adquirirán serán: 

o Malta Pale Ale: malta base. 

o Malta caramelo 70: malta tostada. 

Como se describió previamente en las 5 fuerzas de PORTER, se buscará 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 decidió 

incorporar un proveedor internacional, de Estados Unidos, llamado Grouse. Será tomado úni-

camente como segunda opción llegado el caso de encontrarse en un desabastecimiento por parte 

de Ovunque. 

 Enzimas diastásicas: 

Para el abastecimiento de las enzimas que se utilizarán en la etapa de maceración, se 

contará con Minicerveceria como proveedor. Se comprará el complejo de enzimas Amilex, que 

poseen las enzimas que se necesitarán agregar de manera exógena. Este complejo cuenta con: 

o Alfa-amilasa. 

o Beta-amilasa. 

 Cáscara de mijo: Utilizado como material filtrante, la cáscara de mijo obtenida 

en el proceso de molienda de la malta es necesaria para la etapa de filtración. Al 

ser un subproducto de la molienda, el proveedor es el correspondiente al mijo. 
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 Cáscara de arroz: Como complemento de la cáscara de mijo, se adquirirá cás-

cara de arroz través de la empresa Ovunque. Un segundo proveedor nacional de 

este adjunto de cocción será Dundalk. 

 Lúpulo: Se adquirirá el lúpulo a través de la tienda de insumos nacional,     Bre-

wing Supplies Argentina (BSAR). Éste comercializa el lúpulo cascade, de la 

marca Lúpulos Patagónicos. 

 Levadura: La levadura, también se adquirirá a través de la empresa Brewing 

Supplies Argentina (BSAR) y se utilizará la Safale S-04, recomendada para la 

mayoría de las cervezas Ale, de la marca Fermentis. Es de floculación alta y 

temperatura de fermentación de entre 12° a 25°C. 

Como segundo proveedor, también de origen nacional, se tendrá a Vermont La-

boratorios. La levadura a utilizar será la Hammersmith, de carácter clásico, de 

alta floculación y rango de temperatura entre 17-24°C. 

 Suplementos nutritivos: Para asegurarse de que la levadura trabaje de manera 

eficiente se le proporcionará, como antes se describió, nutrientes como el zinc. 

Para ello, se utilizará un complejo nutricional proporcionado por la empresa Ci-

bart. Como segundo proveedor se utilizará Silo Cervecero, que vende el mismo 

complejo nutricional, pero a un precio mayor. 

 

ii. Maquinaria: 

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

boración de la cerveza deberán ser elegidos de acuerdo con la cantidad que se desee producir.  

Dentro de los proveedores de maquinarias se encuentran: 

 Balanza de piso: Se utilizará para el pesaje inicial de las materias primas co-

rrespondientes al proceso de elaboración. El proveedor que se utilizará es Ful-

crum, modelo 2.256, capaz de pesar hasta 2.500 kg.  

Dimensionamiento: 1,44 m2. 
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Figura N° 24: Balanza de piso. Fuente: Ficha técnica Fulcrum. 

 

 Molino triturador: Para el proceso de molienda, se utilizará el molino triturador 

modelo MC-400A diseñado por la empresa Don Juan, capaz de moler 540 kg de 

malta por hora. 

Dimensionamiento: 0,43 m2. 

 

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

Juan. 

 Planta cervecera o “Brewhouse”: Comprende en un mismo módulo o línea las 

etapas de gelatinización, maceración, filtración, lavado y cocción. Dicha planta 

está compuesta por 3 tanques con capacidad máxima de 3.000 L cada uno: uno 

donde se realiza la maceración (mash tun), otro donde se realiza el lavado (lauter 

tun), y el tercero, donde se realiza la cocción. Se utilizará como proveedor la 

empresa Acero 304. 

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

 

 Caldera: Se utilizará la caldera para calentar agua y generar vapor. Éste, se uti-

lizará para la etapa de cocción del tercer tanque de la planta cervecera. El pro-

veedor de esta caldera, con capacidad de hasta 300 kg/h, será Acero 304.    

Dimensionamiento: 1,47 m2. 

 

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

 

 Intercambiador a placas: Será de utilidad en la etapa de enfriado, una vez el 

mosto egresa de la etapa de cocción. Se empleará un intercambiador de calor a 

placas, de enfriamiento de dos etapas y 6 procesos. 

Dimensionamiento: 30 m2. 
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Figura N° 28: Intercambiador de calor a placas. Fuente: Acero 304. 

 

 Tanque ciclocónico: Será empleado en la etapa de fermentación. Se seleccionó 

un tanque fermentador de capacidad máxima de 6.000 L, el doble de capacidad 

de la requerida para este proyecto, para así contar con capacidad de ampliación 

de producción mensual a futuro. El proveedor de dicho tanque será Acero 304. 

Dimensionamiento: 33 m2. 

 

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

 

 Tanque BBT (Brite Beer Tank): Se le dará uso a este tanque en la etapa de 

maduración y carbonatación. Aquí la cerveza reposará de 7 a 8 días con el fin de 

clarificarse y estabilizarse. Al finalizar dicho proceso, se la carbonatará en el 
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mismo tanque aumentando la presión del recinto de éste. El proveedor de este 

tanque de 3.000 L de capacidad será Inoxidables del sur. 

Dimensionamiento: 21 m2. 

 

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

 

 Envasadora: Para el proceso de carbonatación, llenado y sellado de latas se uti-

lizará la llenadora enlatadora automática 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: Será utilizada para etiquetar las latas de forma automática. La 

empresa seleccionada como proveedor de esta maquinaria será 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 colocación de etiquetas durará un poco 

más de 4 horas de trabajo, dependiendo de la velocidad de dicha maquinaria.  

Dimensionamiento: 1 m2. 

 

Figura N° 32: Etiquetadora semiautomática. Marca Cadec. Fuente: Cotización 

CADEC. 

 Cámara frigorífica: Será 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 distribución. Se tuvo en cuenta el plan 

de escalamiento productivo, donde se establece de manera gradual incrementar 

la producción, por lo que se estima mayor superficie de guardado para la selec-

ción de la cámara frigorífica.  

El proveedor de ésta será Panel Pur. Dimensionamiento: 16 m2 y 2,2 m de alto. 

 

Figura N° 33: Máquina frigorífica. Fuente: PanelPur. 
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VI. PROPUESTA DE NEGOCIO: 

1. VOLUMEN A PRODUCIR: 

Para el desarrollo de este PFI, se proyectó alcanzar una producción mensual de 2.500 L 

(es decir, 30.000 L anuales) de cerveza al término del quinto año del proyecto. Esto se determinó 

teniendo en cuenta que: 

 En Argentina el consumo per cápita de cerveza con y sin gluten es 41,3 L (es 

decir, mensualmente se consumen 3,44 L). 

 1 de cada 167 personas es celíaca, teniendo en cuenta todas las regiones de Ar-

gentina.  

 Según 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 estimó que una producción al último año de 2.500 

litros mensuales (30.000 litros anuales) de cerveza sin gluten permitiría abarcar un aproximado 

del 7% del mercado potencial, compuesto por personas celíacas en CABA y en la Provincia de 

Buenos Aires. Esta cifra surge de una proyección basada en una población de estudio estimada 

en 123.627 personas celíacas con un consumo calculado en alrededor de 425.277 litros.  

Si bien no existen estadísticas detalladas para este segmento específico, se han utilizado 

datos confiables y disponibles para realizar una estimación fundamentada del mercado poten-

cial.  

Por otra parte, el porcentaje se encuentra definido para un plan de desarrollo a 5 años. 

Esta decisión fue acompañada por una análisis exhaustivo de la capacidad productiva, donde se 

contemplaron factores claves como la disponibilidad de equipamiento en el país, las dimensio-

nes de las maquinarias y planta a utilizar, como así también la inversión posible en esta etapa 

del proyecto. 

Para maximizar el potencial productivo, se seleccionaron equipos con mayor capacidad 

a la habitual en emprendimientos de similar tamaño, permitiendo incluso la posibilidad, en un 

futuro, de aumentar el volumen anual de producto final mediante una cocción adicional. Esto 
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ofrece una base sólida para una futura expansión, en línea con el crecimiento esperado del mer-

cado y el posicionamiento progresivo de la marca. 

 

2. DISEÑO DEL PRODUCTO: 

El producto listo para la venta se distribuirá en packs de 6 bebidas, conformados a través 

de una lámina de film stretch personalizada con el logo y colores característicos de la marca. 

 

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

Cada lata poseerá su respectiva etiqueta. A continuación se adjunta su diseño incluyendo 

las consideraciones legales de su rotulado según el Código Alimentario Argentino. 

 

Figura N° 35: Diseño de la etiqueta. Fuente: Elaboración propia. 

https://www.cervezastore.com.ar/productos/isenbeck-473-pack-x6/
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3. FORMULACIÓN: Cantidad de materia prima y adjuntos a utilizar. 

Para la determinación de la formulación de la cerveza, y para tener a priori una estima-

ción de cómo lograr una acorde a las características deseadas, además de consultar distintas 

bibliografías y panel de expertos del área, se utilizó una página web llamada Brew-o-Matic. En 

ella, se puede seleccionar además de distintos granos, levaduras y lúpulos, distintas cantidades 

de éstos y ver de una manera visual, cómo repercuten en lo que será el producto final. 

A continuación, se detalla las cantidades requeridas para la fabricación final de 63.420 

latas anuales (es decir, 30.000 L): 

MATERIA PRIMA CANTIDAD (KG) 

Agua 
3.608,30 

Malta base 
500,00 

Malta caramelo 70 
125,00 

Enzimas 
0,625 

Lúpulo 
5,00 

Levadura 
2,188 

ADJUNTO 
 

CANTIDAD (KG) 

Cáscara de mijo 
62,50 

Cáscara de arroz 
31,25 

Suplemento nutritivo 
0,025 

Tabla N° 13: Formulación de la cerveza. Fuente: Elaboración propia. 

 

Utilizando dichas cantidades, el producto final tendrá las siguientes características: 

 Color: será de rojo característico del estilo Red Ale. 

 OG (original gravity): Responde a densidad inicial. La misma es importante ya 

que da idea de la cantidad de azúcar disuelta en el mosto previo a la fermenta-

ción.  
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 FG (final gravity): Responde a la densidad final. Esta indica la cantidad de al-

cohol producido luego de la fermentación, lo que repercutirá en el cuerpo y sabor 

del producto final.  

Este valor será menor que el de OG debido a que se generará alcohol y CO2, cuya den-

sidad es más baja que la del agua. 

 ABV (alcohol by volumen): Hace alusión 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 está determi-

nado por la cantidad de lúpulo que se utiliza en el proceso productivo. Cuanto 

más lúpulo se utilice, más amarga resultará la cerveza. 

 Balance: Se representa en una escala del 0 al 1 el balance entre malta y lúpulo. 

De acuerdo con este balance, algunas notas predominarán más que otras.  

En el caso de este PFI, el balance es: 0,31 lúpulo y 0,69 malta. Por lo tanto, predominará 

más el sabor de la malta por sobre el del lúpulo, lo que es congruente con el proceso productivo 

ya que sólo se agregó 5 kg de lúpulo para una producción mensual de 2.500 L dejándolo actuar 

20 minutos. 

 

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

Para establecer los canales de distribución se tomó 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 mayoría preferiría encontrar el producto en supermercados. Este canal fue el primero 

en analizarse para determinar su viabilidad pero, tras investigar, se determinó que no sería via-

ble esta opción a corto plazo debido a la alta demanda de producto terminado que solicitan los 

supermercados para su comercialización y la dificultad de acceder a mercados retail, en término 

de la pequeña empresa.  

Se analizaron también los canales de distribución de Almirante Donn, principal compe-

tidor. Éstos, se encuentran presentes tanto en diversas dietéticas en distintos puntos del país, 

como también en cervecerías y bares. Es por ello que, habiendo hecho el análisis pertinente y 

teniendo en cuenta lo anteriormente descrito, se determinaron como canales de distribución 

viables las dietéticas y cervecerías, efectuando la venta de la siguiente manera: 

 Plataforma online Plant Business: 

Aproximadamente el 60% de la producción (38.052 latas) se destinarán 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 permitirá acceder rápidamente al nicho de mercado objetivo ya que la cartera 

de cliente ya se encuentra conformada y disponible exclusivamente para proveedores de pe-

queña escala. Es decir, se facilitaría la llegada de la cerveza al cliente objetivo. 

La distribución de dichas latas se realizará mediante una logística externa que transpor-

tará las mismas desde la planta productora en Moreno hacia el centro de distribución de la 

empresa en el barrio de Spegazzini.  

 Cervecerías: 

El 40% restante de la producción (25.368 latas) se destinará a la venta a través de dos 

de las cervecerías más populares y con mayor cantidad de sucursales operativas en la Ciudad 

Autónoma de Buenos Aires y también en la provincia de Buenos Aires: Cervelar y Temple. Para 

ello, las latas serán transportadas mediante el mismo servicio de logística externo hasta la casa 

matriz de cada cervecería ubicadas en la Ciudad de Buenos Aires, donde luego cada una se 

encargará de distribuirlas a sus respectivos locales de manera particular. Esta estrategia de 
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negocio permitirá acceder rápidamente al consumidor objetivo previamente estudiado y, gracias 

a la amplia presencia de estas cervecerías, maximizar el alcance a potenciales clientes insatis-

fechos con la oferta de cervezas sin gluten actual. 

 

5. ESTRATEGIA DE COMUNICACIÓN: 

Dado que se trata de un producto ya incluido dentro del mercado, pero aún poco difun-

dido entre los consumidores, se emplearán distintas estrategias en lo que respecta a la comuni-

cación y comercialización 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 

verá apoyado con la colaboración con influencers cuyo público es mayoritariamente personas 

celíacas e intolerantes al gluten.   

Se le dará el producto a probar para dejen una reseña y opinión en sus perfiles de Insta-

gram, por lo que se ganará una amplia visualización y promoción del producto, llegando de 

manera efectiva al público objetivo.  

En lo que respecta a consumidores de cervezas tradicionales, el foco estará puesto en 

influencers de cocina, que pueden, junto con sus recetas, promocionar la cerveza como una 

opción para el acompañamiento de las comidas o salidas. 

Es crucial, dentro de la promoción, destacar el origen del producto para apelar a la pro-

moción de contenido emotivo, donde se pueda conocer quién se encuentra detrás de la marca; 

destacando también el compromiso por lograr la calidad del producto. Asimismo, se implemen-

tarán herramientas digitales como Landing Pages, optimizadas para el rápido acceso a la página 

web y tiendas donde se encuentre stock del producto, como también motores de búsqueda sobre 

Google para mejorar la visibilidad online.  

Todas esta acciones se llevarán a cabo con la ayuda de especialistas externos (consulto-

ras) en marketing y ventas, quienes se encargarán de maximizar el impacto de las estrategias y 

visualización del producto en sus etapas iniciales dentro del mercado. 
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6. LOCACIÓN DE PLANTA: 

i. Estudio de locación: 

El estudio de locación se basó en dos premisas fundamentales: asegurar el acceso a las 

principales vías de comunicación que conectan tanto la Provincia de Buenos Aires como la 

Ciudad Autónoma de Buenos Aires y la posibilidad de reducir y recibir asistencia por parte de 

la municipalidad para la instalación de una nueva industria dentro de un mercado industrial 

altamente competitivo. Es por ello que se seleccionó a la localidad de Moreno como la elegida 

para la instalación de la planta productiva, lo que disminuirá los costos y tiempos para el trans-

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

 

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

Moreno. 

 

Moreno se ubica al oeste de la Región Metropolitana de Buenos Aires, a 42 Km de la 

Ciudad Autónoma de Buenos Aires. Limita con los partidos de General Rodríguez al oeste, 

Pilar, San Miguel y José C. Paz al norte, Ituzaingó 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 Zárate, donde se encuentra la planta productiva 

Quilmes, o, Pilar, uno de los polos industriales más importantes de Argentina, Moreno ofrece 

valores de alquileres considerablemente más económicos. Esto se debe a que Zárate y Pilar 

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

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
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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 instalación de la planta produc-

tiva ya que no enfrenta la misma saturación industrial ni tampoco la alta competencia de las 

localidades antes mencionadas, lo que favorece un entorno más accesible y rentable para em-

presas que recién empiezan en la industria.  

Es importante resaltar que la decisión de radicarse en un parque industrial conlleva be-

neficios para los emprendedores, como ser: asistencia y acompañamiento para establecerse, lo 

que permite una atmósfera más amena para instalar la industria; “Plan de Empleo” con el obje-

tivo de ayudar en la búsqueda 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-

rías y programas para obtener créditos no bancarios con el propósito de brindar ayuda y sostén 

económico.  

Además, el parque industrial brinda servicios específicos para la instalación de plantas 

productivas como, por ejemplo: energía eléctrica de media y baja tensión, desagües pluviales e 

industriales, seguridad privada y vigilancia, entre otras características.  

El parque industrial Franco del Oeste cuenta con lotes desde los 2.000 m2 con una 

directa comunicación con la Ciudad Autónoma de Buenos Aires y el interior del país ya que a 

sus proximidades se encuentran la Rutas Nacionales 5, 7 y 9. 

En conclusión, la elección de Moreno como municipio para la radicación de la planta 

productiva de la cerveza responde a criterios y puntos clave como el rápido acceso terrestre 

para la distribución del producto, reducción de costos operativos y de logística y además, el 

apoyo municipal lo que permitirá desarrollarse dentro de un ecosistema y ambiente agradable 

preparado para emprendedores.   
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ii. Layout: 

 

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

 

La planta baja contará con una entrada principal para el ingreso de los empleados. A la 

izquierda de ella se ubicarán tanto los baños como los vestuarios, donde el personal de planta 

podrá cambiarse y asearse antes de comenzar su jornada laboral. A la derecha, se encontrarán 

las oficinas; oficina general que contará 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 común destinada tanto al ingreso de materias 

primas como al almacenamiento de los insumos necesarios para la producción. En esta área 

también se ubicará la cámara frigorífica. Todas las áreas están delimitadas por cortinas plásticas 

que actúan como filtros sanitarios y barreras físicas para evitar la entrada de plagas a planta. 

Antes de ingresar al sector de elaboración y envasado, también se contará con un filtro sanitario 

que incluirá la estación para el lavado de manos, botas y colocación de cofias descartables.  

Esta área en común contará con la escalera que lleva al entre piso y con acceso directo 

a la cámara de frío, que cabe destacar, se podrá acceder tanto desde la zona en común como 

también desde la sala de elaboración y envasado para facilitar el armado de los pedidos.  

Según el Manual de Estándares de Espacios de Trabajo del Estado Nacional, donde se 

ejemplifica distintos prototipos para la creación de oficinas y espacios de trabajo, se recomienda 

según el Artículo 3.4.4.8 llamado “Coeficiente de Ocupación” una proporción de 1 persona por 

cada 6 m2. 
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Contemplando el último año del estudio de este proyecto, las oficinas gerenciales y ad-

ministrativas tendrán 2 personas en total, 1 para cada espacio, por lo tanto, el cálculo será el 

siguiente: 

Cantidad de empleados x 6m2/persona = superficie de piso (en m2) 

1 empleados x 6 m2/persona = 6 m2. 

 

1. Dimensionamiento total de la planta productiva 

 Baños y vestuarios: Se estiman unos 3 m2 por persona para contar con amplio 

espacio de circulación y movimiento. Los vestuarios y baños serán utilizados 

por todo el personal, 6 personas en total al año 5, por lo que el ambiente debe 

ser estimado en 18 m2. 

 Oficinas gerenciales: 15 m2, se estima un dimensionamiento mayor ya que allí 

estará la sala de reuniones y capacitaciones. 

 Oficinas administrativas: 10 m2. 

 Área en común: El área común será un espacio de circulación y guardado, deberá 

poder circular libremente un auto elevador y zorras hidráulicas para almacenar 

los insumos a utilizar, es por ello que se estima un dimensionamiento de 400 m2. 

 Elaboración – envasado: La sumatoria de las dimensiones de cada maquinaria 

dió un total de 257,34 m2 pero como se debe estimar espacio adicional para la 

circulación de personas, materias primas, insumos y producto terminado se 

realizó una estimación de 400 m2. 

 Cámara de frío: 16 m2. 
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Figura N° 39: Layout Planta Productiva (entrepiso). Fuente: Elaboración propia. 

 

Por medio del acceso de una escalera se podrá llegar al entre piso. Allí se encuentra el 

comedor para uso del personal; laboratorio de calidad donde se encontrará a la Directora Téc-

nica y donde se desarrollarán análisis físico, químicos y organolépticos para la aprobación del 

producto final, como así también un pequeño depósito para el almacenamiento de los insumos 

necesarios para el laboratorio. 

Dimensionamiento del entrepiso: 

 Laboratorio: Se estima un ambiente de 20 m2 teniendo en cuenta el espacio de 

circulación 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 

distribución del Layout por lo que debe tener un estimativo de 15 m2. 
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Figura N° 40: Layout Planta Productiva (sala de elaboración y envasado). Fuente: 

Elaboración propia. 

La sala de elaboración y envasado tendrá una distribución sencilla donde se encontrará 

la maquinaria principal (Brew House), el fermentador compuesto por un tanque cilindrocónico 

y el tanque BBT donde ocurrirá la maduración y carbonatación final. A su vez, el producto final 

será envasado en latas de aluminio cilíndricas y mediante una etiquetadora semi automática se 

colocará la etiqueta con el nombre de la empresa, datos de ésta, fecha de elaboración, lote y 

vencimiento.   

 

Figura N° 41: Referencias del Layout. Fuente: Elaboración propia.  
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Como se puede ver en la Figura, se encuentran las referencias utilizadas en la confección 

del Layout.  

En base a la distribución y cálculos realizados para dimensionar en m2 la planta produc-

tiva, se obtuvo un total aproximado de 900 m2. 

iii. Servicios Generales de Planta: 

Para la instalación y locación de la planta un punto clave es pensar en los servicios que 

se deberán utilizar para llevar a cabo el proceso productivo:  

El suministro de agua potable es prioritario ya que es un insumo esencial en la elabo-

ración de la cerveza. Esta agua debe cumplir con los parámetros establecidos por el Código 

Alimentario Argentino, asegurando que sus características fisicoquímicas y microbiológicas 

sean aptas para el consumo humano y, por consiguiente, para la producción alimentaria.  

Se utilizarán para el proceso 3.608,3 litros de agua como materia prima, pero, a su vez, 

también se utilizará agua para realizar las limpiezas CIP de los equipos por lo que se estima el 

doble de consumo. El mismo sería de 7.216,6 litros de agua de red. Asimismo, se estima un 40 

% más para el uso de baños y limpieza general de la planta, lo que daría 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 producción de vapor de agua) que tiene un consumo 

de 21,2 Nm3/hora (metro cúbico normal por hora). Dicha caldera trabajará solamente 4,25 horas 

al mes lo que da un total de 90,1 Nm3.  

El normo metro cúbico equivale a 1 m3 en condiciones de presión y temperatura norma-

les. Por lo que, la caldera tendrá un consumo de 90,1 m3. Asimismo, suponemos un 50% adi-

cional por el consumo de gas en baños, cocina y limpieza CIP de las instalaciones dando como 

resultado final un consumo de gas mensual de 160 m3. 

Por último, también se necesitará de energía eléctrica de media tensión para la utili-

zación de la mayoría de las maquinarias en planta: la moledora, Brew House (que cuenta con 3 

bombas para realizar el proceso), fermentador, tanque BBT, enlatadora, cámara frigorífica, 
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etiquetadora semi automática de latas y compresor para su funcionamiento. El consumo de 

energía 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. 4 

Esta agua residual cuenta con una gran carga de materia orgánica debido a las materias 

primas utilizadas como el mijo malteado, el lúpulo y las levaduras, sólidos suspendidos, pH 

ácido, 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 selección de locación 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 regulación vigente de la Ley 24.051. 

v. Elección del inmueble: 

Partiendo de una base de 900 m2 necesarios, se realizó la búsqueda online de galpones que se 

encuentren dentro de los parques industriales de Moreno y estén disponibles para su alquiler. 

Se halló un galpón sobre el complejo de 1.300 m² cubiertos, lo que permitirá obtener espacio 

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

 
4 ECOPRENEUR SA. Tratamiento de efluentes industriales: ¿qué tecnologías 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 

 

https://contenidos.ecopreneursa.com/ecopreneursa-blog/tratamiento-efluentes-industriales-industria-cervecera?hs_amp=true
https://contenidos.ecopreneursa.com/ecopreneursa-blog/tratamiento-efluentes-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 PIM2 

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

de expensas mensuales (precios actualizados de noviembre 2024). 

 

Características del inmueble: 

 Superficie total = 1.500 m2. 

 Superficie cubierta = 1.300 m2. 

 Tipo de bodega = Nave industrial. 

 Antigüedad = 0 años. 

 Altura = 10 metros. 

 Soporte de piso = 30 toneladas/ m2. 

  

https://www.google.com/maps/place/Parque+industrial+PIM2/@-34.5570535,-58.8267315,1960m/data=!3m1!1e3!4m6!3m5!1s0x95bc974d65436a75:0xd278071a1cd2e9d4!8m2!3d-34.5562808!4d-58.828136!16s%2Fg%2F11f1246wqz?hl=es-ES&entry=ttu&g_ep=EgoyMDI0MTAxNi4wIKXMDSoASAFQAw%3D%3D
https://www.google.com/maps/place/Parque+industrial+PIM2/@-34.5570535,-58.8267315,1960m/data=!3m1!1e3!4m6!3m5!1s0x95bc974d65436a75:0xd278071a1cd2e9d4!8m2!3d-34.5562808!4d-58.828136!16s%2Fg%2F11f1246wqz?hl=es-ES&entry=ttu&g_ep=EgoyMDI0MTAxNi4wIKXMDSoASAFQAw%3D%3D
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7. LOGÍSTICA: 

Como se detalló anteriormente, la planta elaboradora se encuentra en una ubicación es-

tratégica tanto para la recepción de las materias primas por parte de proveedores, como para la 

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

 Proveedores: 

Para la elección de los proveedores se tuvo diversas características en cuenta, una de las 

más importantes luego del precio, fue la ubicación. En los siguientes gráficos puede observarse 

señalizada la locación de los diversos proveedores de materias primas e insumos:   

 

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

de Argentina 

https://es.m.wikipedia.org/wiki/Archivo:Mapa_de_Argentina_%28subdivisiones%29.svg
https://es.m.wikipedia.org/wiki/Archivo:Mapa_de_Argentina_%28subdivisiones%29.svg
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Figura N° 44: Mapa Ciudad Autónoma de Buenos Aires con identificación de los pro-

veedores. Fuente: Grifex 

 

Numeración correspondida de la siguiente manera: 

NÚMERO MATERIA PRIMA,  

INSUMO O ADJUNTO 

UBICACIÓN 

1 Agua No aplica 

2 Malta base y malta caramelo Tandil 

3 Enzimas diastásicas Martínez 

4 Lúpulo Colegiales 

5 Levadura Colegiales 

6 Suplemento nutritivo Lomas del Mirador 

7 Cáscara de mijo Tandil 

8 Cáscara 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 plástico Boedo 

13 Etiquetas Parque Avellaneda 

 Tabla N° 14: Ubicación de los proveedores. Fuente: Elaboración propia. 

  

Este atributo es de vital importancia ya que, como se indicó anteriormente, la ubicación 

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

dores como cerca de las principales vías de distribución. Se destaca que el único proveedor que 

se encuentra a mayor distancia de la planta radica en Tandil.  

https://www.gifex.com/detail/2019-01-28-15700/Mapa_Blanco_y_Negro_de_Buenos_Aires_por_barrios.html
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El costo de la logística de materias primas y materiales de empaque (traslado de las 

mismas hacia la planta en Moreno) se encuentra a cargo de cada proveedor.  

 Distribución logística – Materia prima y producto terminado: 

El producto terminado será distribuido en camiones con cámara de frío ya que el proceso 

no contempla la pasteurización de las latas. Se utilizará la empresa externa Expreso Lancioni 

que cuenta con una amplia flota de camiones con furgones refrigerados. De esta forma, no será 

necesario realizar inversiones en flota de camiones ni tampoco contar con choferes destinados 

a la distribución del producto.  

Con respecto a las materias primas e insumos, los costos logísticos fueron contemplados 

dentro de los presupuestos solicitados por lo que cada empresa en particular despachará 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 frío. 

Como se mencionó anteriormente en la sección de canales de distribución, el 60% de la 

producción se destinará a la venta a través de la plataforma online Plant-Business y el 40% 

restante, se destinará a la venta a través de las cervecerías Temple y Cervelar. 
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8. DISTRIBUCIÓN DE ROLES Y TAREAS: Organigrama 

Con el objetivo de alcanzar la producción 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 producción anual de cerveza no será constante a lo largo del tiempo, la 

asignación de personal se realizará en función de las unidades de venta producidas, conforme a 

la siguiente tabla proyectada para un periodo de 5 años: 

 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 

Estimación 

de unidades 

a vender 

por año 

45.473 uni-

dades 

50.021 uni-

dades 

57.524 uni-

dades 

60.400 uni-

dades 

63.420 uni-

dades 

Personal ad-

ministrativo 

0 personas 0 personas 1 persona 2 personas 2 personas 

Operarios 0 personas 0 personas 1 persona 2 personas 2 personas 

Gerente de 

operaciones 

1 persona 1 persona 1 persona 1 persona 1 persona 

Directora 

Técnica 

1 persona 1 persona 1 persona 1 persona 1 persona 

Tabla N° 15: Personal asignado según año productivo. Fuente: Elaboración propia. 

 

Como se puede ver en la tabla, los primeros 2 años productivos no contarán con personal 

administrativo ni operarios ya que las tareas de producción y gestión del proyecto serán llevadas 

a cabo por sus dueños y directora técnica (ingeniera en alimentos).  

A continuación se detallará la actividad que cumplirá cada empleado en este proyecto. 

 

POSICIÓN TAREA ASIGNADA 

 

 

 

Gerente de operaciones 

El gerente de operaciones será el encargado 

de organizar la producción mensual para al-

canzar los objetivos establecidos. A su vez, 

tendrá a cargo al personal administrativo y 

será encargado de realizar el control de 

stock, insumos y relaciones comerciales. 

 

 

Operario 

La tarea del operario consiste en la partici-

pación 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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Directora Técnica 

La directora técnica será una ingeniera en 

alimentos y cumplirá también la función de 

control de calidad. Cuenta con la obligación 

de realizar los controles fisicoquímicos, mi-

crobiológicos y organolépticos de la cer-

veza. Controlar la llegada de materias pri-

mas y producto terminado antes de su despa-

cho y parámetros del proceso productivo. 

Tendrá a cargo al operario de producción. 

 

Administrativo 

El administrativo se encargará de la factura-

ción y administración de pagos a proveedo-

res. A su vez realizará el control sobre las 

actividades del personal externo. 

Tabla N° 16: Tareas asignadas según posición laboral. Fuente: Elaboración propia. 

 

A continuación, se muestra el organigrama que tendrá la empresa de forma completa a 

partir del año 3 como herramienta para su organización, distribución de roles y toma de deci-

siones.   

 

Figura N° 45: Organigrama. Fuente: Elaboración propia. 
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9. ORGANIZACIÓN DE LA PRODUCCIÓN: 

Para determinar las horas productivas y destinar al personal necesario para las tareas en 

planta, como primer medida se analizó el tiempo destinado para la producción según el flujo-

grama del proceso: 

ETAPA TIEMPO DESTINADO 

Pesado + Molienda 1,5 horas 

Gelatinización 0,75 horas 

Maceración 1 hora 

Filtrado + Lavado 1 hora 

Cocción 1,5 horas 

Enfriado 0,5 horas 

Fermentación 16 días laborales de 8 horas c/u = 

128 horas 

(*) Aunque, el proceso sigue activo 

durante toda la noche. La ingeniera vigilará 

el proceso sólo durante su horario laboral. 

 

Maduración + Carbonatación 

Envasado 10,57 horas 

Etiquetado 6,6 horas 

Armado de packs + Almacenamiento 8,58 horas 

TOTAL 160 HORAS 

Tabla N° 17: Cálculo para la organización de la producción.  

Fuente: Elaboración propia. 

 

Cabe destacar que el funcionamiento activo de la planta se dará 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 días completos para la fermentación y 8 días 

completos para la maduración y carbonatación), se decide adjudicarle al operario otras tareas 

como limpiezas de equipos (CIP), como también tareas de organización del depósito y prepa-

ración para las siguientes cocciones de los próximos meses.  
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A su vez, se contará con personal externo (consultores) para la realización de las tareas 

de:  

 Servicio de plagas, 2 visitas al mes: Sus servicios constarán de: desinfección, 

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: trabajarán con objetivos mensuales para potenciar 

las ventas y realizar las estrategias de comunicación y difusión en redes sociales.  

 Asesor Técnico en Seguridad e Higiene: realizará 1 visita anual para realizar los 

informes y capacitaciones al personal. Sus servicios consisten en las siguientes 

mediciones:  

o Medición de puesta a tierra y continuidad según la Ley N° 19.587 De-

creto 351/79, capítulo 14 Res. SRT 900/15. 

o Medición de ruido en puestos de trabajo según la Ley N° 19.587, Res. 

84/12. 

o Medición de iluminación en cada puesto de trabajo según la Ley N° 

19.587, Res. SRT 85/12. 

o Plan de evacuación para la planta según la Ley N° 19.587, Dec. 351/79, 

capítulo 18. 

o Análisis de Riesgos en puestos de trabajo según la Ley N° 19.587, Dec. 

351/79. 

o Capacitaciones al personal según la Ley N° 19.587, Dec. 351/79, capí-

tulo 21. 

 Asesor de contabilidad: trabajará con objetivos mensuales para llevar las cuentas 

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

El análisis de costos constituye un componente esencial en la determinación de la via-

bilidad económica de un proyecto. Este proceso no solo contribuye a una planificación eficiente 

de los recursos financieros, sino que además permite una evaluación 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 

realizó una clasificación en cuatro categorías principales: costos fijos, variables, operativos y 

de inversión. Esta segmentación permitirá identificar de manera precisa los factores que inci-

den en los costos de producción y en el funcionamiento de la planta a lo largo del tiempo. 

Es importante destacar que en esta sección no se consideró el efecto de la inflación ya 

que el análisis 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 dólar 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 producción. No se ven afectados por la actividad operativa de la empresa 

y deben ser cubiertos independientemente de si se produce o no. 

A continuación se detalla en una tabla el resumen de los costos fijos que se desarrollarán 

en el presente trabajo: 

COSTOS  

FIJOS 

Locación (alquiler y expensas) TOTAL  

COSTOS FIJOS 

(ANUAL) 

USD 25.219,28 

Servicios (internet y línea de celular) 

Certificación libre de gluten e Inspección 

Anual 

Tabla N° 18: Resumen de costos fijos. Fuente: Elaboración propia. 
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2. COSTOS VARIABLES: 

Aquí, se encuentran aquellos costos que fluctúan directamente con el nivel de produc-

ción. A medida que se incrementa la producción, estos costos tienden a aumentar, y viceversa. 

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

 

 

  

COSTOS  

VARIABLES 

Mano de obra (administrativa, asesores ex-

ternos y producción) 

Materia prima, empaque y etiquetas 

Instrumental del laboratorio para análisis 

diarios y mensuales 

Servicios (agua de red, electricidad y gas) 

Logística 

Tabla N° 19: Resumen de costos variables. Fuente: Elaboración 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 años, aumente la cantidad de unidades vendidas del 

producto. En la medida en que esto ocurra, se incorporará personal adicional. A continuación, 

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

 TOTAL (USD) 

MANO DE OBRA + PERSONAL EXTERNO 

AÑO 1 USD 39.653 

AÑO 2 USD 39.653 

AÑO 3 USD 54.050 

AÑO 4 USD 68.447 

AÑO 5 USD 68.447 

Tabla N° 20: Costo mano de obra – años productivos del 1 al 5. Fuente: Elaboración propia. 

 

 Materias Primas, empaque y etiquetas: 

Debido a que la producción varía año a año, la cantidad de materia prima necesaria para 

la elaboración de la cerveza también lo hace, es por ello que este costo resulta variable. 
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 A continuación, se detallan cómo varían los costos en materia prima, empaque y eti-

quetas para el desarrollo del proyecto: 
 

AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 

Unidades 

producidas por año 

45.473 50.021 57.524 60.400 63.420 

COSTOS  

VARIABLES 

ANUALES (USD) 

USD                          

42.458,56 

USD                         

46.705,07 

USD            

53.710,69 

USD                  

56.396,04 

USD                

59.215,84 

Tabla N° 21: Evolución costo de materia prima, empaque y etiquetas. Fuente: Elaboración 

propia. 

 Instrumental de laboratorio: 

Dentro de esta categoría se encuentran los insumos requeridos dentro del sector de la-

boratorio para realizar análisis microbiológicos rutinarios tanto a lo largo de la línea productiva 

como en el producto terminado.  
 

AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 

Unidades 

producidas por año 

45.473 50.021 57.524 60.400 63.420 

COSTOS  

VARIABLES 

ANUALES (USD) 

USD                          

399,19 

USD                         

439,12 

USD            

504,98 

USD                  

530,23 

USD                

556,74 

Tabla N° 22: Evolución costo de instrumental laboratorio. Fuente: Elaboración propia. 

 

 Servicios: 

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

variables ya que se están directamente vinculados y relacionados con el nivel de producción. 

 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 

Agua y 

cloaca 

USD                    

960,34 

USD                           

1.056,38 

USD 

1.214,84 

USD                  

1.275,58 

USD            

1.339,36 

Gas USD                              

2.462,48 

USD                         

2.708,76 

USD        

3.115,07 

USD                  

3.270,81 

USD              

3.434,35 

Electricidad USD                        

1.441,62 

USD                         

1.585,80 

USD         

1.823,67 

USD                  

1.914,84 

USD              

2.010,58 

Tabla N° 23: Evolución costos de servicios. Fuente: Elaboración propia. 
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 Logística: 

Por último, se encuentra el costo de logística y distribución. Este comprende el momento 

desde que el producto final es retirado de la fábrica para su comercialización 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, cervecería Tem-

ple y Cervecería 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 continuación se detallan los viajes 

logísticos que tendrá el proyecto: 

 Origen Destino 

Viaje 1: Entrega al distribui-

dor Plant-Business 

Moreno, Provincia de 

Buenos Aires 

Spegazzini, Provincia de 

Buenos Aires 

Viaje 2: Entrega a cervece-

rías 

Moreno, Provincia de 

Buenos Aires 

Palermo, Ciudad Autó-

noma de Buenos Aires 

Tabla N° 24: Distribución de logística. Fuente: Elaboración propia. 

 

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

por año. Para ello, se detallan los costos a continuación: 

 UNIDADES 

POR 

AÑO 

UNIDADES 

SPEGAZZINI 

(60 %) 

UNIDADES 

CERVECERÍAS (40%) 

AÑO 1 45.473 27.284 18.189 

AÑO 2 50.021 30.011 20.008 

AÑO 3 57.524 35.514 23.010 

AÑO 4 60.400 36.240 24.160 

AÑO 5 63.420 38.052 25.368 

COSTO POR AÑO PRODUCTIVO (USD) 

AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 

USD 

5.754,05 

USD 

6.329,45 

USD             

7.278,87 

USD                  

7.642,81 

USD 

8.024,95 

Tabla N° 25: Costo de logística por proyección de años. Fuente: Elaboración propia. 

 

  



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TÉCNICO Y ECONÓMICO-FI-

NANCIERO PARA LA PRODUCCIÓN DE BEBIDA ALCOHÓLICA 

FERMENTADA DE MIJO LIBRE DE GLUTEN.    

Deferrari – Leali 

 

Página 113 de 225 

 

3. COSTOS DE INVERSIÓN: 

Los costos de inversión representan los desembolsos iniciales necesarios para la puesta 

en marcha del proyecto. Estos, están orientados a adquirir, instalar y habilitar los activos de la 

elaboración de la cerveza. Dentro de este grupo se incluyen aquellos costos destinados a la 

adquisición de maquinaria y equipos, adecuación de la infraestructura y habilitaciones. Estos 

desembolsos iniciales no solo determinan el punto de partida del proyecto, sino también el 

cálculo del retorno de la inversión. En esta etapa se busca optimizar la relación entre el capital 

invertido y los beneficios esperados, garantizando la sostenibilidad del negocio a largo plazo. 

Entre ellos se encuentran: 

COSTOS DE INVERSIÓN 

Tipo Costo ANUAL 

(USD) 

Maquinaria general (compra única) USD 240.625,44 

Instrumental para laboratorio (compra 

única) 

USD 2.499,44 

Equipamiento para las oficinas (compra 

única) 

USD 7.684,95 

Registros y habilitaciones (R.N.E, R.N.P.A y 

creación de Sociedad Anónima). 

USD 693,16 

Tabla N° 26: Resumen costos de inversión. Fuente: Elaboración propia.  

 

Los costos detallados como registros y habilitaciones corresponden al cumplimiento del 

marco legal del producto, así como las inspecciones anuales realizadas por la municipalidad. 

Además, se incluye el análisis para la determinación de gliadinas que resulta fundamen-

tal para obtener la certificación de atributo “libre de gluten”. A continuación, se detallan los 

plazos y condiciones de cada uno de los requisitos antes mencionados: 

- RNE (Registro Nacional de Establecimiento): Es un trámite de pago único que 

se gestiona antes del inicio de la producción de la cerveza. En caso de realizarse 

modificaciones estructurales de la planta como ser una ampliación de esta, de-

berá tramitarse nuevamente. 

- RNPA (Registro Nacional de Productos Alimenticios): En la Provincia de Bue-

nos Aires, este registro tiene una vigencia de cinco años.  

- Creación de Sociedad Anónima: Será detallado en las siguientes secciones. 
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VIII. EVALUACIÓN ECONÓMICA: 

1. PRECIO DE VENTA: 

El precio del producto debe ser competitivo dentro del mercado y al mismo tiempo, 

accesible para el consumidor. Para su determinación, se aplicó el método de fijación basado en 

el costo de fabricación, al cual se le adiciona un margen de contribución previamente definido. 

Este análisis y enfoque fue implementado antes de realizar el análisis de los precios establecidos 

por la competencia del producto.  

De esta manera, se evaluó 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 góndolas. 

A continuación, se detalla la fórmula utilizada (2) donde contempla el costo variable 

unitario, que varía según la cantidad de latas producidas en cada año de análisis. Este costo 

incluye: materia prima, empaque, etiquetas, insumos de laboratorio, servicios (agua, gas natural 

y electricidad) y logística. A este valor se le aplica un margen de contribución del 65 % (es 

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

Precio de venta = 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑣𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑙𝑒 𝑢𝑛𝑖𝑡𝑎𝑟𝑖𝑜

(1−𝑀𝑎𝑟𝑔𝑒𝑛 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑖𝑏𝑢𝑐𝑖ó𝑛)
 

(2) 

 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 

Unidades 

producidas 

por año 

45.473 50.021 57.524 60.400 63.420 

Total costos 

variables 

USD 

93.128,81 

USD 

98.477,17 

USD 

121.698,09 

USD 

139.477,68 

USD  

143.029,19 

Costo  

variable 

unitario 

(anual) 

USD 

2,05 

USD 

1,97 

USD  

2,12 

USD  

2,31 

USD 

2,26 

PRECIO 

POR LATA 

USD 

5,85 

USD 

5,62 

USD  

6,04 

USD 

6,60 

USD 

6,44 

Tabla N° 27: Variación de costos variables según los años productivos y precio de venta del 

producto final.  

Fuente: Elaboración propia. 
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Se determinó 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 adecuación al formato actual del mercado, sin exceder el rango aceptado por 

los consumidores. 

Sin embargo, en comparación con los competidores indirectos, el valor es considerable-

mente más alto ya que tanto el mayor costo del cereal utilizado en la elaboración de esta cerveza 

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

 

2. AMORTIZACIONES: 

Realizar el cálculo 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 permitirá calcular correctamente la utilidad neta de este proyecto.  

Para ello se toma en cuenta que la vida útil para maquinarias y equipos utilizados para 

la producción de la cerveza es de 10 años, mientras que los equipos electrónicos tienen vida útil 

de 5 años. La amortización 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-

formación clave como la ganancia o pérdida neta durante un determinado ejercicio económico. 

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 evaluación en la eficiencia 

operativa y la rentabilidad del proceso en la fabricación de la cerveza sin gluten.  

En esta sección se detalla el estado de resultados de un escenario positivo con la venta 

del 100 % de las unidades (63.420 latas) producidas al quinto año productivo.  

El crecimiento será decreciente conforme al paso de los años y se establecen los por-

centajes de la siguiente forma: 
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- Año 1: 40 % 

- Año 2: 30 % 

- Año 3: 15 %  

- Año 4: 10 % 

- Año 5: 5 % 

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

novedad del producto en el país, con una desaceleración progresiva de las ventas a medida que 

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

AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 

Unidades vendidas 45.473 50.021 57.524 60.400 63.420 

Precio de venta USD 

5,85 

USD 

5,62 

USD 

6,04 

USD 

6,60 

USD 

6,44 

Ingreso Bruto 

(por ventas) 

USD 

266.084,46 

USD 

281.361,66 

USD 

347.707,67 

USD 

398.507,65 

USD 

408.654,84 

IIBB (5%) USD 

13.304,22 

USD 

14.068,08 

USD 

17.385,38 

USD 

19.925,38 

SD 

20.432,74 

Ingreso Neto (por ventas) USD 

252.780,23 

USD 

267.293,58 

USD 

330.322,29 

USD 

378.582,27 

USD 

388.222,10 

Total - Gastos operativos USD 

100.119,02 

USD 

104.891,98 

USD 

118.962,43 

USD 

128.177,03 

USD 

131.346,41 

Total - Gastos 

administrativos + 

personal externo 

USD 

12.475,02 

USD 

12.475,02 

USD 

20.676,06 

USD 

28.877,11 

USD 

28.877,11 

Total - Gastos de logística USD 

5.754,05 

USD 

6.329,45 

USD 

7.278,87 

USD 

7.642,81 

USD 

8.024,95 

TOTAL GANANCIA 

BRUTA (PREVIO 

IMPUESTOS) 

USD 

134.432,15 

USD 

143.597,14 

USD 

183.404,92 

USD 

213.885,31 

USD 

219.973,63 

Depreciación de 

maquinaria y artefactos 

USD 

24.492,32 

USD 

24.492,32 

USD 

24.492,32 

USD 

24.492,32 

USD 

24.492,32 

Impuestos a las ganancias 

(35%) 

USD 

47.051,25 

USD 

50.259,00 

USD 

64.191,72 

USD 

74.859,86 

USD 

76.990,77 

GANANCIA NETA 

(USD) 

USD 

62.888,57 

USD 

68.845,82 

USD 

94.720,88 

USD 

114.533,13 

USD 

118.490,53 

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

Fuente: Elaboración propia. 
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Cabe aclarar que en la sección de la tabla de “ingreso neto por ventas” se descontó el 

impuesto de Ingresos Brutos (5%).  

En cuanto a la evolución del negocio a lo largo del tiempo y contemplando 5 años de 

análisis, en el quinto año de operación persiste aún un 17% de capacidad productiva ociosa. 

Esta situación responde a una decisión estratégica realizada durante la selección de las maqui-

narias las cuales fueron dimensionadas con vistas a posibles futuras ampliaciones, en caso de 

que el desempeño del negocio resulte favorable. 

Asimismo, se contempla la posibilidad de incorporar una nueva cocción como estrategia 

para permitir aumentar significativamente la capacidad de producción en términos de volumen 

de cerveza elaborada. 

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

ANEXO G. 

  



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TÉCNICO Y ECONÓMICO-FI-

NANCIERO PARA LA PRODUCCIÓN DE BEBIDA ALCOHÓLICA 

FERMENTADA DE MIJO LIBRE DE GLUTEN.    

Deferrari – Leali 

 

Página 118 de 225 

 

ii. Escenario pesimista: 

   AÑO 1  AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 

Unidades vendidas 45473 50021 57524 60400 63420 

Precio de venta (-10%) USD                                        

5,27 

USD                                         

5,06 

USD                                 

5,44 

USD                                                     

5,94 

USD                                                  

5,80 

Ingreso Neto  

(por ventas) 

USD                         

227.502,21 

USD                           

240.564,22 

USD                   

297.290,06 

USD                                     

340.724,04 

USD                                     

349.399,89 

TOTAL  

COSTOS FIJOS 

(+20%)  

USD                            

30.263,13 

USD                               

30.263,13 

USD                        

30.263,13 

USD                                       

30.263,13 

USD                                         

30.263,13 

TOTAL  

COSTOS  

VARIABLES (+20%) 

USD                       

111.754,57 

USD                           

118.172,60 

USD                   

146.037,71 

USD                                   

167.373,21 

USD                                      

171.635,03 

TOTAL  

GASTOS  

(VARIABLES +  

FIJOS CON 20%) 

USD                         

142.017,70 

USD                        

148.435,73 

USD               

176.300,84 

USD                                   

197.636,35 

USD                                       

201.898,17 

TOTAL  

GANANCIA  

BRUTA  
(PREVIO  

Imp. Ganancias) 

USD               

85.484,51 

USD                

92.128,49 

USD          

120.989,22 

USD                        

143.087,69 

USD                         

147.501,72 

Depreciación de  

maquinaria y  

artefactos 

USD                             

24.492,32 

USD                                

24.492,32 

USD                        

24.492,32 

USD                                   

24.492,32 

USD                                       

24.492,32 

GANANCIA  

NETA 

USD         

31.072,61 

USD          

35.391,20 

USD    

54.150,67 

USD                  

68.514,68 

USD                  

71.383,80 

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

Fuente: Elaboración propia. 

 

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

nes respecto al escenario probable: 

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

- Disminución del 10% del precio de venta. 

En la sección de “análisis de sensibilidad” se darán concusiones sobre los resultados 

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

AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 

Unidades vendidas 45473 50021 57524 60400 63420 

Precio de venta 

(+10%) 

USD                            

6,44 

USD                                           

6,19 

USD                                  

6,65 

USD                                                

7,26 

USD                                                    

7,09 

Ingreso Neto (por 

ventas) 

USD                            

278.058,26 

USD                            

294.022,94 

USD                    

363.354,52 

USD                                     

416.440,49 

USD                                       

427.044,31 

TOTAL  

COSTOS  

FIJOS (-20%) 

USD                              

20.175,42 

USD                                

20.175,42 

USD                        

20.175,42 

USD                                         

20.175,42 

USD                                          

20.175,42 

TOTAL  

COSTOS  

VARIABLES (-20%) 

USD                               

74.503,05 

USD                                

78.781,73 

USD                        

97.358,47 

USD                                      

111.582,14 

USD                                     

114.423,35 

TOTAL  

GASTOS  

(VARIABLES +  

FIJOS CON 20%) 

USD                               

94.678,47 

USD                                

98.957,15 

USD                     

117.533,89 

USD                                      

131.757,56 

USD                                      

134.598,78 

TOTAL  

GANANCIA  

BRUTA  
(PREVIO  

Imp. Ganancias) 

USD                

183.379,79 

USD                 

195.065,78 

USD          

245.820,63 

USD                        

284.682,93 

USD                         

292.445,53 

Depreciación de  

maquinaria y  

artefactos 

USD                               

24.492,32 

USD                                

24.492,32 

USD                        

24.492,32 

USD                                         

24.492,32 

USD                                          

24.492,32 

GANANCIA  

NETA 

USD           

94.704,54 

USD          

102.300,44 

USD    

135.291,08 

USD                

160.551,58 

USD                

165.597,27 

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

Fuente: Elaboración propia. 

 

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

nes respecto al escenario probable: 

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

- Aumento del 10% del precio de venta. 

En la sección de “análisis de sensibilidad” se darán conclusiones sobre los resultados 

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

El análisis del punto de equilibrio permitió determinar la cantidad mínima 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 consideró la siguiente ecuación (3): 

𝑃𝑢𝑛𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑒𝑞𝑢𝑖𝑙𝑖𝑏𝑟𝑖𝑜 =
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜𝑠 𝑓𝑖𝑗𝑜𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙𝑒𝑠

(𝑃𝑟𝑒𝑐𝑖𝑜 𝑑𝑒 𝑣𝑒𝑛𝑡𝑎 − 𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑣𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑙𝑒 𝑢𝑛𝑖𝑡𝑎𝑟𝑖𝑜)
 

(3) 

 

El punto de equilibrio varía a lo largo de los cinco años 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 mínima 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 año: 

 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 

Latas  

producidas 

45.473 50.021 57.524 60.400 63.420 

Punto de  

equilibrio 

6.631 6.898 6.419 5.881 6.021 

Latas  

que  

representan  

ganancia 

38.843 43.123 51.105 54.519 57.399 

Porcentaje  

de latas  

con ganancia 

85 % 86 % 89 % 90 % 91 % 

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

Fuente: Elaboración propia. 

 

La comparación entre latas producidas y el punto de equilibrio evidencia una gradual 

disminución 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 años del pro-

yecto, indicando que la rentabilidad es favorable y el proyecto muestra viabilidad económica. 

A continuación se presenta el gráfico correspondiente al punto de equilibrio del año 5, 

en el cual la producción total proyectada es de 63.420 latas. Tal como se observa, la intersección 

entre las rectas de ingresos y costos totales determina un punto de equilibrio de 6.021 latas. 

Este resultado indica que será necesario vender 6.021 latas para cubrir la totalidad de 

los costos asociados a dicho año 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 resultarán rentables. Es 

decir, un 91% de la producción generará beneficios.  

 

Figura N° 46: Punto de equilibrio (año 5). Fuente: Elaboración propia. 
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IX. EVALUACIÓN FINANCIERA: 

1. FUENTES DE FINANCIAMIENTO Y CREACIÓN DE SOCIEDAD ANÓ-

NIMA: 

La decisión sobre la fuente de financiamiento que se utilizará en un proyecto es un as-

pecto clave cuando los contextos económicos son tan fluctuantes como lo son en Argentina. 

Determinar quién financiará este proyecto y de qué manera lo realizará resulta fundamental 

para garantizar la viabilidad y desarrollo del mismo en el plazo sostenido y estimado de 5 años. 

Existen distintas fuentes de financiamiento a elegir, clasificadas como directas (présta-

mos bancarios con tasas de interés fijas o variables, inversión con la ayuda de privados o pro-

gramas del gobierno, entre otros) e indirectas (líneas de créditos personales, leasing, factoring, 

entre otros). Ambas opciones presentan ventajas y desventajas que deben ser evaluadas con 

detenimiento según las características del proyecto que se quiere llevar a cabo y el contexto 

económico en el cual dicho proyecto se encuentra inmerso. 

Luego de analizar las alternativas disponibles y considerando lo anteriormente mencio-

nado se decidió financiar este proyecto con la totalidad de aportes de capital propio. 

La estructura de este financiamiento se dividirá en 2 partes iguales: el primer socio apor-

tará el 50% del capital necesario y el segundo socio el otro 50% restante mediante la utilización 

de ahorros personales y la reinversión de las ganancias obtenidas en otros proyectos.  

Financiar este proyecto únicamente 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 posición 

del proyecto para en un futuro, acceder a mejores fuentes de financiamiento externo como ma-

yor capacidad de negociación si así fuera necesario.  

En el marco de la creación de una sociedad comercial se optó por la figura de Sociedad 

Anónima. De acuerdo con el artículo 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 integración de las acciones suscriptas.5 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 aparición de deudas que la empresa pudiera generar. Asimismo, al 

momento de elegir esta figura jurídica, se consideraron otras ventajas relevantes como la posi-

bilidad de contar con una estructura más profesional que otorgaría una mayor seriedad y con-

fianza, como así también el acceso a otras fuentes de financiamiento, lo cual resulta clave para 

el desarrollo y crecimiento de este proyecto. 

2. TASA DE DESCUENTO: 

Según el Banco Galicia, la tasa de descuento es una herramienta financiera que permite 

calcular cuánto vale hoy un pago o inversión que se recibirá 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 inflación del país y el riesgo asociado de inversión.  

Una manera rápida de calcular la tasa de descuento es a través del método CAPM (Ca-

pital Asset Pricing Model). De acuerdo con el autor Aswath Damodaran6 este modelo tiene en 

consideración diversos elementos como la tasa libre de riesgo, el comportamiento del mercado 

global, el desempeño de los emprendimientos cerveceros y el riesgo específico de invertir en 

Argentina. A continuación se realiza el análisis de la fórmula (4) y datos utilizados para llegar 

a la tasa de descuento final:  

𝐾𝑒 = 𝑅𝑓 +  𝛽 (𝑅𝑚 − 𝑅𝑓) +  𝑅𝑝𝑎í𝑠 

(4) 

Ke = 20,4 % 

 

 

 
5 HONORABLE CONGRESO DE LA NACIÓN ARGENTINA. Ley Nº 19.550: LEY DE SOCIEDA-

DES COMERCIALES sancionada en 1972; publicada en el Boletín Oficial en 1984. Ciudad Autónoma 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 

 
6 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 

 

https://servicios.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/25000-29999/25553/texact.htm
https://ssrn.com/abstract=5168609
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Referencias: 

• Ke = Costo del capital propio = Tasa de descuento. 

• Rf = Tasa libre de riesgo (rendimiento bonos del tesoro de Estados Unidos a 10 

años). 

Se toma como referencia un 4% anual.  

• Β (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.  

• Rm – Rf = Prima riesgo del mercado (referencia del mercado cervecero en Ar-

gentina). 

Se toma como referencia un 6% promedio según las estimaciones internacionales de Aswath 

Damodaran (2025), manteniendo un equilibrio entre el riesgo global y el riesgo del mercado 

local.  

• Rpaís = Riesgo país.  

Se toma como referencia 9,25 % equivalente a 925 puntos básicos al día del cálculo en abril 

del 2025. 

Se estima una tasa de descuento del 20,4% para la evaluación 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 mínimo 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, logística, entre otros factores importantes para 

iniciar la producción 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 (año 0) antes de alcanzar los ingresos fijos y estables. 

TIPO DE COSTOS TOTAL 

Materia prima  

USD 

112.925,54 

(Capital de trabajo al año 0) 

Mano de obra 

Alquiler 

Expensas 

Internet y celulares 

Logística 

Tabla N° 32: Capital de trabajo para el año 0. Fuente: Elaboración propia. 

 

A continuación, dentro del flujo de fondos se verá que el capital de trabajo representa 

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

i. Escenario más probable: 

 A continuación, se presenta el escenario más probable, considerando la venta neta del 

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

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

naria, registros, habilitaciones e inscripción de la sociedad anónima, gastos fijos y variables, 

amortización, impuesto a las ganancias y para el último año de proyecto, la recuperación del 

capital de trabajo.  

Concepto INVERSIÓN 

AÑO 0 

AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 

INGRESOS 

Ingreso Neto 

(por ventas) 

- USD 

252.780,23 

USD 

267.293,58 

USD 

330.322,29 

USD 

378.582,27 

USD 

388.222,10 

EGRESOS 

Capital de  

Trabajo 

USD 

112.925,54 

- - - - - 

Inversión 

Lab y Oficina 

USD 

10.184,39 

- - - - - 

Inversión 

Maquinaria 

USD 

240.625,44 

- - - - - 

Registros  

e 

Inscripción S. A 

USD 

693,16 

- - - - - 

Certificación LDG 

e 

Inspección (anual) 

- USD 

159,26 

USD 

159,26 

USD 

159,26 

USD 

159,26 

USD 

159,26 

Gastos fijos - USD 

25.060,02 

USD 

25.060,02 

USD 

25.060,02 

USD 

25.060,02 

USD 

25.060,02 

Gastos variables - USD 

93.128,81 

USD 

98.477,17 

USD 

121.698,09 

USD 

139.477,68 

USD 

143.029,19 

UTILIDAD 

BRUTA 

- USD 

134.432,15 

USD 

143.597,14 

USD 

183.404,92 

USD 

213.885,31 

USD 

219.973,63 

Impuesto a las  

Ganancias 

(35%) 

- USD 

47.051,25 

USD 

50.259,00 

USD 

64.191,72 

USD 

74.859,86 

USD 

76.990,77 

Recuperación de 

Capital de trabajo 

- - - - - USD 

112.925,54 

UTILIDAD 

NETA 

- USD 

87.380,90 

USD 

93.338,14 

USD 

119.213,20 

USD 

139.025,45 

USD 

255.908,40 
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FLUJO DE  

FONDOS 

DEL PRO-

YECTO 

USD 

-363.735,38 

USD 

87.380,90 

USD 

93.338,14 

USD 

119.213,20 

USD 

139.025,45 

USD 

255.908,40 

FLUJO  

ACUMUALDO 

USD 

-363.735,38 

USD 

-276.354,48 

USD 

-183.016,34 

USD 

-63.803,14 

USD 

75.222,31 

USD 

331.130,71 

Tabla N° 33: Flujo de fondos, escenario más probable. Fuente: Elaboración propia. 

 

En este flujo de fondos se puede observar que los primeros 3 años de proyecto tanto el 

flujo de fondos como el flujo acumulado son negativos. Esto se debe a varios factores, entre 

ellos, la alta inversión inicial que se tiene en maquinarias realizadas en el año 0 y que son 

necesarias para la puesta en marcha de la producción. A esto, también se le suma que los ingre-

sos generados en los primeros años no logran cubrir el total y de forma rápida 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 años. Por último, el desembolso inicial de dinero correspondiente al capital de trabajo, 

destinado a cubrir las mínimas operaciones de producción, constituye otro factor muy impor-

tante que influye en este resultado negativo acumulado de los primeros años de este proyecto.  

A pesar de este flujo acumulado negativo en los primeros años del proyecto, se puede 

observar una recuperación del tipo progresiva a partir del año 4 del mismo.  

Se destaca la importancia de la recuperación de la inversión inicial y la generación de 

las utilidades netas positivas, siendo también un factor clave para este proyecto, la incorpora-

ción del capital de trabajo y su recuperación al último año, ya que contribuye a mejorar los 

resultados de este flujo de fondos dentro de su escenario más 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 inversión cumple con el objetivo básico finan-

ciero: maximizar la inversión. (Revelo, 2018).  

Se alcanzó un resultado positivo de USD 8.837,81 lo que indica que el proyecto co-

mienza siendo viable según el periodo de 5 años 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 económico-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 alcanzó 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 mínimo requerido para justificar la factibilidad de dicho pro-

yecto. Se concluye que este resultado se encuentra íntimamente relacionado con la variabilidad 

de los costos fijos, variables, precio de venta, tipo de cambio y/o monto de inversión inicial. Es 

por ello que cualquier modificación 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 recuperación, es decir, en cuánto tiempo (años) 

se tardará en recuperar los costos iniciales de este proyecto.  

AÑO INVERSION  DINERO  

GANADO  

 POR  

RECUPERAR  

AÑO 0 USD 

-363.735,38 

- USD                     

-363.735,38 

AÑO 1 - USD                            

87.380,90 

USD                    

-276.354,48 

AÑO 2 - USD                            

93.338,14 

USD                  

-183.016,34 

AÑO 3 - USD                         

119.213,20 

USD                      

-63.803,14 

AÑO 4 - USD                         

139.025,45 

USD                       

75.222,31 

AÑO 5 - USD                         

255.908,40 

USD                      

331.130,71 

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

 

A partir de los resultados obtenidos podemos concluir que la inversión inicial se empe-

zará a recuperar de manera progresiva alcanzando su recuperación total al año 4. En términos 

financieros, este plazo es totalmente razonable y demuestra que la inversión puede ser recupe-

rada en el periodo analizado en este proyecto.  
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6. ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD: 

Para realizar el análisis 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. 

Aclaración: Las tablas a continuación están realizadas en tipo de cambio dólar 

americano a $994 ARS. Para más detalle se recomienda dirigirse hacia la sección ANEXO H 

dónde se encuentran las tablas de forma completa. 

i. Pesimista: 

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

 Ingreso Neto 

(por ventas) 

Utilidad 

Bruta 

Utilidad 

Neta 

Flujo 

de fondos 

del proyecto 

Flujo 

Acumulado 

INVERSIÓN  

(AÑO 0) 

USD                      

- 

USD 

- 

USD 

- 

USD 

-387.013,64 

USD 

-387.013,64 

AÑO 1 USD                         

252.780,23 

USD 

110.762,53 

USD 

71.995,65 

USD 

71.995,65 

USD 

-315.018,00 

AÑO 2 USD                   

267.293,58 

USD 

118.857,85 

USD 

77.257,60 

USD 

77.257,60 

USD 

-237.760,40 

AÑO 3 USD                    

330.322,29 

USD 

154.021,45 

USD 

100.113,94 

USD 

100.113,94 

USD 

-137.646,45 

AÑO 4 USD                                    

378.582,27 

USD 

180.945,92 

USD 

117.614,85 

USD 

117.614,85 

USD 

-20.031,61 

AÑO 5 USD                                                    

388.222,10 

USD 

186.323,93 

USD 

256.621,21 

USD 

256.621,21 

USD 

236.589,60 

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

Fuente: Elaboración propia. 

 

Se concluye que el flujo se vuelve positivo recién en el año 5 lo que indica que la recu-

peración 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: Disminución del precio de venta en un 10 %. 

 Ingreso Neto 

(por ventas) 

Utilidad 

Bruta 

Utilidad 

Neta 

Flujo 

de fondos 

del proyecto 

Flujo 

Acumulado 

INVERSIÓN  

(AÑO 0) 

USD                                        

-    

USD 

- 

USD 

- 

USD 

-364.428,54 

USD 

-364.428,54 

AÑO 1 USD                         

227.502,21 

USD 

109.154,12 

USD 

70.950,18 

USD 

70.950,18 

USD 

-293.478,35 

AÑO 2 USD                   

240.564,22 

USD 

116.867,78 

USD 

75.964,06 

USD 

75.964,06 

USD 

-217.514,30 

AÑO 3 USD                    

297.290,06 

USD 

150.372,69 

USD 

97.742,25 

USD 

97.742,25 

USD 

-119.772,05 

AÑO 4 USD                                    

340.724,04 

USD 

176.027,09 

USD 

114.417,61 

USD 

114.417,61 

USD 

-5.354,44 

AÑO 5 USD                                                    

349.399,89 

USD 

181.151,42 

USD 

230.673,96 

USD 

230.673,96 

USD 

225.319,52 

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

Fuente: Elaboración propia. 

 

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

siendo este un indicador de la recuperación de la inversión inicial y la generación de ganancias. 

Sin embargo, este aspecto sucede lentamente y sobre el último año de este proyecto.  

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

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

la viabilidad al analizar dicho flujo de fondos.  
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CASO 3: Combinación de escenarios (disminución en un 10 % el precio de venta y 

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

 Ingreso Neto 

(por ventas) 

Utilidad 

Bruta 

Utilidad 

Neta 

Flujo 

de fondos 

del proyecto 

Flujo 

Acumulado 

INVERSIÓN  

(AÑO 0) 

USD                                        

-    

USD 

- 

USD 

- 

USD 

-387.013,64 

USD 

-387.013,64 

AÑO 1 USD                          

227.502,21 

USD 

85.484,51 

USD 

55.564,93 

USD 

55.564,93 

USD 

-331.448,71 

AÑO 2 USD                    

240.564,22 

USD 

 92.128,49 

USD 

59.883,52 

USD 

59.883,52 

USD 

-271.565,19 

AÑO 3 USD 

297.290,06                   

USD 

120.989,22 

USD 

78.642,99 

USD 

78.642,99 

USD 

-192.922,20 

AÑO 4 USD    

340.724,04                                   

USD 

143.087,69 

USD 

93.007,00 

USD 

93.007,00 

USD 

-99.915,20 

AÑO 5 USD                                                     

349.399,89 

USD 

147.501,72 

USD 

231.386,77 

USD 

231.386,77 

USD 

131.471,57 

Tabla N° 37: Resumen: Flujo de fondos – Combinación de escenarios pesimistas caso 3. 

Fuente: Elaboración 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 último año del proyecto.  

  



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TÉCNICO Y ECONÓMICO-FI-

NANCIERO PARA LA PRODUCCIÓN DE BEBIDA ALCOHÓLICA 

FERMENTADA DE MIJO LIBRE DE GLUTEN.    

Deferrari – Leali 

 

Página 133 de 225 

 

ii. Optimista: 

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

 Ingreso Neto 

(por ventas) 

Utilidad 

Bruta 

Utilidad 

Neta 

Flujo 

de fondos 

del proyecto 

Flujo 

Acumulado 

INVERSIÓN  

(AÑO 0) 

USD                                        

-    

USD 

- 

USD 

- 

USD 

-341.843,43 

USD 

-341.843,43 

AÑO 1 USD                         

252.780,23 

USD 

158.101,77 

USD 

102.766,15 

USD 

102.766,15 

USD 

-239.077,28 

AÑO 2 USD                   

267.293,58 

USD 

168.336,43 

USD 

109.418,68 

USD 

109.418,68 

USD 

-129.658,60 

AÑO 3 USD                    

330.322,29 

USD 

212.788,40 

USD 

138.312,46 

USD 

138.312,46 

USD 

8.653,86 

AÑO 4 USD                                    

378.582,27 

USD 

246.824,70 

USD 

160.436,06 

USD 

160.436,06 

USD 

169.089,91 

AÑO 5 USD                                                    

388.222,10 

USD 

253.623,32 

USD 

255.195,59 

USD 

255.195,59 

USD 

424.285,50 

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

Fuente: Elaboración propia. 

 

En este caso, los resultados muestran que el flujo acumulado se vuelve positivo a partir 

del tercer año, evidenciando una recuperación de moderada rapidez de la inversión 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 

(por ventas) 

Utilidad 

Bruta 

Utilidad 

Neta 

Flujo 

de fondos 

del proyecto 

Flujo 

Acumulado 

INVERSIÓN  

(AÑO 0) 

USD                                        

-    

USD 

- 

USD 

- 

USD 

-364.428,54 

USD 

-364.428,54 

AÑO 1 USD                         

278.058,26 

USD 

159.710,17 

USD 

103.811,61 

USD 

103.811,61 

USD 

-260.616,92 

AÑO 2 USD                   

294.022,94 

USD 

170.326,50 

USD 

110.712,22 

USD 

110.712,22 

USD 

-149.904,70 

AÑO 3 USD                    

363.354,52 

USD 

216.437,15 

USD 

140.684,15 

USD 

140.684,15 

USD 

-9.220,55 

AÑO 4 USD                                    

416.440,49 

USD 

251.743,54 

USD 

163.633,30 

USD 

163.633,30 

USD 

154.412,75 

AÑO 5 USD                                                    

427.044,31 

USD 

258.795,83 

USD 

281.142,83 

USD 

281.142,83 

USD 

435.555,58 

Tabla N° 39: Resumen: Flujo de fondos – Escenario optimista caso 2.  

Fuente: Elaboración propia. 

 

Al igual que el primer caso, se observa que el flujo acumulado es positivo al cuarto año 

del proyecto lo que refleja recuperación lenta y gradual de la inversión inicial.  
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CASO 3: Combinación de escenarios (aumento en un 10 % el precio de venta y dismi-

nución en un 20 % sobre los costos fijos y variables). 

 Ingreso Neto 

(por ventas) 

Utilidad 

Bruta 

Utilidad 

Neta 

Flujo 

de fondos 

del proyecto 

Flujo 

Acumulado 

INVERSIÓN  

(AÑO 0) 

USD                                        

-    

USD 

- 

USD 

- 

USD 

-341.843,43 

USD 

-341.843,43 

AÑO 1 USD                         

278.058,26 

USD 

183.379,79 

USD 

119.196.86 

USD 

119.196,86 

USD 

-222.646,56 

AÑO 2 USD                   

294.022,94 

USD 

195.065,78 

USD 

126.792,76 

USD 

126.792,76 

USD 

-95.853,80 

AÑO 3 USD                    

363.354,52 

USD 

245.820,63 

USD 

159.783,41 

USD 

159.783,41 

USD 

63.929,60 

AÑO 4 USD                                    

416.440,49 

USD 

284.682,93 

USD 

185.043,90 

USD 

185.043,90 

USD 

248.973,51 

AÑO 5 USD                                                    

427.044,31 

USD 

292.445,53 

USD 

280.430,03 

USD 

280.430,03 

USD 

529.403,53 

Tabla N° 40: Resumen: Flujo de fondos – Combinación de escenarios optimistas caso 3. 

Fuente: Elaboración propia. 

 

Esta combinación de variables representa el mejor escenario posible, ya que fusiona el 

aumento del precio y la disminución de los costos. El flujo acumulado es positivo también desde 

el tercer año y la pronta recuperación de la inversión inicial del proyecto demuestra solidez ante 

las condiciones anteriormente analizadas. 
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iii. Híbrido: 

Para continuar analizando la viabilidad y sensibilidad del proyecto ante la modificación 

de variables clave, se realizó un escenario combinado que cuenta con el estudio de 2 casos. A 

continuación se desarrollan: 

 

CASO 1: Disminución del precio de venta en un 10 % y disminución de los costos fijos 

y variables en un 20 %. 

 Ingreso Neto 

(por ventas) 

Utilidad 

Bruta 

Utilidad 

Neta 

Flujo 

de fondos 

del proyecto 

Flujo 

Acumulado 

INVERSIÓN  

(AÑO 0) 

USD                                        

-    

USD 

- 

USD 

- 

USD 

-341.843,43 

USD 

-341.843,43 

AÑO 1 USD                         

227.502,21 

USD 

132.823,74 

USD 

86.335,43 

USD 

86.335,43 

USD 

-255.508,00 

AÑO 2 USD                   

240.564,22 

USD 

141.607,07 

USD 

92.044,59 

USD 

92.044,59 

USD 

-163.463,40 

AÑO 3 USD                    

297.290,06 

USD 

179.756,17 

USD 

116.841,51 

USD 

116.841,51 

USD 

-46.621,89 

AÑO 4 USD                                    

340.724,04 

USD 

208.966,48 

USD 

135.828,21 

USD 

135.828,21 

USD 

89.206,32 

AÑO 5 USD                                                    

349.399,89 

USD 

214.801,11 

USD 

229.961,15 

USD 

229.961,15 

USD 

319.167,47 

Tabla N° 41: Resumen: Flujo de fondos – Combinación de escenarios caso 1.  

Fuente: Elaboración propia. 

 

CASO 2: Aumento del precio de venta en un 10 % y aumento de los costos fijos y 

variables en un 20 %. 

 Ingreso Neto 

(por ventas) 

Utilidad 

Bruta 

Utilidad 

Neta 

Flujo 

de fondos 

del proyecto 

Flujo 

Acumulado 

INVERSIÓN  

(AÑO 0) 

USD                                        

-    

USD 

- 

USD 

- 

USD 

-387.013,64 

USD 

-387.013,64 

AÑO 1 USD                         

278.058,26 

USD 

136.040,55 

USD 

88.426,36 

USD 

88.426,36 

USD 

-298.587,28 

AÑO 2 USD                   

294.022,94 

USD 

145.587,21 

USD 

94.631,69 

USD 

94.631,69 

USD 

-203.955,60 

AÑO 3 USD                    

363.354,52 

USD 

187.053,68 

USD 

121.584,89 

USD 

121.584,89 

USD 

-82.370,71 
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AÑO 4 USD                                    

416.440,49 

USD 

218.804,15 

USD 

142.222.70 

USD 

142.222,70 

USD 

59.851,99 

AÑO 5 USD                                                    

427.044,31 

USD 

225.146,14 

USD 

281.855,64 

USD 

281.855,64 

USD 

341.707,63 

Tabla N° 42: Resumen: Flujo de fondos – Combinación de escenarios caso 2.  

Fuente: Elaboración propia. 

 

Del análisis en conjunto de ambos casos planteados, se concluye que el proyecto sugiere 

buenas condiciones financieras. Ambos flujos acumulados se vuelven positivos a partir del año 

4 concluyendo que la modificación de los costos fijos y variables sobre el proyecto producen 

alteraciones sobre los flujos de fondos de este. 
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7. ANÁLISIS Y CONCLUSIONES DE LOS INDICADORES FINANCIE-

ROS: 

Para realizar un análisis concluyente, se elaboró una tabla que integra todas las variables, 

permitiendo evaluar así 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 

dólar americano a $994 ARS. 

ESCENARIO PESIMISTA 

 VAN TIR 

Aumento 20% CF y CV USD 

-59.161,95 

14 % 

Disminución 10% PV USD 

-51.473,41 

15 % 

Aumento 20% CF y CV + 

Disminución 10% PV 

USD 

-118.780,01 

8% 

ESCENARIO OPTIMISTA 

 VAN TIR 

Disminución 20% CF y CV USD 

75.451,25 

29 % 

Aumento 10% PV USD 

67.762,71 

27 % 

Disminución 20% CF y CV 

+ Aumento 10% PV 

USD 

135.069,31 

35 % 

ESCENARIO HÍBRIDO 

 VAN TIR 

Disminución del 20% CF y 

CV + Disminución 10% 

PV 

USD 

15.833,19 

22 % 

Aumento 20% CF y CV + 

Aumento 10% PV 

USD 

456,11 

20 % 

ESCENARIO PROBABLE 

 VAN TIR 

CF y CV + PV probable USD 

8.837,81 

21% 

Tabla N° 43: Resumen indicadores financieros. Fuente: Elaboración propia.  
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MODIFICACIÓN 

CF y CV 

MODIFICACIÓN PV 

 -10% NORMAL 10% 

-20% 22% 29% 35% 

NORMAL 15% 21% 27% 

20% 8% 14% 20% 

Tabla N° 44: Conclusión de indicadores financieros. Fuente: Elaboración 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 recuperaría la inversión inicial o que se recuperaría en una 

mínima proporción. 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 económico-financiero. 

 Escenario híbrido:  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 estándar, 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 análisis 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 así la rentabilidad y viabilidad económica 

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 identificó una marcada carencia en el mercado nacional de 

cervezas sin gluten, así como en la utilización del mijo, un cereal de producción local poco 

aprovechado en la industria alimentaria. Esta situación evidenció una clara oportunidad para 

satisfacer una demanda insatisfecha de cervezas aptas para personas celíacas en un contexto 

donde las opciones existentes en el mercado son limitadas y de difícil acceso. Esta demanda 

demostró un crecimiento sostenido e impulsado tanto por el aumento de los diagnósticos de 

enfermedad celíaca como también, por el interés creciente en consumir productos libres de glu-

ten.  

En relación con el uso del mijo como ingrediente principal, se aprovechó su bajo reque-

rimiento agronómico 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 país. 

El análisis F.O.D.A permitió confirmar la viabilidad en el desarrollo de esta bebida, des-

tacándose como factores clave la baja competencia directa, la escasa cobertura sobre la de-

manda actual dentro del país y la atractiva innovación en utilizar un grano naturalmente libre 

de gluten como lo es el mijo.  

Asimismo, se llevó a cabo un análisis detallado de todos los aspectos necesarios para 

realizar la producción de esta cerveza, como por ejemplo, el marco legal vigente el cual no 

presentó restricciones para su comercialización dentro del país.  

Con el objetivo de diferenciar este producto de las demás cervezas disponibles en el 

mercado, se prestó especial atención a su elaboración procurando alcanzar buenas característi-

cas organolépticas. En este punto, se presentó un desafío 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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producción. También se definió una escala de producción acorde a la capacidad técnica, la de-

manda estimada y la posibilidad de expansión futura.  

En cuanto a la estrategia de distribución, se priorizó una cobertura amplia. Por un lado, 

mediante la presencia del producto en cervecerías reconocidas de CABA y GBA y por otro lado, 

a través de una empresa especializada en la distribución profesional de diversos productos, su-

perando así las limitaciones geográficas iniciales y facilitando su alcance a nivel nacional.  

La estrategia de comunicación propuesta busca posicionar la marca resaltando la calidad 

del producto y su disponibilidad, mediante una campaña integral basada en redes sociales, ac-

ciones de promoción y un enfoque emocional orientado al vínculo con el consumidor.  

Desde el punto de vista económico, se realizó un análisis exhaustivo de los costos fijos, 

variables y de inversión, y se estableció 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 económico-

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 recuperación de la inversión. Sin embargo, debido a que 

esta rentabilidad es moderada, se sugiere revisar algunos aspectos considerados como clave 

para optimizar los resultados:  

• Inversión 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 producción, si el proyecto 

lo amerita, podría optarse por incrementar la frecuencia de las cocciones men-

suales, utilizando la misma maquinaria y generando aun así una mayor cantidad 

de latas sin incrementar la inversión de los equipos.  

A su vez, también puede optarse por comprar maquinaria reacondicionada y no 

de primer uso, lo que disminuiría también la inversión inicial requerida.  
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• Margen de contribución: una alternativa para mejorar los resultados obtenidos 

consiste en ajustar el margen de contribución (aumentarlo) lo que consecuente-

mente aumentará el precio de venta y debido a ello, se verá incrementado el 

ingreso neto por ventas sin verse afectada significativamente la competitividad 

del producto en el mercado.  

• Costos fijos: considerando la opción de utilizar equipamiento de menor capaci-

dad, es posible reducir los costos fijos mediante la selección de un inmueble de 

menor capacidad. Como consecuencia, los costos de alquiler y expensas serán 

menores.  

• Financiamiento externo: otra alternativa para disminuir la inversión inicial en la 

compra de maquinarias y activos es buscar fuentes de financiamiento externas. 

Esta estrategia permitirá 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 verá reducido, disminuyendo así la inversión ini-

cial del año 0 y mejorando la rentabilidad del proyecto. 

Todos los puntos planteados permitirán obtener mejores resultados y alcanzar una mayor 

rentabilidad.  

Finalmente, considerando los resultados obtenidos, el proyecto resulta económicamente 

viable, aunque los márgenes de rentabilidad son moderados. Sin embargo, dado que el contexto 

económico argentino posee alta volatilidad, podría verse impactada la rentabilidad como tam-

bién los plazos de recuperación de la inversión 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.  

Según todo lo analizado anteriormente, se concluye que el proyecto es factible tanto 

de forma estratégica, técnica y económico-financiera. 
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XIII. ANEXOS: 

1. ANEXO A: 

i. Composición nutricional: Sorgo, mijo y otros cereales. 

 

ii. Tabla Mijo: Siembra, cosecha y producción 1935 – 2019 en Ar-

gentina: 
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2. ANEXO B:  

i. Censo Nacional de Población, Hogares y Viviendas 2022 
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ii. CAA – Capítulo XVII – Articulo 1383 y 1383 bis. 
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3. ANEXO C: 

i. Encuesta propia - Bebida Alcohólica Fermentada de Mijo Mal-

teado, tipo cerveza, libre de gluten.  
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ii. Resultados encuesta propia – Bebida Alcohólica Fermentada de 

Mijo Malteado, tipo cerveza, libre de gluten.  
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iii. CAA – Capítulo XIII – Bebidas Fermentadas 
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iv. Catálogo de Maltas Cerveceras – Ovunque: 
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4. ANEXO D: 

i. Fichas técnicas con presupuestos – Maquinarias: 

 Balanza de piso 
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 Molino triturador: 
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 Brewhouse, caldera, intercambiador, tanque ciclocónico y envasadora: 
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 Tanque BBT: 
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 Etiquetadora: 
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 Cámara frigorífica: 

 

 

ii. Consumo de electricidad de la maquinaria: 

 

iii. Comprensión de tarifa – Agua (AYSA): 

 

  



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TÉCNICO Y ECONÓMICO-FI-

NANCIERO PARA LA PRODUCCIÓN DE BEBIDA ALCOHÓLICA 

FERMENTADA DE MIJO LIBRE DE GLUTEN.    

Deferrari – Leali 

 

Página 208 de 225 

 

iv. Comprensión de tarifa – Gas (METROGRAS): 

 

 

v. Cuadro tarifario – Energía eléctrica (EDENOR): 
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5. ANEXO E: 

i. Cotización de logística (Moreno – Palermo): 

 

 

ii. Cotización de logística (Moreno – Spegazzini): 
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iii. Presupuestos – Determinación de gliadinas (Lab. Rapela): 
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iv. Presupuestos – Seguridad e Higiene: 
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v. Presupuestos – Control de Plagas: 
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6. ANEXO F: 

i. Costos variables: Materia prima 

 

ii. Cálculo y costo del servicio de gas 

 

iii. Cálculo y costo del servicio de luz 

 

iv. Costos fijos: Internet y abono línea de celular 

 

v. Resumen costos de servicios (agua, gas y electricidad) 

 

  



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TÉCNICO Y ECONÓMICO-FI-

NANCIERO PARA LA PRODUCCIÓN DE BEBIDA ALCOHÓLICA 

FERMENTADA DE MIJO LIBRE DE GLUTEN.    

Deferrari – Leali 

 

Página 216 de 225 

 

vi. Cálculo y costos del servicio de agua 
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vii. Costos variables: Mano de obra año 4 y 5 

 

viii. Costos variables: Mano de obra año 3 
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ix. Costos variables: Mano de obra año 1 y 2 

 

x. Costo de inversión de maquinaria 

 

xi. Costo de inversión del instrumental de laboratorio 
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xii. Costo inversión del equipamiento de oficina 

 

xiii. Costo variable: Instrumental de laboratorio 

 

xiv. Costo de inversión de registros e inscripciones 

 

xv. Costos variables: Alquiler y Expensas 
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xvi. Cálculo: Amortizaciones 

 

 

xvii. Cálculo: Punto de equilibrio 
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xviii. Costos variables: Logística 

 

xix. Cálculo: Precio de Venta 

 

7. ANEXO G: 

i. Estado de resultados – Escenario probable 
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ii. Estado de resultados: Escenario pesimista 

 

iii. Estado de resultados: Escenario optimista 

 

iv. Estado de resultados: Híbrido (disminución 20% costos fijos y 

variables + disminución 10% precio de venta) 

 

v. Estado de resultados: Híbrido (aumento 20% costos fijos y va-

riables + aumento 10% precio de venta) 
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8. ANEXO H: 

i. Flujo de fondos: Escenario más probable 

 

ii. Flujo de fondos: Escenario pesimista caso 1 

 

iii. Flujo de fondos: Escenario pesimista caso 2 

 

iv. Flujo de fondos: Combinación de escenarios pesimistas caso 3 
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v. Flujo de fondos: Escenario optimista caso 1 

 

vi. Flujo de fondos: Escenario optimista caso 2 

 

vii. Flujo de fondos: Combinación de escenarios optimistas caso 3 

 

viii. Flujo de fondos: Combinación de escenarios caso 1 
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ix. Flujo de fondos: Combinación de escenarios caso 2  

 

 

 

 


