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Resumen Ejecutivo

El proposito del siguiente estudio es realizar un plan de negocio para investigar y analizar
técnicamente la factibilidad economica de crear una planta microcerveceria artesanal, en la
Region Metropolitana. Esta empresa se encarara a producir, distribuir y vender cerveza
artesanal para el mercado local, identificando claramente las preferencias de los
consumidores. La investigacion del mercado, determinara el potencial de este
emprendimiento para determinar su atractivo para el inversionista, ya que actualmente este
mercado crece a tasa constante y aun estamos lejos del consumo mundial, donde hay una
predisposicion creciente al consumo de cerveza con un gusto mas refinado y exigente por
parte del consumidor. Ademds, existe una tendencia mundial hacia el consumo de
alimentos menos procesados y mas naturales, que contengan la menor cantidad de aditivos
artificiales.

El fin es crear y posicionar la marca “Lacraft” en el mercado Chileno, con la produccion de
tres tipos de cerveza: la clasica rubia (estilo Pilsen), la roja (estilo Maibock) y la fruitbeer
(zanahoria, betarraga, etc.), asi se abordara un gran conjunto de consumidores potenciales,
que podran elegir una cerveza que sobresalga en términos de calidad, sabor y que podran
generar una experiencia distinta a las cervezas industriales que no cuentan con el status
asociada al concepto relacionado a la categoria Premium del producto. Para llevar a cabo lo
anterior se determin0 una estrategia de diferenciacién y enfocada hacia este nicho, que son
personas mayores de 25 afios de edad, con poder adquisitivo y que desean probar nuevas
experiencias, asi se enfocaran las estrategias de marketing hacia lograr los objetivos en
términos de posicionamiento de marca y lograr un reconocimiento acorde a las
expectativas.

Ya determinado los productos, donde y como se venderan estos, se establecieron los
indicadores econémicos obtenidos a partir de la demanda estimada y los costos de producir
se establecio el atractivo de esta iniciativa la cual se estimo un VAN de $ 4.006.982 al
quinto afio de funcionamiento. Ademas, el Payback se realizaria durante el primer afio. De
esta forma consideramos que el implementar esta iniciativa y crear la empresa es factible de
realizar, generando una oportunidad de emprendimiento de bajo riesgo y atractivos
rendimientos.



Resumen y Conclusiones

Las empresas del mercado Chileno han experimentado una desaceleracion los ultimos afios,
es por esto que se han vuelto mas competitivas en todos los aspectos, cuidando
especificamente la calidad de sus productos y su imagen. En este punto existe un mercado
que afio a afio crece es el de los alcoholes. EI SENDA
estima que los chilenos consumen de esta bebida al
menos 1,6 veces a la semana Fuente especificada no
véalida.. Es mas, el consumo de alcohol es muy sobre el
indicado por la OCDE. La cual determino que los
chilenos beben el doble de lo que deberia, explicando que
hay muchas razones pero que la principal es la carga
laboral y asociar las fiestas a la ingesta indiscriminada de
alcohol. Segun la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) en Chile se consumen 9,3 litros de alcohol puro
por persona entre los mayores de 15 afios, la cifra mas
alta de Latinoameérica por sobre Argentina (9,3 litros),

CHILE

Paraguay (8,8 litros), Brasil (8,7 litros) y Perd (8,1 llustracion 1 Consumo del alcohol el Chile
litros).

La cerveza se vuelve cada dia méas popular, un dato insélito es que en Rusia solo desde el
2003 es considerada como un alcohol, por lo que antes se podia comprar por menores y sin
restricciones. A pesar de esto, el crecimiento se puede ver detenido debido a que la
produccion global de cebada cervecera experimenta un descenso en el mundo,
concentrandose en ciertas regiones geograficas. La cebada se encuentra en competicion con
otros cereales en un contexto de crecimiento demografico mundial y aumento de las
necesidades cerealistas para alimentar a una poblacion de 9 mil millones de seres humanos
en el horizonte de 2050. De aqui a 2050, deberan producirse mil millones de toneladas de
granos mas al afio para satisfacer las necesidades alimentarias.

A nivel nacional las cervezas han experimentado un alza constante en su consumo. A
diferencia de bebidas como el ron, que fue muy solicitado hace una década, pero que ahora
ha dejado de ser un producto atractivo para los consumidores. Esta bebida hecha de grano
fermentado ha aumentado su consumo en un 60% desde hace 10 afios, en concreto se
consumen 46 litros anuales de esta bebida y con grandes proyecciones. Ya que a pesar del
constante crecimiento estamos bajos el promedio mundial.

Este aumento en el consumo de los Chilenos también ha significado nuevos consumidores,
con un conocimiento mas detallado de esta bebida, exigiendo cada dia nuevas experiencias
y estilos. Asi, las ferias cerveceras y bares han dotado sus stands de distintos estilos y
familias de cervezas para complacer a estos nuevos clientes, que a diferencia del comprador
de cerveza industrial es méas osado a nuevas experiencias y esta dispuesto a pagar un mayor
precio por estas.

En la actualidad, los emprendimientos estan siendo fuertemente apoyados por distintas
entidades, ademas se ha perdido el miedo a este tipo de proyecto. Especificamente, Chile
tiene mas de 300 emprendimientos dedicados a la cerveza y la tendencia es que siga
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creciendo. Esto se debe a que ha tenido un crecimiento constante en el consumo per cépita
de los chilenos, ademas de las nuevas exigencias que van generando estos consumidores

De acuerdo a informacion entregada por la Asociacion de Productores de Cerveza de Chile
A. G. (ACECHI), la industria cervecera artesanal tiene catorce productoras con buena
participacion en el mercado, ademas, existen exponentes menores que presentan una
participacion en el mercado de un 0,5% de volumen de produccién mensual. Siendo este
infimo porcentaje el que se disputan cientos de emprendimientos, los cuales deben
mantenerse al menos 3 o0 4 afos para empezar a ver cifras positivas en sus
emprendimientos, ya que la fase experimental de este proceso es muy cara y solo representa
costos para el mismo.

La empresa mundial Euromonitor hizo un estudio encargado por el investigador David
Mackinson sobre la situacion actual que la cerveza esta experimentando, determinando que
existe una expansion en sus productos. Esto se evidencia ya que hace un par de afios solo se
conocia la cerveza tradicional, hoy en dia se puede encontrar cervezas sin alcohol, con un
grado, con sabores y la infinidad de estilos artesanales que estan penetrando cada dia en el
mercado. Es por esto que al 2013 sus encuestas determinaron que habian consumido al
menos uno de estos nuevos productos. Ademas, el estudio arroja que existe un crecimiento
constante en el consumo en Chile y este se ha debido a los grandes voliumenes de
importacion de las distintas cervezas del mundo. Donde los consumidores buscan nuevas
experiencias, un claro ejemplo es Corona. Esta marca se ha posicionado en el mercado
generando una sensacion de relajo, ademas de aparecer en grandes eventos para demostrar
lo bien que se pasa con esta bebida. Asi, aumento un 40% su volumen de ventas.
Posicionandola en el numero cuatro de las cervezas mas consumidas, atras de Cristal,
Escudo y Becker.

Para plasmar lo anteriormente dicho, se realizé una entrevista a tres empresas muy distintas
pero que producen el mismo producto:

1. Slavia: es un emprendimiento de dos Checas, que vieron un nicho no explotado

hace 6 afios en Chile. Es por esto que decidieron crear cervezas artesanales, con los
mismos principios que utilizan en su pais natal. Ademas, de utilizar los restos de
cebada que sobran del proceso para crear jabones y sales de bafio.
A pesar de ya estar consolidadas en el mercado, en el que se venden en distintos
bares en todo Santiago, siguen siendo una empresa mediana que ha tenido distintas
dificultades. En este punto destacan que el financiamiento, la burocracia Chilena
para solicitar permisos y patentes fueron algunos de los problemas mas importantes
a la hora de emprender en este rubro. A pesar de esto destacan que el principal
problema es el alto costo de la fase experimental, donde no existen ingresos.

2. Cerveceria Truf: Esta singular cerveza comenz6 hace 10 afios inspirada por el
amor al producto. Al igual que el caso anterior se menciona que los primeros afios
son el principal problema. También indica que luego de encontrar un producto
correcto para su venta surgen otros problema, donde le mas importante es el bajo
margen que entrega cada botella debido a los intermediarios. Es por esto que este
emprendimiento decidio ir mas alld y hacer integracion vertical. Invirtiendo en un
bar donde no existen costos de intermediario y los margenes aumentan



considerablemente. Ademas, con la experiencia ha decido diversificar en sus
productos, es por esto que compra cervezas de gusto masivo y produce cervezas con
caracteristicas Unicas en el mercado, siendo su cerveza de aji verde y las IPAs sus
estandartes.

3. Kross: Finalmente, una empresa que luego de 6 afios en numeros rojos logro
consolidarse a nivel nacional, estando en todos los supermercados y restaurantes del
pais. Ademéas, ha ganado mas de 42 medallas por sus productos y ha sido
beneficiado por distintos fondos y accionistas para consolidar su éxito.

A pesar de este exitoso presente, pasaron por los mismos problemas que los casos
mencionados, donde el principal motivo era hacer un producto bueno y de calidad,
sabiendo que algun dia darian el gran salto.

Estos tres ejemplos de éxito cuentan con algunos factores comunes: paciencia, constancia y
trabajo duro, ya que este tipo de negocio es bastante solitario, siendo el emprendedor el que
tenga que realizar todas las tareas de produccion y gestion del proyecto. Asi, ya superando
el conocido valle de la muerte, que consta de un plazo de m&s o menos 5 afios, las
probabilidades de éxito se incrementan exponencialmente,

Luego de estudiar a estos tres emprendimientos se determind un modelo Canvas que
resume como se planea abordar este negocio. Las principales lecciones de estas
experiencias son las siguientes:

- Las actividades como produccion, distribucion y adquisicién de los insumos la debe
hacer el mismo emprendedor. Debido al alto costo de externalizar actividades y los
bajos o nulos margenes que se obtienen los primeros afios.

- Laconstancia en este rubro es la base del éxito.

- El control de los costos es clave el primer afio para no sobre endeudarse.

Por otro lado, se analiz0 la industria de las cervezas en Chile. Y se determinaron estrategias
para blindar el proyecto. Para esto es necesario aprovechar el consumo creciente en el
mercado de las cervezas artesanales, apoyarse de las redes de contacto en este pequefio
mundo, donde muchos de los emprendedores se conocen y apoyan mutuamente. ASi
también, es determinante generar economias de escala en alguna parte del proceso para
abaratar costos y estar presente en distintos puntos para generar el Time-to-Market.

En la siguiente parte del documento se presenta la propuesta técnica que parte con un plan
de negocios que determinar los aspectos basicos a considerar en la empresa, como la
mision, vision, organigramas de la empresa y la forma en como se gestionara a los clientes.

En este Gltimo punto, se realizd una encuesta a 423 personas de Santiago, mediante una
encuesta online, para determinar sus preferencias en cuanto a los formatos y estilos que se
produciran para abarcar a cierto publico objetivo. Segun los resultados obtenidos se plantea
vender una cerveza clasica de color rubio, otra de color ambar o negra segun la
estacionalidad y finalmente experimentar con nuevos sabores que puedan cautivar al
publico. Estos consumidores a abordar presentan los siguientes rasgos:

- Mayores de 25 afios
- Menores de 40 afios



- Con poder adquisitivo
- En busqueda de nuevas experiencias
- Prefieren calidad antes de cantidad

Ya definido el producto y sus consumidores el estudio establecié que un precio de entrada
de $1.100, que muy atractivo para los intermediarios y que la venta de estos estos serén
solo bares especializados en cervezas artesanales con despachos gratuitos. Finalmente se
plantea la venta online de los productos, con costos asociados a envios, apoyado por las
herramientas de Google Adwords y Facebook Ads, que facilitan la segmentacion de cliente
y que dan a conocer la marca a bajo costo segln la estrategia definida.

Posteriormente, el estudio técnico determino que la demanda nacional en el consumo de
cervezas pasO de 35,9 litros en el afio 2008 a 42 litros el 2013. Y segun estimaciones de
distintos autos y la ACECHI se prevén 46,9 litros para el presente afio. Esto significa méas
de 777 millones de litros consumidos en un afio, de los cuales son el 1% es de cerveza
artesanal. Es por lo anterior que se plantea una produccion que equivalente al 0,002% del
consumo de cerveza artesanal para el primer afio de funcionamiento aumentando a un
0,007% para el siguiente afio con una produccion de 216 litros mensuales ya que se planea
producir 4 veces al mes generando 2592 litros anuales.

Los costos fijos equivalen a $839.000 y la inversion en capital de trabajo para producir 45
litros de cerveza son $92.266. Para esto es necesaria la solicitud de un préstamo bancario
con una tasa de interés al 1,12% anual, con pagos mensualizados y un CAE del 7,5%. Para
el segundo afio también se realizara una solicitud de préstamo pero solo para cubrir los
activos fijos ya que los variables dependeran de la produccion.

Finalmente, el costo de mano de obra se determind en $20.000 por produccion, utilizando
materia prima cuyo valor es $55.725 se podran producir 140 botellas. Considerando gastos
como marketing, distribucion y reinversion de activos se obtienen los siguientes
indicadores:

VAN(5) financiado por el accionista=$ 4.252.874
CAPM= 6%

VAN(5) financiamiento bancario al 75% = $ 3.568.763
- WACC=5,66%

Concluyendo que el proyecto es rentable a 5 afios, obteniendo un VAN de 4.252.874 al ser
financiado por el accionista y con un VAN de 3.568.763 al ser financiado en un 75% por
deuda bancaria Pero es necesario tener en cuenta que la experiencia indica que los primeros
afos de emprendimiento previos al emprendimiento son claves ya que si se consideran
pueden generar grandes lagunas de solo costos y desincentivar a los inversionistas a querer
participar de un proyecto de estas caracteristicas.
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l. Introduccion

A continuacion se exhibira la elaboracion de un plan de negocios completo y la necesidad
de analizar la factibilidad técnico economica de instalar en la Region Metropolitana una
micro cerveceria artesanal, complementado con un analisis del atractivo de la industria, y
una investigacion de mercado que permita comprender el comportamiento del consumidor
de cerveza artesanal en Chile. Como resultado se espera generar un informe que pueda ser
utilizado como activo para la implementacion de un emprendimiento cervecero en la
industria artesanal del pais.

Este documento, presenta una descripcién detallada de Cerveceria Lacraft Diego Leon
EIRL, que corresponde a la empresa que constituye este proyecto, sus productos, y los
objetivos de ésta. Lo relevante de su nombre es la palabra “Lacraft”, que proviene de la
union de la palabra espafiola “La” y la inglesa “Craft”, que en conjunto y traducidas al
espaiol es “La Artesanal”, caracterizando las raices de este emprendimiento.

La principal motivacion de este proyecto se encuentra en la tendencia creciente a nivel
nacional de consumo de cerveza: la ACECHI, entidad gremial que retne y representa a las
principales empresas de la industria cervecera en Chile, luego de constantes estudios
anuales ha determinado que el unico mercado de bebidas alcoholicas que afio a afio
presenta crecimiento es el de la cerveza. Mas adn, durante el periodo 2004-2014 el
consumo de los chilenos crecio un 60 % lo que se ha traducido en un volumen de consumo
de 46 litros anuales con proyecciones de incremento a futuro.

Este aumento en el consumo también ha sido responsable del nacimiento de un nuevo tipo
de consumidor cervecero, con un conocimiento méas acabado de esta bebida, exigiendo cada
dia nuevas experiencias y sabores. En respuesta a este fendmeno, las ferias cerveceras y
bares han dotado sus stands de distintos estilos y familias para complacer a estos nuevos
clientes, que a diferencia del tradicional comprador de cerveza industrial es mas osado,
abierto a nuevas sensaciones y dispuesto a pagar un mayor precio por un producto puro y
de calidad.

Otro punto interesante a la hora producir este fermentado son sus propiedades alimenticias.
La cerveza, especialmente la artesanal, tiene muchas propiedades que benefician nuestra
salud, asi lo abalan distintos estudios que establecen que tiene vitaminas como: B1, B2 y
B6, asi como glucidos de asimilacion lenta como el almidon y un apreciable aumento de las
fibras alimenticias. Y su aporte méas importante es el acido folico que previene los riesgos
de enfermedades cardiovasculares y la anemia, estimula el apetito, evita el estrefiimiento y
ayudan en los procesos de calcificacion. Estos beneficios se han dado conocer
paulatinamente de la mano del incremento de consumo de este brebaje y le otorgan un valor
agregado.

Por otro lado, a pesar de ser un mercado en auge, presenta algunos problemas generales: la
produccion suele hacerse sin las condiciones ptimas, asi también con pocos conocimientos
basicos. Es por esto que la calidad de muchas cervezas artesanales no es buena, lo que
presenta un problema a la innovacion de procesos ya que se quedan en el proceso facil y sin
mejoras, limitando las ofertas de este producto. (Hughes, 2003)

Es por esto que se desea plasmar en este documento las mejores practicas productivas y
estratégicas que soporten el éxito de este emprendimiento. Con el fin de buscar una mayor
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comprension de la situacion nacional del mercado de la cerveza artesanal, se generara un
analisis completo del entorno interno como externo, implementando herramientas como
Porter, VRIO, FODA vy sus estrategias.

Junto con esto se levantaran datos de la industria dentro del marco de un plan de marketing
y ventas, a través de una Investigacion que entregue informacién fidedigna del mercado
,muy valioso a la hora de incorporar un producto con potencial de éxito. Su mayor aporte
dentro del plan de negocios radica en la obtencion de informacién cualitativa y cuantitativa
del mercado que servird como respaldo para la elaboracion de una estrategia competitiva
acertada. Finalmente, se realizard un analisis financiero para consolidar los aspectos méas
relevantes de este plan de negocios y determinar en cifras el atractivo de implementar la
Cerveceria Lacraft Diego Leon EIRL
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Il.  Origeny propdsito

En el presente estudio tiene origen en implementar una empresa de cerveceria artesanal
basada en el crecimiento en la poblacion mundial y el aumento de consumidores de este
brebaje, es por esto que este mercado se vuelve mas atractivo, especialmente en chile donde
el consumo per cépita, con crecimientos constantes, es de mas de 45 litros al afio.

En la actualidad, los emprendimientos estan siendo fuertemente apoyados por distintas
entidades, ademas se ha perdido el miedo a este tipo de proyecto. Especificamente Chile
tiene mas de 300 emprendimientos dedicados a la cerveza y la tendencia es que siga
creciendo. Esto se debe a que ha tenido un crecimiento constante en el consumo per cépita
de los chilenos, ademas de las nuevas exigencias que van generando estos consumidores.

Los canales de distribucién seran un factor clave en esto, ya que es ahi donde se determina
por donde va el negocio, ya sea un supermercado, botilleria e incluso ventas personales por
internet. Asi, se puede abarcar practicamente a todo el pais, sin tener que instalarse en
regiones.

Por otro lado, la cultura chilena sobre la cerveza ha generado conocimiento y demandando
nuevas variedades. Es aca, donde se puede crear un producto nuevo y llamativo para el
cliente. Donde las distintas combinaciones de lUpulo o de cebada pueden generar productos
distintos. Al finalizar el proceso se le puede agregar otros sabores como merquen, frutos
como murta, ardndanos, saborizantes, entre otros.

Por un lado, el plan de negocios de un producto no presenta un gran aporte a la generacion
de conocimiento, ya que se responde a la demanda a éste tipo de producto como
emprendimiento, la evaluacion de la factibilidad técnica y econdémica de los distintos
escenarios de sensibilidad otorgan conocimientos tedricos fundamentales. Asi, este estudio
genera un modelo de negocios que pueda ser utilizado por cualquier emprendedor que
quiera elaborar cerveza.

Finalmente, la generacion de documentos como este ayuda a la postulacion de distintos
organismos que aportan dinero para la creacion de emprendimientos como capitales
semilla, Corfo, Sercotec, entre otros.
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I11.  Objetivos

1. Objetivo general

El crecimiento constante en el conocimiento de los consumidores de cerveza y a los
volimenes consumidos en los Gltimos afios ha generado un auge en esta industria que hace
10 afos solo diferenciaba las cervezas por el color de estas. Este potencial que ha
experimentado esta bebida inspira el estudio presente para determinar un plan de negocios
para la cerveza “Lacraft”, para determinar su factibilidad y para ser implementado en la
Region Metropolitana, basandose en estrategias y los modelos de negocio que permita la
incorporacion de esta firma en el mercado.

2. Objetivos especificos

Para lograr lo anterior, se pueden usar distintas herramientas que pueden ser usadas para
realizar un estudio robusto de un plan de negocios, asi aumentar las probabilidades de éxito
de este emprendimiento. Para esto determinaremos los siguientes objetivos:

1. Situacion actual: Como esta la industria, cuantas empresas existen, cuantos son los
demandantes, donde estan las empresas. Determinar la existencia de una
oportunidad.

2. Casos de negocios: Analisis de casos de implementacion de cervezas artesanales en
chile y el mundo. Determinar cuales son los modelos de negocio. Y generar un
CANVAS

3. Plan de negocios: Determinar los aspectos claves dentro de la empresa, mediante
una propuesta econémica y técnica.

1VV. Alcance

La importancia de esta investigacion es identificar la existencias de oportunidad de negocio
de una cerveceria artesanal ubicada en la Region Metropolitana. Ademas, determinar un
modelo de negocios que aumente las probabilidades de éxito de este emprendimiento. Los
aspectos puntuales a evaluar son los siguientes:

- Analisis del entorno
- Casos de éxito

- Encuesta

- Plan de Marketing

- Plan Comercial

- Plan de Operaciones
- Plan Financiero
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V. Metodologia

3. Situacion actual

En la primera parte del estudio se utilizara informacién secundaria para generar un
conocimiento acabado de la industria de las cerezas artesanales. Para hacer lo anterior
primero se generara una base tedrica respecto al mercado a nivel nacional como
internacional para comprender su dindmica y sus tendencias.

4. Modelo de negocio

Luego se investigara respecto a las mejores practicas corporativas del rubro, indagando
acerca de los modelos de negocios utilizados y como estos se traducen en casos de éxitos.
En base a esto, se determinara el proceso productivo 6ptimo para garantizar la viabilidad
del negocio. Se plasmara toda la informacién relevante en un modelo CANVAS.

Para plasmar los resultados de esta investigacion se llevaran a cabo las siguientes
herramientas: Analisis PEST, para estudiar el entorno externo; 5 fuerzas de Porter y VRIO,
para el entorno interno; finalmente, la construccién de una matriz FODA que revele las
principales decisiones estratégicas para maximizar las oportunidades o fortalezas y
minimizar las amenazas o debilidades. A continuacion se detallan las herramientas a
utilizar:

Analisis PEST
En este estudio se identifican aquellos factores que también son llamados fuerzas del
macroentorno ya que pueden afectar el crecimiento de la industria y las lineas directivas de
las empresas, es decir, aquello que no depende directamente de éstas sino que estd
determinado por el contexto.. Su nombre viene del acronimo de las iniciales de los factores
Politicos, Econdmicos, Socioculturales y Tecnoldgicos.

Al utilizar esta herramienta podemos optimizar la gestion de la direccién, asi también la
evaluacion e riesgos para poder adaptarnos a posibles escenarios de manera flexible y
dindmica. Aunque, como ya se dijo, cada caso es susceptible a introducir las variables
necesarias, el modelo PEST de analisis plantea la division de los factores externos en cinco
grupos principales. Veamos en qué consiste cada uno de ellos:

Factores Factores

Factores Politicos Factores Tecnoldgicos | Econdmicos Socioculturales

Gasto de gobierno en
Legislacion economica |[I1+D Gasto de gobierno | Demografia

Actitudes del

Politica de impuestos | Nuevas tecnologias Calidad de vida consumidor
Estabilidad politica Obsolencia Seguridad social Etnicos y Religiosos
Ley de competencias Internet Movilidad Influencia de medios
Proteccion al Propaganda y
consumidor Tecnologia movil Crecimiento publicidad

Industria tecnologica Desempleo

FIGURA 3: Andlisis PEST e influencias del entorno
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion contenida en la web
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Finalmente este tipo de analisis sirve para poder comprender las distintas fuerzas externas a
la industria y que al igual que el analisis FODA nos ayuda a prever situaciones y crear
planes de contingencia en los peores escenarios posibles. Asi se loga una mejor gestion y
posicionamiento.

Modelo de 5 Fuerzas de Porter
En el aflo 1979, Michael Porter creo una nueva estrategia para el desarrollo de negocio, a la
que llam6 “Las cinco fuerzas de Porter”. A continuacion se presenta el analisis de la
industria que influye en la estrategia de las empresas para determinar la naturaleza de la
competencia y los niveles esperados de rentabilidad a largo plazo. El siguiente recuadro
explicita lo anterior:

Poder de
Negociacion
Proveedores

Poder de Rivalidad Amenaza de
Negociacion entre zord_uctos
C id - titut
onsumidores Competldores ustitutos

Amenaza de
competidores
potenciales

Figura 2 Modelo de las 5 fuerzas de Porter
Fuente: Elaboracion propia

Para poder determinar y usar esta herramienta para genera un mejor analisis de todos los
sentidos de las empresas es necesario hace referencia a las empresas que compiten con el
mismo servicio o producto. A continuacidn las cinco fuerzas que componen el modelo:

Rivalidad entre competidores :

Suele ser el punto de partida en este modelo ya que afecta directamente en la rentabilidad
cuando las industrias estan muy concentradas y existe alta rivalidad. Esta intensidad
competitiva es influida por las estrategias que utilizan las compariias como bajar los
precios, hacer promociones y ofertas para no permitir la entrada de nuevos oferentes. Este
proceso se llama dinamica competitiva y su eficiencia dependera de la tacticas ofensivas y
defensivas que se aplique, ademas de evaluar los costos y beneficios al tratar de impedir
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que alguien ingrese al mercado. Es importante poner enfasis en los siguientes factores para
determinar los costos:

- Cantidad de competidores

- Tamafio de competidores

- Especializacion del negocio
- Cambios en el mercado

Amenaza de competidores potenciales : Tambien es conocida como “amenaza de nuevos
competidores”, en la que se refiere a las barreras de entradas a nuevos productos. La
estrategia de precios sera determinante en mercados maduros ya que la unica forma de
ingresar sera siendo lideres en costos o diferenciacion de productos. En cuanto a las
barreras de entradas, si son altas el atractivo de la industria es mayor ya que al entrar es
facil mantenerse debido a que los nuevos oferentes no disponen de los recursos para
ingresar. Las barreras de entradas mas importantes en este sentido son las siguientes:

- Politicas gubernamentales
- Alianzas estrategicas

- Economias de escalas

- Canales de distribucion

- Inversion

Amenaza de productos sustitutos:

La existencia de sustitutos determina la capacidad de una firma para aumentar el precio o
variar los atributos de sus productos o servicios. La presencia de bienes sustitutos limita los
beneficios excesivos que normalmente se esperan en las industrias estrechas. Esta presencia
esta determinada por:

- Laexistencia de sustitutos a bajos precios,
- Calidad de sustitutos,

- Presentacion e imagen

- Preferencias de los consumidores

Capacidad de negociacion de los consumidores :

Primero hay que determinar el numero de compradoras para determinar su poder. Cuando
son pocos y organizados, se pueden poner de acuerdo con respecto al precio que estan
dispuestos a pagar y generan una gran amenaza para la compafiia. En el caso de que existan
muchos proveedores aumenta el poder de negociacion ya que sera facil cambiarse a uno
con mejor calidad y mejor precio. Asi, cuando los compradores tienen el poder

El poder de los proveedores :

Es la capacidad que poseen los proveedores para decir las condiciones y precios de sus
productos o servicios de manera autoritaria, con el fin de que el beneficio sea unilateral a
favor de ellos, aunque este varie de manera importante de acuerdo al tipo de industria. El
impacto que tendra como fuerza competitiva dependera netamente de la importante del
producto que se esté ofreciendo y de las oportunidades que le entregue su propio mercado.
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Si el producto que se esta ofreciendo son bienes comunes disponibles de forma abierta en el
mercado y en grandes cantidades y proveedores, entonces su opcion a la negociacion sera
reducida. Al contrario, si los articulos disponibles con escasos y la cantidad de proveedores
tambien son bajos en relacién a los compradores su poder de negociacion se vera
beneficiado.

Analisis VRIO (valioso, raro, imitable, organizacion)

El andlisis VRIO es la ultima herramienta interna que se utilizara para este estudio. Fue
creado por Jay B. Barney, donde se determina qué condiciones deben cumplir ciertos
recursos o capacidades y asi generar una ventaja competentica. A continuaciéon se
explicitan cuatro recursos que se utilizan:

Valioso: se le llama asi cuando un recurso aumenta la participacion de mercado, disminuye
los costos 0 es un diferenciador que provoca aumentos en los precios. Se de contestar en
primer término, ya que si un recurso no es valioso o irrelevante, entonces es incapaz de
generar una ventaja competitiva.

Raro: La existencia del producto puede ser un generador de diferencias con la
competencia. Asi, un recurso determinado no se encuentra disponible para los
consumidores, entonces es un recurso raro y por tanto fuente potencial de ventaja
competitiva.

Imitable: La replicacion de el recurso es dificil, costosa o imposible de adquirir para los
competidores. Cuando el recurso es facil de imitar, dejara de ser una ventaja sostenible y
seré solo temporal.

Organizacion: Finalmente, la firma de necesita usar su distribucion de cargos para que
utilicen los recursos anteriormente mencionados. De lo contrario se requerird una
reorganizacion de las piramides y cargos para gestionar de manera eficiente los recursos
valiosos con los que cuentan

. Dificil de|La organizacién | Implicancia Impacto en el
Valioso |Raro|. . " S
imitar lo explota Competitiva Rendimiento
No - - No Desventaja Competitiva Debajode o
normal
Si No |- Paridad Competitiva Normal
Si Si No Ventaja comp. Por sobre lo normal
Temporal
. . . . Ventaja
Si Si Si Si Comp.Sostenible Por sobre lo normal
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FIGURA 5 : Estructura del Anélisis VRIO
Fuente: (Friend & Zehle, Cémo disefiar un Plan de Negocios, 2008)

Matriz FODA

Esta herramienta cumple la funcion de ayudar a encontrar los factores estratégicos criticos.
La finalidad es apoyar en la direccion estratégica minimizando las debilidades, puliendo las
fortalezas, aprovechando las ventajas de las oportunidades, y eliminando o reduciendo las
amenazas. Para lo anterior se utilizan dos pilares. Se parte haciendo un analisis interno para
luego uno externo. En concreto el andlisis funciona de la siguiente manera:

Andlisis interno:

Fortaleza: Se determinan las caracteristicas que generan ventajas competitivas,
determinando las diferencias con la competencia, que hacemos mejor y como lo
hacemos. Estas son gestionadas por la direccion para generar ventajas
competitivas

Debilidades: Se determinan los factores que podrian jugar en contra y
desfavorecer a la gestion de la empresa. Es necesario analizar los riesgos que
tienen los recursos y las actividades que se realizan en la empresa.

Andlisis externo:

Oportunidades: Factores positivos generados en el entorno que no son
controlables por la organizacion. A pesar de esto, se utilizan como para obtener
ventajas competitivas, ya que permiten diferenciacion y genera potencial
crecimiento.

Amenazas: Factores ambientales que pueden poner en peligro el plan de
negocios, para esto se deben hacer planes de contingencia ya que no se pueden
controlar. También, ayuda a la toma de decisiones en las organizaciones
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Estrategias FO-DO-FA-DA

Luego de realizado este andlisis interno y externo, se resume en una matriz para poder
determinar las estrategias, que al agruparlas en pares, para comprender y determinar los
planes a seguir. A continuacion la matriz que sirve para determinar estas tacticas.

e Estrategia FO: Utiliza las fortalezas para generar oportunidades

e Estrategia DO: Reducir las debilidades y aprovechar las oportunidades externas

e Estrategia FA: Permite utilizar y potenciar las fortalezas para minimizar el
impacto de las amenazas.

e Estrategia DA: Evitar los posibles riesgos del negocio y reducir las debilidades con
la intencidn de tener un plan de contingencia en un marco pesimista.

Factores Internos

FO: Se utilizan las fortalezas|DO: Para  minimizar
para maximizar las | debilidades aprovechando las
oportunidades oportunidades
FA: Se utilizan las fortalezas|DA: Para  minimizar las
para minimizar las | debilidades evitando las
oportunidades amenazas

FIGURA 6: Matriz FODA vy sus estrategias
Fuente: Elaboracion propia en base a informacion contenida en la web

Factores
Externos

5. Plan de negocios

Finalmente, para poder hacer una evaluacion del emprendimiento como tal se llevara a cabo
un plan de negocios, donde se resumiran todos los aspectos técnicos necesarios para
concretar el proyecto, lo cual serd complementado con un levantamiento de datos a través
de una investigacion de mercado.

Etapas del Plan de Negocios

Definicion del Negocio: Describe de manera precisa el core del negocio, como también el
contexto en que se encuentra y el atractivo que se aprecia. También, utiliza herramientas
como mision, vision y objetivos como parte de una estrategia corporativa, donde determina
las caracteristicas del mercado, competencias y factores claves enfocar las distintas
estrategias.

Descripcion del Plan Comercial: Seccién donde se describen el mercado objetivo,
quienes y cuantos competidores hay, ademas de donde se encuentran ubicados. Por otro
lado, estima los retornos futuros segin las ventajas competitivas que se tienen

19



contempladas para lograr una posicion el mercado y alcanzar los objetivos planteados al
principio del plan. Ademas, se debe determinar la estrategia para promocionar el producto
mediante la estrategia conveniente para el caso. Finalmente, explicitar las estrategias:

Precios
Distribucion (plaza)
Producto
Promocion

Descripcion del Plan de Operaciones: se determina la ubicacion fisica del lugar donde se
producird el producto y el lugar donde serd comercializado. Para el caso de servicios sera a
conveniencia. Es importante detallar el proceso de fabricacion y los elementos que se
utilizan en este. Ademas, de eso aplicar herramientas de calidad para prevenir costos no
esperados.

Plan Financiero: Este apartado nos permite organizar nuestros gastos, ayudando a saber
donde estamos y donde queremos llegar. Recopilando informacion para tomar decisiones,
evaluar y actuar para poder tomar decisiones a corto, mediano y largo plazo. Estimando los
ingresos y costos mensuales, que van siendo actualizados segun el movimiento del negocio
y del mercado. Para todo lo anterior sera necesaria la realizacion de un flujo de caja
proyectado del proyecto, estimando la distintas en un horizonte de tiempo determinado, que
suele ser no mayor a 5 afios, de lo contrario seria muy poco asertivo. Ademas, se podra
determinar indicadores que son relevantes para el monitoreo del desarrollo y control del
proyecto. Especificamente los items a evaluar son los siguientes:

Ingresos operacionales

Costos operacionales

Depreciacion

Calendario de créditos, inversiones y reinversiones
Intereses bancarios y amortizaciones

Flujo de caja e indicadores econémicos

Andlisis de sensibilidad
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VI. Estado del arte

6. Situacion Actual
Origen

La cerveza es uno de los productos mas antiguos de la civilizacion. Algunos historiadores
creen que su existencia se remonta 8000 afos antes de Cristo, mientras que otros sostienen
que aparecié 6000 afios a.C. Existen tablas de arcilla que la denominaron "siraku”, bebida
de granos fermentados que pone alegre a la gente, esto fue en la cuna mas antigua de la
civilizacién humana, en el sur de la antigua Mesopotamia, en el cruce de los rios Tigris y
Eufratis, donde habitaban los sumerios.

Los textos biblicos citan a la cerveza como "Shekar"”, nombre que le dan al grano. Se trata
de un liquido espeso de alto grado alcohdlico, que circula en tierra palestina. Cada ciudad
destila su propio "shekar" y pasa de generacion en generacion, a ser su formula, uno de los
secretos de los destiladores.

En el museo arqueoldgico de El Cairo se puede encontrar una tablilla en la que ésta escrito:
“Dejad macerar e inflarse los granos de cebada durante un dia, dejadlos reposar y
maceradlos después de nuevo, depositandolos en un recipiente bajo agujereado. Dejad secar
hasta que se formen capas y exponed luego la cebada al sol”.

De ésta manera y al igual que los sumerios, los egipcios fabricaban la malta de cebada, la
base de su cerveza, cuya mezcla la realizaban con otros elementos que le daban olores y
colores diferentes como el comino, azafran, jengibre y la endulzaban con miel o canela
entre otras especies.

Los griegos la introdujeron en Europa, en los viajes que realizaban por el Mediterraneo En
Roma la llamaron cervicia o cerevicia, en honor de la diosa Ceres de la agricultura, la
consumian en grandes cantidades en las ceremonias religiosas, celebraciones victoriosas y
fiestas familiares, de ahi, la procedencia del nombre actual.

Durante el siglo IX, el benedictino San Arnold, cuando las plagas como la peste asolaban
Europa, introdujo su cruz dentro de un barril de cerveza Ale y dijo “beber cerveza en lugar
de agua como antidoto contra la plaga”. Gracias a que funcionoé el consejo, los belgas
quedaron fascinados con ésta bebida tan saludable y con efecto depurativo que genera la
levadura durante la fermentacion. También a San Arnold, se le atribuye la siguiente
frase "Del sudor del hombre y por el amor de Dios la cerveza llego al mundo

Las primeras referencias acerca del lUpulo aparecen en el siglo XI por una monja
benedictina llamada Hildegart, en Alemania. Sin embargo, existen escritos que sefialan
directamente el cultivo del Lupulo en Bohemia, antigua Checoslovaquia, hoy Republica
Checa, en el afio 859 debido al clima ideal para éste cultivo que ese suelo de Bohemia
proporcionaba.

Los monjes, personas muy estudiosas, respetadas y cercanas a los agricultores de la zona,
eran poseedores de las antiguas recetas egipcias y conocian las cualidades nutricionales de

21



la cerveza. Las consumian sobre todo en épocas como la cuaresma, en la que solian ingerir
de 6 a 8 pintas diarias, para mantener las necesidades vitales del organismo durante el
obligado ayuno.

Las primeras fabricas de cerveza se construyeron principalmente en Alemania, entre los
siglos XIV y XVI. Seria a finales del XV cuando Guillermo IV, Duque de Baviera,
promulgd la primera "Ley de Pureza de la Cerveza Alemana" determinando que debia
elaborarse  exclusivamente con agua, malta de cebada 'y ldpulo.

La cerveza "Lager" se desarrollé en Munich, su significado es “el lugar del monje”, y la
conservaban durante los meses de verano en cuevas bajo el hielo, de ésta manera
provocaron que se desarrollase una levadura de fermentacion baja y que precisaba de un
periodo largo de fermentacion y bodega.

La cerveza Pilsen empez0 a conocerse por otro cervecero aleman que desarrollo la cerveza
en la ciudad checa de Pilsen, una cerveza clara, muy amarga con una fermentacion baja,
opuesta a las dulces y oscuras de Munich. Debido al éxito obtenido con ésta cervezay a la
aparicion del vidrio, la cerveza Pilsen comenzé a conocerse con éste nombre, en honor a la
ciudad de origen checo.

En América, mucho antes de la llegada de los espafioles, los aztecas e incas tenian la
costumbre fabricar y beber cerveza, que denominaban “chicha™ una bebida de grano de
maiz fermentado. Este cereal todavia no era conocido en Europa y fabricaban sus propias
fermentaciones euforizantes de caracter religioso, una bebida de grano de maiz fermentado
en sus rituales.

En Gran Bretafa, las cervezas tenian mucho cuerpo, eran amargas y muy oscuras,
Las Porter inglesas tomaron su nombre de los porteadores de equipaje que la consumian
habitualmente a las orillas del puerto de Londres, luego del trabajo.

El lapulo y su introduccion en las Islas Britanicas estuvo prohibido hasta el siglo XV.
Shakespeare hablaba en sus obras con desprecio de las cervezas continentales, mientras que
afirmaba que las Ale inglesas “eran dignas de reyes”y seria a finales del siglo XVIII
cuando practicamente todas las cervezas Ale llevaban lupulo en su composicion, a
excepcion de las escocesas, ya que en esas latitudes no crecia dicha planta aromaética.
Actualmente, las cervezas escocesas se distinguen por estar menos lupuladas que las
inglesas, que si incorporaron buenos lupulos aromaticos.

En el siglo XIX, el gran investigador francés, Luis Pasteur, revoluciono con su microscopio
el mundo cervecero al identificar la levadura Lager, que empleaban los alemanes, descubrio
el hongo que da sustancia a la levadura y que es el responsable del proceso de fermentacidn
de la cerveza.

Demostrd que la levadura era un ser vivo y que no se originaba de forma espontanea
durante la fermentacion de la cerveza como se pensaba hasta entonces.
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Definicion de la cerveza

La base de una cerveza esta préacticamente determinado por la Ley de Pureza
(Reinheitsgebot en aleman), la cual indica que solo utilizara como materias primas malta de
cebada (o cebada Malteada), agua, lupulo y levadura. (W. Unger, 2007)

Malta de cebada: se puede entiende a este insumo como el grano que se someti6 a un
proceso de germinacion y que luego es secado para activar los procesos enzimaticos de este
que ocurren durante la germinacién, segun el nivel de secado se pueden obtener distintos
tipos de grano. Este nivel determina gran parte del sabor de la cerveza, encontrando sabores
muy marcados a café, chocolate o a caramelo. El uso de este tipo de grano es por las
siguientes caracteristicas:

El almiddn en la cebada se gelatiniza a temperatura de maceracion normal y, por tanto, no
requiere ebullicion. A pesar de ser una materia prima esencial para la elaboracion de la
cerveza es muy cara ya que el proceso de mateado es lento y caro, es por esto que muchas
recetas reemplazan un porcentaje con otros granos mas baratos o con cualidades distintas.

Agua potable: el ingrediente con mayor proporcién, que afecta directamente el sabor. Esta
puede ser producida por empresas de agua u otros origenes, pero con algin control que
garantice su ingestion. Muchas de las cervezas adoptaban sus caracteristicas distintivas por
este ingrediente, especialmente cuando usaban aguas de vertientes o lagos que cuentan con
distintos niveles de sales minerales. Hoy en dia este proceso puede ser controlado para
obtener un agua sin contener excesos de sales o su total ausencia. (ALICIA, 2003)

Lupulo: es una planta tipo enredadera que crece en altura sobre alambre y su principal
productor es Inglaterra. Su flor o conos femeninos contiene una resina amarilla, pegajosa y
con aceites esenciales que al ser disuelta brinda los atributos del sabor, amargor y aroma
tipicos de la cerveza. Existen muchas variedades de lGpulo que dan origen a los distintos
estilos de cerveza, usandoselos solos o combinados. Existen mas de 900 tipos de
compuestos donde los principales se Ilaman Humulonas. Diversos estudios han
determinado que estas sustancias, ademas de modificar el sabor y el aroma de la cerveza,
son inhibidores del crecimiento de microrganismos no deseados, por lo que ayuda a
disminuir el riesgo de contaminacion. (ALICIA, 2003)

El l0pulo puede ser utilizado en distintos formatos para la elaboracion de cerveza, siendo
los principales:

e Flor disecada natural
e Pellet
e Extracto
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Levadura: Son un grupo de microorganismos eucariéticos, definidos como hongos
unicelulares Las levaduras utilizadas en la fabricacion de cerveza son las Saccharomyces
cerevisiae y Saccharomyces carlsbergis. También, existen cepas chilenas pero solo la
empresa Kayta ha podido producir para la produccién cervecera, pero que aun esta en
proceso de investigacion.

Estos organismos se clasifican como aerdbicos facultativos, lo que significa que pueden
vivir con o sin la presencia del oxigeno. Cuando éste estd presente en el medio, las
levaduras los utilizan para la respiracion, proceso por el cual se oxida completamente la
glucosa, obteniendo la energia necesaria para la formacion de biomasa. En condiciones
anaerobicas las levaduras consiguen su energia por medio de la fermentacion alcohdlica.
Este comportamiento de fermentacion, floculacion, es determina cuatro clases:

e Clasel : No flocula

e Clase Il : las que floculan al final de la fermentacion en aglomerados no muy
compactos asociados a las burbujas de diéxido de carbono.
e Clase IlI: las que floculan al final de la fermentacion en aglomerados muy

compactos no asociados a las burbujas del gas
e Clase IV: las que floculan desde etapas tempranas de la fermentacion, por su
capacidad de formar ramificaciones

Adjuntos: Cuando la cebada malteada presenta altos niveles de actividad enzimatica se
puede agregar otra fuente de energia, esta puede ser cereal u otra materia prima con alto
contenido en almiddn, que se utilizan para fabricar cerveza aprovechando el exceso de
actividad enzimatica que brinda la malta o asi también para bajar los costos de produccién.
Estos presentan bajos niveles de proteinas. Los adjuntos pueden ser sélidos o liquidos.
Entre los sélidos se encuentran el arroz, el maiz y la harina de trigo; los liquidos son los
jarabes de maiz, de cebada y de trigo, asi como las soluciones concentradas de azlcar

Los aditivos: Son compuestos quimicos que no se utilizan como alimento en si, tampoco
como ingrediente caracteristico. Su principal uso es con un fin tecnoldgico en la fase de
fabricacion, transformacion, preparacion, tratamiento, envase, transporte o almacenamiento
y permanecen en el producto final. Estos pueden ser la Dextrosa o agentes quimicos para la
limpieza.

Los coadyuvantes tecnoldgicos son materiales que se utilizan durante el proceso generar
algun caracteristica como la ayudar a decantar algunos quimicos que afecten las
transparencia del producto final, sin formar parte de la composicion final del producto
como por ejemplo las tierras de filtracion y los clarificantes). (Loma-Osorio, 1999)
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Familias de cerveza

Existen tres grandes familias de cerveza, las cuales estan determinadas por el tipo de
fermentacion. A continuacion se detalla el tipo de fermentacion:

Lagers: este tipo de cerveza es producida a través del uso de la levadura S. carlsbergis,
conocida como levadura de fermentacion baja. Fue descubierta involuntariamente por los
cerveceros del sur de Alemania que sometian sus cervezas a una maduracion a bajas
temperaturas en las cuevas de los Alpes. Se cree que la S. carlsbergis se originG como un
hibrido de S. cerevisiae y la S. monacencis, debido a su genoma amfiploide. Esta levadura
fermenta en el fondo del recipiente a una temperatura comprendida entre los 8 y 10 C°,
produciendo una cerveza de sabor mas suave, por lo tanto la levadura que se tiene es
floculacion baja.

Ale: la levadura utilizada para obtener este tipo de cerveza es la S. cerevisiae que se
encuentra en los tallos de los cereales y en la boca de los mamiferos. Esta levadura
conocida como levadura de fermentacién alta fue descubierta por Pasteur en 1852. Posee la
particularidad de fermentar en la parte superior del recipiente en un rango de temperatura
comprendido entre los 25 y 30 C°, por lo tanto la levadura que se tiene es floculacion alta.
(Verhoef, 2003)

Fermentacion Espontanea: Es la familia mas antigua que se conoce y no se les agrega
levadura, industriales, sino que se deja en contacto con el aire del entorno, asi los
microrganismo que existen en el ambientes dando lugar a una fermentacién espontanea y
son muy variados. La principal caracteristica de esta familia es que suelen tener un nivel de
acides muy alto, es por esto que a veces son llamadas Sour Beer. Su composicion es
parecida a una cerveza de trigo, donde la base es la malta y el agregado es el trigo en una
proporcién de siete es a tres (7:3). Se suele agregar frutas a la fermentacion para obtener
nuevos azucares y sabores. Segun los agregados se pueden obtener distintos estilos como
por ejemplo la Kriek, Lambic, Gueuze, etc. Las cuales pueden fermentar por mas de 2 afos.
(Buhner, 1998).
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Estilos de cerveza

A continuacion podemos ver algunos ejemplos de estilos de cerveza y sus caracteristicas:

Lager

Pilsener, Helles o Pale | Clara, mucho lGpulo, seca, poco cuerpo

Dortmunder Una pilsener con menos lupulo y mas suave
Oscura aromética, dulce, mucho cuerpo, poco lipulo y

Munich, Dunkel o Dark |amargor

Bock, Marzen 0

Marzenbier Una Munich pero con més alcohol

Ale

Pale Ale Clara, mucho lapulo, seca, poco cuerpo

Brown Ale Oscura, poco ltpulo y dulce

Bitter Clara, mucho lapulo, mucho cuerpo

Mild Ale Semioscura, dulce, densa y amarga

Stout o Porter

Mucho cuerpo, lapulo y amargor, dulce o seca y oscura

FIGURA 7: Familias y estilos de cerveza

Estilo Lager

Fuente: Guia Chilena de la cerveza

e Pilsener, Helles o Pale: Es el estilo méas utilizado para fabricar cerveza en todo el
mundo. Son de color palido, con un contenido alcohdlico moderado, entre 4.5 y
5.5%, son secas, con un buen caracter de malta y un aroma de lGpulo muy

caracteristicos.

e Dortmunder: de color dorado palido, semisecas, con mas cuerpo que las Pilsen,
pero un poco menos amargas

e Munich, Dunkel o Dark: Su color varia entre el rojo amarronado y el negro carbédn
y suelen tener un poco mas de alcohol que las péalidas, de 5 a 5.5%.

e Bock, Marzen o Marzenbier: La bock es una clasica cerveza fuerte hecha por
fermentacion baja, segun la tradicion alemana. Puede ser oscura o clara, pero
siempre tiene mucho cuerpo y alta graduacion alcohdlica, entre 4.5 y 6.5%.

Estilo Ale

e Pale Ale: Tienen un color &mbar o bronce. Su contenido alcohélico oscila entre un

4y un 5%.
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e Brown Ale: ElI nombre viene de su color, ya que en inglés brown significa color
castafio o marron. En general son fuertes, con buen sabor a malta y con un color
tostado que va de un ambar suave a castafo fuerte; son afrutadas y secas.

e Bitter: En general tienen un color mas péalido que las mild y su contenido
alcoholico es moderado, de 3.5 a 4% de alcohol, siendo sus caracteristicas mas
definidas su amargor y su caracter seco.

e Mild Ale: Son cervezas ligeras de cuerpo, suaves y un poco menos secas que las
Bitter. La mayoria es un poco oscura y con un contenido alcohélico moderado, entre
3y 4%.

e Porter o Stout: la Porter es una cerveza de fermentacion alta, muy oscura y con
un sabor muy intenso. Su color, casi negro, se consigue utilizando malta muy
tostada. Son secas y con un contenido alcohdlico entre 4.5 y 5.5%. Por otro lado las
Stout normalmente tienen menos alcohol y densidad que las Porter. Son un poco
dulces, suelen tener de 3 a 3.5% de alcohol y un color &mbar oscuro. (Cervezas del
mundo, 2016)

Estilo Lambic y otras de fermentacion espontanea:

De fruta Framboise

Lambic Pécheresse
Fermentacion
espontanea
Gueuze

FIGURA 8: Estilos de fermentacion espontanea
Fuente: Elaboracion propia

Lambic: Distintas creencias cuenta que se originé en Leembeck, Bélgica. Usualmente se
utiliza un 30% de trigo sin maltear (que agrega acidez), lapulo maduro (el cual pierde sus
acidos grasos, aroma y amargura, mantenido sus propiedades antibacterianas). El
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porcentaje de alcohol suele ser menor a 5 grados, su color es amarillo y dorado. Debido a
sus componentes suele ser bastante acida ya que el trigo es le da esta caracteristica.
Ademas, este tipo es la base de las siguientes cervezas

Gueuze: Con respecto a su procedencia, se dice que viene de la ciudad de Bruselas, capital
de Bélgica. Es la combinacion entre una cerveza del tipo Lambic vieja y una nueva. Con
respecto a su nivel de espuma es bastante elevado ya que se embotella en las mismas
condiciones que el champagne, impregnado de fuerte olor a malta y poco de IUpulo. Esta
cerveza es considera joven cuando tiene un afo y vieja a los tres afios. Suele contener 5,5%
grados de alcohol.

Faro: Suele ser de menor grado alcohdlico que la cerveza anterior (bajo los 5 grados), que
ademas fue una de las méas conocidas en los paises bajos pero que ahora estd descontinuada.
Tiene un proceso parecido a la Gueuze pero se afilade azUcar previo a la segunda
fermentacion para generar un mayor grado alcohélico pero se pasteuriza para no aumentar
mas el alcohol y dejandola con un mayor dulzor. Con un promedio de 5 grados alcoholicos.

Cervezas de Fruta

Kriek: Nombre flamenco de la cerezas. Es una cerveza que utiliza como base una Lambic y
cerezas. Utiliza el azucar de esta fruta para fermentar durante 6 meses impregnando el olor
y sabor de este fruto. Finalmente proporciona unos 6 grados de alcohol como promedio.

Framboise: Otra cerveza que utiliza como base la Lambic y que a diferencia de la cerveza
anterior se utilizan frambuesas como fruto.

Pecheresse: Utiliza el mismo proceso que la Kirk y la Framboise pero en este caso el fruto
utilizado es el melocot6n, también conocido como durazno.

Proceso de elaboracion de cerveza artesanal
Primero que todo, recordemos que existen 2 grandes clasificaciones para todas las cervezas
y que dependeran exclusivamente de la LEVADURA a utilizar por lo cual, las Cervezas las
podemos clasificar en tipo Ale o tipo Lager.

o Cervezas Ale (las levaduras realizan su trabajo en la parte alta del fermentador,
idealmente la temperatura debe mantenerse lo mas estable posible entre 18°C y
24°C)

o Cervezas Lager (las levaduras realizan su trabajo en la parte baja o al fondo del
fermentador a temperaturas que van idealmente de los 11°C a los 15 °C)

Materias Primas para la Elaboracion de la CERVEZA

- Agua

Cebada Malteada
Ldpulos
Levadura

También se pueden utilizar algunas materias primas complementarias como por ejemplo,
Trigo, Arroz y Avena en el caso de las cervezas inglesas negras como la Stout. Cualquiera
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de estos elementos, es una fuente rica en almidon, elemento esencial para la generacion de
alcohol por parte de la levadura.

Preparacion del agua

El Agua juega un papel fundamental en el proceso de elaboracion y se debe poner atencion
a algunas de sus principales caracteristicas:

Presencia de Cloro: El exceso de cloro que posee el agua dependiendo de su fuente de
origen, podria perjudicar la calidad final de la cerveza, sobre todo para aquellos que no
estan acostumbrados a beber agua con cloro en altas concentraciones.

Para eliminar el cloro se puede hacer mediante las siguientes formas:

e Filtrado (Filtro de Carbon Activado)
e Descomposicion de cloro en presencia de luz UV (expuesta al sol)

Para eliminar el cloro mediante exposicion a la luz solar, debemos dejar la cantidad de agua
a utilizar en el proceso de elaboracion, 3 a 4 de horas antes a ser utilizada, expuesta a la luz
solar, cubriendo la olla con papel Plastico evitando asi la contaminacién por polvo del
ambiente.

Dureza y pH del Agua: Otro parametro que caracteriza al agua es la dureza del agua.
Existen aguas blandas y aguas duras en funcion de la concentracion de sales que esta posee,
principalmente Carbonato de Calcio (CaCO3 ) también conocida como “Dureza Temporal”

Clasificacion del Agua de acuerdo a su dureza:

LILLO  FERNANDEZ,
INGRID JEANETTE 189
GALAZ HUERTA,
CARLOS FELIPE 189
HUARANGA

SEGALES, HECTOR
ALFREDO 189
GALIMIDI  PINO,
MARIO 189

FIGURA 9: Matriz dureza del agua
Fuente: (Morcillo, 1989)
Un rango Estandar de dureza del agua, para la elaboracion de cerveza, se encuentra entre
(30 - 300) ppm, siendo en algunos estilos preferentemente el uso de agua blandas (Lager) y
en otros casos el uso de aguas duras y extremadamente duras (Ale).
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El agua de la ciudad de Santiago fluctta entre los 170 — 200 ppm por lo cual se clasifica
entre agua dura y extremadamente dura, sin embargo en comunas como Calera de Tango,
Malloco, Talagante, Buin, Paine, Pirque, Colina, Batuco, Lampa y Maipu el agua posee una
dureza que fluctta entre 200 y 1000 ppm.

Para cervezas Lager (Pilsen, Bock, Maibock) por conviccion se utiliza agua blanda o semi-
dura, mientras que para estilos Ale (Porter, Stout, Amber-Ale) se utilizan méas bien aguas
duras, sin embargo, no es exigencia que sea asi y ustedes pueden preparar una excelente
cerveza con agua blanda o dura a su gusto.

Recordemos que en NINGUN caso debemos elaborar una cerveza con agua 100%
desmineralizada, ya que cualquier estilo de cerveza, requiere la presencia, aungue sea en
bajas cantidades, de minerales entre ellos Magnesio, Calcio, Potasio, Manganeso y CaCO3,
que ayudaran a que el lGpulo cumpla la funcion de otorgar amargor a la cerveza.

Una forma de ablandar el agua dura, es mezclandola con agua blanda es decir agua
desmineraliza u obtenidas mediante procesos de 0smosis inversa.

El pH del agua es otra de las caracteristicas que determinan su calidad para hacer cerveza.
Al obtener el agua desde la llave, generalmente nos encontramos con un pH neutro igual a
siete (7) sin embargo, esto podria no ser siempre asi, si es que la procedencia del agua no es
desde una empresa sanitaria que provee el servicio.

Un valor de pH de 7 es muy bueno para hacer cerveza, sin embargo, podria ser levemente
acido, para favorecer ain mas el trabajo de algunas enzimas. El valor mas adecuado se sitta
entre 5,2y 5,8.

Para disminuir el pH del agua se debe hacer adicionando algunos &cidos de caracter
comestible, como por ejemplo &cido fosforico o &cido citrico, sin embargo cabe recordar
que la cebada malteada o simplemente malta pueden disminuir la acides del agua por si sola
a valores cercano a 6 por lo cual no seria necesario reducir el pH del agua si utilizamos este
tipo de maltas y con mayor razon si la cerveza a elaborar esta compuesta por maltas
caramelo y tostadas que este caso ayudan aun mas a disminuir el valor de pH del agua.

Quiero recalcar que el pH del agua potable es cercano a 7, el cual es muy cercano al pH
optimo, por lo tanto al no ajustar el pH, no se estd cometiendo ningun error, simplemente se
estd optando por la manera mas sencilla de elaborar el producto.

MEZCLA DE LOS GRANOS

La Cebada Malteada o simplemente malta cumple un rol muy importante a la hora de
fabricar la cerveza, definiré principalmente el color, sabor y aroma del producto.

Asi es como cervezas Rubias o Claras, se preparan con 100% de malta rubia o también
conocida como malta palida.

Las cervezas doradas incorporan entre un 1% y 3% de malta caramelo. Las cervezas ambar
0 rojizas entre un 4% y 8% de malta caramelo con pequefias dosis de malta Coffee o
Chocolate que van entre un 0,5% a un 2%.
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Finalmente las cervezas oscuras 0 negras incorporan por lo general entre un 15% y un 20%
de malta caramelo y desde un 5% de malta tostada, hasta lograr el color oscuro deseado. Se
sugiere no usar mas de un 15% de malta Coffee o Chocolate.

MOLIENDA DEL GRANO

La molienda afectara principalmente el rendimiento de la produccion (cantidad de litros) y
a la calidad (sabor y transparencia)

La molienda debe tener como promedio:

e 80% de grano triturado, como vimos se puede lograr una molienda eficiente en una
licuadora tradicional, después de experimentar un poco con los tiempos y la
potencia.

e 10% de grano entero que servira de soporte al lecho filtrante o filtro natural que se
formara durante la etapa de recirculado, para clarificar el mosto.

e 10% harina fina (esto se puede evitar si se utiliza un molino de rodillos, que es el
método mas eficiente para lograr una buena molienda) aunque un 10% de presencia
de harina es normal y no afecta en nada la calidad del producto.

MACERADO

El macerado o “Mash” consiste en poner en contacto el grano molido con el agua,
manteniendo la mezcla en reposo, a fin se extraigan los azucares fermentables de la malta
los que posteriormente se convertiran en alcohol.

Recordar que por cada litro de cerveza que se desea elaborar se utilizard en forma
aproximada, el doble de agua en su preparacién. Este volumen de agua estara divididos por
la mitad para ser usados en dos procesos: una parte se utilizara en el MACERADO vy la otra
en el LAVADO de los granos.

Consideramos entonces para esta etapa (MACERADO) unos 20 litros de agua para una
receta tradicional que se compone de entre 5,5y 7,0 kg de malta.

Para realizar este proceso existen dos métodos:

e Macerado Simple: Se realiza a una Unica Temperatura promedio de 67°C y se deja
reposar por 90 minutos, chequeando la Te.
En esta etapa solo se activan las enzimas “beta amilasa” y “alfa amilasa” que son las
mas importante, desde el punto de vista que proporcionan la mayor cantidad de
azucares fermentables. Gran parte del almidon serd convertido en azlcar debido al
trabajo de estas enzimas, azlcar que posteriormente se convertira en alcohol.
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e Macerado Escalonado: Se realiza a distintas temperaturas, partiendo generalmente
en los 32° C donde se activan las primeras enzimas que participaran del
rompimiento de enlaces de Carbono del almidon y luego se va incrementando la
temperatura de la mezcla en distintos rangos por lo que se van formado escalones de
temperatura, de ahi el nombre que le corresponde a este método.

RECIRCULADO

Una vez que hayamos finalizado el MACERADO (proceso de obtencion de azucares)
debemos realizar un recirculado en nuestra olla de macerado para clarificar el mosto, ya
que este se encuentra lleno de impurezas. Esto podemos hacerlo en forma manual, abriendo
suavemente la valvula de la olla y llenando una jarra, la que posteriormente vaciaremos a la
misma olla por encima del grano, esta operacion deberia realizarse al menos unas 30 veces.
Otra posibilidad mucho mas cémodo, es realizarlo mediante una bomba, tomando el flujo a
la salida de la olla y haciéndolo recircular al incorporarlo a la olla nuevamente, este proceso
debiera realizarse por unos 15 minutos a un flujo aproximado de recirculacion de 2 litros
por minuto.

LAVADO DEL GRANO

Después de realizar el recirculado, veremos que el mosto estd mas transparente y libre de
impurezas. En este momento, estamos en condiciones de separar definitivamente el liquido
del grano, para lo cual se debe abrir la valvula de la olla en que estdn macerando y pasar el
mosto a la olla de coccidn. Por supuesto que esta operacién hara que el nivel de liquido en
la olla de macerado vaya disminuyendo, para lo cual deberan comenzar a agregar el agua de
lavado caliente (a la misma temperatura de macerado) sobre la superficie del grano
manteniendo una pequefia pelicula de agua sobre este.

Se para de agregar agua cuando se alcanza la Densidad Inicial de Fermentacion (D.I.F),
recordemos que al alcanzar este valor, estamos estableciendo el grado de alcohol
determinado segun la concentracion de azucares disponible para el proceso de
fermentacion.

No deben olvidar que antes de que se inicie el proceso de fermentacion, el mosto debe
cocinarse y producto de la evaporacion, el azucar se concentrara y la densidad aumentara
de acuerdo a la siguiente tabla.

Tiempo de coceion Puntos que se concentra el mosto
60 minutos De 4 a 5 puntos
70 minutos De 5 a 6 puntos
80 minutos De 6a 7 puntos

FIGURA 10: Tiempos de coccién
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Fuente: Elaboracion propia

P Ej.: si una receta dice Densidad inicial 1048 y el tiempo de coccion es de 60 minutos, eso
quiere decir que se debe lavar el grano hasta alcanzar una densidad de 1043 a 1044 ya que
durante la coccion, se va a concentrar el mosto 4 a 5 puntos alcanzando asi el valor de
densidad indicado con anterioridad (1048).

Recuerden que le formula para calcular el grado de alcohol que tendra nuestra cerveza es:
Densidad Inicial de Fermentacion menos Densidad Final de Fermentacion dividido por 7,4

Densidad Inicial - Densidad Final
7,4

Grados de Alcohol =

COCCION DEL MOSTO

La coccion tiene como principal objetivo, realizar las adiciones de ldpulo que
correspondan, para aportar Amargor, Sabor y Aroma a la cerveza, segin se desee.

Recordemos que se pueden realizar desde solo una adicion de lGpulo hasta las que ustedes
quieran, generalmente son 3:

e Amargor: se realiza al comienzo de la coccion. Generalmente se utilizan Iupulos
con mayor porcentaje de acidos alfa.

e Sabor: se realiza en forma aproximada, durante la mitad del proceso de coccion.
Generalmente se utilizan lGpulos mas finos, con menor porcentaje de acidos alfa.

e Aroma: se realiza algunos minutos antes de finalizar la coccion y se utilizan
generalmente lUpulos con bajo porcentaje de Acido Alfa (bajo % A.A.)

Las cantidades se encuentran generalmente indicadas en cada receta o pueden ser
calculadas con la tabla utilizada en formato Excel.

No olvidar que para que la cerveza quede mas transparente, deben agregar el Clarificante
de Mosto (Irish Moss) en proporciéon de 1 gramo (equivalente e media cucharadita de té)
cuando queden 20 minutos para finalizar el proceso de coccién. No olvidar disolver el
Clarificante en un vaso con agua fria.

CENTRIFUGADO

El centrifugado no es otra cosa que realizar una agitacion circular fuerte, durante 2 a 3
minutos al interior de la olla de coccion, de manera de decantar el lipulo que se encuentra
en suspension (Flotando), esto hara que la cerveza quede mucho mas limpia y su
presentacion sea mas transparente.

ENFRIADO

El enfriado consiste en bajar rdpidamente la temperatura del mosto, hasta la temperatura de
inoculacion de la levadura (aproximadamente 20 - 25) ° C.
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Para ello se puede utilizar un serpentin, como el utilizado en el curso, el cual se sumerge en
la olla de coccion y luego se conecta con una entrada y salida a la red de agua potable fria.

Se debe tener extrema precaucion de sellar lo méas posible los bordes de la olla con alguna
tapa o papel Plastico, para evitar que los microorganismos del ambiente ingresen a la olla 'y
contaminen el mosto.
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FERMENTACION

Una vez qua la temperatura ha descendido lo suficiente (20 - 25°C aproximadamente)
estamos en condiciones de vaciar el mosto de la olla de coccién al fermentador, el cual ha
sido previamente esterilizado utilizando alcohol. Este puede ser puro 95% o diluido hasta
un 70%.

Recordemos que una vez iniciado el proceso de enfriado, todos los equipos, materiales y
accesorios que estén en contacto con el mosto, deberan ser esterilizados previamente.

Cuando la cerveza se encuentra en el estanque de fermentacion debemos adicionar la
levadura que transformard los azucares en alcohol, esta levadura debe haber sido
previamente rehidratada si asi lo recomienda el fabricante o espolvoreada sobre el mosto
segun sea el caso.

Si se debe hidratar la levadura, se debe tomar aproximadamente unos 200 ml de agua tibia
(a unos 25 °C aproximadamente) en un recipiente o vaso sobre el cual se va esparcir la
levadura, suavemente formando una capa sobre el agua.

Por ultimo agregamos la levadura al interior del fermentador y dejamos reposar la mezcla.
Asi entonces se da inicio al proceso de fermentacién, el cual va a durar entre 7 y 8 dias para
las cervezas ALE (con temperaturas entre 18 y 24 °C) y entre 13 y 14 dias para las cervezas
LAGER (con temperaturas entre 11 y 15 °C).

ENVASADO

Una vez finalizado el proceso de fermentacion, se debe chequear la densidad de la cerveza
tomando una muestra y midiendo su densidad, la cual debe estar por debajo de 1015. Si la
densidad es mayor a 1015 se debera esperar y alargar al menos un par de dia mas el proceso
de fermentacion.

Cuando la cerveza esté lista para envasar, debemos trasvasarla cuidadosamente a otro
fermentador, olla o recipiente, a modo de dejar el exceso de levadura en el fondo del
fermentador en que se llevo a cabo el proceso fermentativo inicial.

A continuacién debemos tomar en un jarro 1 litro de cerveza aproximadamente, en la cual
vamos a diluir una cantidad de azticar o DEXTROSA previamente escogida segun el nivel
de gasificacion que se quiera dar a la cerveza. La dosis de azlucar a agregar se puede
escoger de la siguiente tabla

Cantidad de Azicar | Nivel de gasificacion
6gL Poca gasificacion
7gL Gasificacion media
ggL Muy gasificada

FIGURA 11: Nivel de gasificacion
Fuente: Elaboracion propia
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Una vez diluido el azlcar en el litro de cerveza, se debe incorporar a la cerveza ya separada
de su fermentador. Para lo cual vamos a realizarlo lentamente y agitando muy suave por
unos 2 a 3 minutos.

Es importante recalcar los siguientes puntos:

e Gasificacion: se debe almacenar la cerveza en un lugar fresco a una temperatura
igual a la que le correspondi6 durante su fase de fermentacion y durante el mismo
tiempo que dur6 su fermentacion. Recordemos que la gasificacion ocurre debido a
la activacion de la levadura al interior del envase, por lo tanto estamos frente a una
segunda fermentacion y como tal debe realizarse bajo las mimas condiciones, para
que la levadura pueda procesar el azUcar o dextrosa agregada y entonces se
produzca el gas.

e Maduracion: se sugiere esperar al menos una semana mas después de la
gasificacion, antes de consumir la cerveza. En este periodo mejorara el sabor y
calidad del producto final. Durante esta guarda la cerveza puede estar en el
refrigerador, no hay ningdn problema.
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ALMACENAMIENTO DE LA CERVEZA

El ultimo paso y el mads IMPORTANTE de todos, es almacenar la cerveza en un lugar
adecuado para evitar que se vaya a acidificar, es decir, guardarla en un lugar fresco (NO
MAS DE 20°C) y no exponerla al sol por ningiin motivo.

Esto permitira que la vida de la cerveza sea mas prolongada y que la calidad y sabor no se
vean alterados con el tiempo.
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FIGURA 12: Proceso de elaboracién de cerveza
Fuente: Infografia curso de cerveza Wittwer

1.- Molienda del grano (Se parte el grano para exponer el almidén al contacto con el agua)
2.- Calentamiento del agua (Se eleva la temperatura del agua a unos 67°C)

3.- Macerado (Es la etapa de reposo en que se obtiene el Mosto, dura 90 minutos)

4.- Recirculado (Se realiza para clarificar el Mosto)

5.- Lavado del grano (En esta etapa se extraen los ultimos azucares y se ajusta la densidad)
6.- Coccidn del Mosto (En esta etapa se agrega el Lupulo que entrega amargor a la cerveza)
7.- Centrifugado (Mediante este proceso, es posible limpiar la cerveza del lupulo)

8.- Enfriado (Debemos bajar la temperatura del mosto a unos 25°C para no dafar la
levadura)

9.- Fermentacion (Se agrega la levadura y comienza un proceso de reposo)

10.- Trasvasije (Se debe separar la cerveza de la levadura y se agrega azucar)

11.- Envasado (LIenamos las botellas y colocamos las tapas)

12.- Almacenamiento (La cerveza de debe guardar a no mas de 20°C)
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Industria mundial de la cerveza

La cerveza tiene un constante crecimiento, siendo cada dia mas demandado. Es tal su
popularidad que se ha clasificado en tres tipos de consumidores. Es por esto que las
distintas cerveceras del mundo han diversificado sus productos segun target. Estos son:
Consumidores de cervezas caseras, de mini-cervecerias y los de consumo industrial

Los cerveceros caseros: Su implementacién para la produccién de cerveza suele ser
bastante simple, con maquinaria algo rudimentaria pero utilizando la misma receta que son
gratis y con bastante informacion a nivel global. Suelen producir para ellos mismos y les
gusta probar recetas nuevas.

Las mini cervecerias (Pub Cervecero y pequefios fabricantes): Estos productores
generan cerveza en mayores cantidades debido que tienen equipos algo mas profesionales
utilizando tanques de gran volumen, filtros y un estandar de calidad mayor. Pero, su
produccién no llega al nivel de una productora industrial ya que su produccion no cumple
con la industrializacion acorde de este tipo equipamiento. Muchos procesos se realizan de
forma manual durante la limpieza de equipos, adicion de los insumos y otros procesos que
requieren la supervision de una persona. Su principal objetivo es apuntar a consumidores
con algun perfil especifico, atribuyendo la region méas que la marca a su caracteristica.

Cervecerias industriales: Son los mayores productores a nivel mundial, con millones de
litros. La produccién por lo general es de manera robotizada y se utilizan quimicos para
controlar los procesos, ademas que utilizan otros insumos como otros tipos de insumos
como arroz y otros cereales. EI negocio de este tipo de produccion es la economia de escala
para bajar costos, generar posicionamiento de marca para la generacion de venta en grandes
cantidades. Los procesos de control de calidad son esenciales en este tipo de productores.

La cerveza se vuelve cada dia méas popular, un dato insélito es que en Rusia solo desde el
2003 es considerada como un alcohol, por lo que antes se podia comprar por menores y sin
restricciones. A pesar de esto, el crecimiento se puede ver detenido debido a que la
produccion global de cebada cervecera experimenta un descenso en el mundo,
concentrandose en ciertas regiones geograficas. La cebada se encuentra en competicion con
otros cereales en un contexto de crecimiento demografico mundial y aumento de las
necesidades cerealistas para alimentar a una poblacién de 9 mil millones de seres humanos
en el horizonte de 2050. De aqui a 2050, deberan producirse mil millones de toneladas de
granos mas al afio para satisfacer las necesidades alimentarias.

En este contexto de competicion entre especies a la hora de asignar las tierras agricolas, a
pesar de que los rendimientos de la cebada son estables en comparacion con los de otros
cereales (como el maiz), resulta esencial organizar la disponibilidad de la cebada a largo
plazo y aumentar los rendimientos de cultivo de las cebadas cerveceras (Forero, 2000). Se
ve claramente que el fendmeno de transformacién de las superficies de cebada en otros
cultivos estd en curso puesto que en los 20 ultimos afios se han perdido 24 millones de
hectareas de cebada, pasando de 73 millones de hectareas en 1994 a 49 millones de
hectareas en 2014, especialmente en Alemania, Francia, Ucrania y Rusia entre los mayores
productores. Este descenso de superficies se traduce, evidentemente, en una menor
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produccion que provoca una restriccion en el potencial de cebada disponible entre las
cebadas cerveceras.

En paralelo, la demanda de cebada cervecera ha crecido 9 millones de toneladas en este
mismo periodo, pasando de 17 a 26 millones de toneladas anuales (Kent, 1983). Asimismo,
asistimos a un desequilibrio geogréafico entre la oferta y la demanda, puesto que las zonas
de gran crecimiento en el consumo de cerveza no se acompafian de un incremento en la
produccién de cebada en esas mismas regiones.

Por ultimo, los avatares del clima impactan cada vez mas en la calidad de las cebadas
cerveceras (Cendrero, 1938), que siguen siendo un cereal técnico y sensible a las
fluctuaciones climaticas. Por ende, la cadena se halla ante un desafio estratégico: proteger
las producciones de cebada cervecera -en cantidad y calidad- a la par que asegurar los
flujos de las zonas de produccion hacia las zonas de consumo.

Industria nacional de la cerveza

Durante el Chile colonial existia el consumo de una bebida fermentada llamada “chicha”,
cuyo origen es de las civilizaciones andinas del norte de Chile, que se puede considerar
COmMo una cerveza de maiz, a pesar de no ser considerada como “cerveza”, es por esto que
se podria decir que es el primer acercamiento a la cerveza. Por otro lado, también existe el
“muday” que es la bebida fermentada producida por los Mapuches, donde al igual que la
cerveza se utilizan cereales pero ademas también usan semillas. Luego de varios afios,
empez6 a producirse fermentado de jugo de manzana y uva, como un sustituto al vino y al
pisco que tiene un precio mayor.

Luego de la independencia de Chile, por alla del 1830, los inmigrantes introdujeron la
cerveza europea. Especificamente fue el irlandés Andrés Blest que inicio la produccion
nacional en la ciudad de Valparaiso. Luego, esta bebida fue muy aceptada por los
consumidores en el puerto por lo que su éxito genero el incentivo de chilenos a producir,
siendo la Cerveceria Anwandter de Valdivia, la Cerveceria Aubel de Osorno y la
Cerveceria Ebner de Santiago, tres de las empresas pioneras en la produccion cervecera
nacional. Asi, la fabricacion de cerveza se dio en ciudades con alta concentracion de
extranjeros como alemanes, irlandeses e ingleses. Asi, se expandié a todo Chile afios mas
tarde.

Luego de 1900 la produccién anual de 20 millones de litros (Figueroa, Gayoso, Oyarzin, &
Planas, 2015) En 1997, el consumo per capita de cerveza por parte de los chilenos ascendia
a 28 litros, mientras que en 2013, esta cifra se vio incrementada a 45 litros per capita (Tapia
B., 2013)

Este gran consumo de cerveza no viene acompafiado solo, ya que la cerveza se puede
acompariar con otras bebidas para generar otros bebestibles. Por ejemplo, esta el popular
Fanschop, que representa la mezcla de cerveza y bebida de fantasia sabor naranja servido
en vaso schopero. Otro ejemplo es la “Michelada”, también conocida como
“Micheladams”, que se crea al escarchar el borde del vaso con sal, jugo de limon, tabasco
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(es necesario, no opcional), agregar las salsas, merquén (opcional) y finalmente verter la
cerveza.

Con respecto a la masificacion actual de la cerveza, son los eventos como el Oktoberfest
que se realiza en Malloco y el Bierfest realizado en Valdivia, las celebraciones que
concentran mayor cantidad de bebedores de cerveza del pais. Ambas con varios dias de
juegos, comida y harta cerveza se han consolidado afio a afio, que han querido ser imitadas
por otros eventos similares pero nunca igualados.

Con respecto a la cantidad de cerveza consumida, Alemania es el pais que por lejos es el
que mas demanda esta bebida, consumiendo 137 litros per cépita al afio ganando
claramente el prestigio mundial, no solo como bebedores, sino también a la calidad de sus
productos y a su gran tradicion. Luego y varios litros después vienen paises como
Dinamarca, Irlanda y Bélgica, con alrededor de 120 litros per cépita anual. En el contexto
americano, es Venezuela la que lidera el ranking con 75 muy lejos de los 28 litros de Chile
en 1997 y con 45 litros por habitante en 2014.

Afio Millones de Hectolitros
2004 4,25

2005 4,7

2006 5,48

2007 5,73

2008 6,03

FIGURA 13: VolUmenes de produccion
Fuente: (Tapia B., 2013)

Es importante destacar que el consumo no ha aumentado afio a afio, sino que desde 1997
hasta el 2008 no crecié consumo cervecero en Chile. La consultora Nielsen establece que
se consumio consume 45 anuales por persona. Generando un empuje de las microcerverias
y produccion personal, asi aumentando el volumen de cervezas artesanales nacionales. Por
otro lado, el volumen ha crecido un 10%, siendo consumido por el 65% de los chilenos.
Sin embargo, el 50% de la venta se concentra en los meses mas calidos y sus principales
consumidores son personas entre 35 y 55 afios. En comparacion a otros paises, Chile se
sitla por debajo de la media mundial de consumo de cerveza artesanal. Brasil encabeza las
cifras en Latinoamérica con 75 litros, siendo Republica Checa quién lidera el ranking
mundial con 140, seguido de Alemania con 110 litros por persona al afio.

Aunque el consumo ha crecido constantemente los Gltimos afios, la principal tarea y
preocupacion por los distintos productores es educar al consumidor cervecero y ganar
nuevos adeptos que posibilitard un gran espacio para crecer. Una estrategia es cambiar los
productos que se venden en cervecerias donde generalmente se ofrecen bebidas industriales
en vez de artesanales, asi se generaria méas interesados en las distintas variedades de
cerveza. Asi tambien las cervezas masivas importadas al mismo precio de una cerveza

40



artesanal chilena, ya que asi obviamente marginan mucho més. En este sentido es
fundamental que el consumidor sepa apreciar una buena cerveza artesanal, y ser insistente
en ensefiar que la cerveza combina tan bien o mejor con comidas que el vino.

Con respecto al consumo nacional el consumo de cerveza crece mas de 60% en menos de
una década, ademas generando mas de US$ 2.500 millones al afo en el pais.
Especialmente en los dias de calor, son muchos los que piensan en salir del trabajo y beber
una cerveza bien, bien helada, por lo que gran parte de este monto es generado solo en un
par de meses. Asi, gran parte de esos 45 son consumidos durante los meses de mas calor.

Con respecto a los gustos de los chilenos, determinado por la Asociacion de Productores de
Cerveza de Chile (Rossat, 2014), la cerveza es el alcohol con mayor consumo de pais,
debido a su baja graduacién y generacién de frescura que genera, por lo que el pais se
venden al afio 700 millones de litros de este fermentado, el equivalente a unos US$ 1.600
millones. Cifras similares son las aportadas por Euromonitor (Mackinson, 2014) a través de
la Acechi, que calcula los litros consumidos en torno a los 740 millones, a un valor de
mercado de US$ 2.500 millones!(]

]
Bebida Mujer |Hombre En pareja
Cerveza 60% 78% 70%
Vino 65% 68% 67%
Ron 46% 63% 55%
Pisco 32% 50% 42%
Champagne |28% 24% 26%
Whisky 16% 34% 26%
Tequila 21% 24% 23%
Vodka 18% 25% 22%
Gin o Brandy |6% 7% 7%
Agua
Ardiente 3% 3% 3%

FIGURA 14: Preferencias de bebidas alcoholicas
Fuente: (Tapia B., 2013)

En el afio 2008, el crecimiento supero el 5% en las ventas en este mercado, traducido a un
volumen total de 600 millones de litros. Esa cifra incluye todas las categorias: cervezas
nacionales, cervezas extranjeras producidas bajo licencia, cervezas artesanales y cervezas
importadas. Durante el 2007, donde se vendieron mas de 570 millones de litros. El
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consumo per cépita para el afio pasado fue de 36 litros, con un alza de 4,2 por ciento sobre
2007 (34,5 litros per capita). EI segmento de las cervezas Premium crecio en un 15,3 por
ciento en 2008, pasando de 658 mil hectolitros en 2007 a 759 mil hectolitros. Para el afio
2008, representd un 13 % del total de cerveza vendida en el pais, pero con una baja en el
volumen de cerveza importada a pesar de su constante crecimiento a un 4,9% en 2008,
pasando de 93.762 hectolitros en 2007 a 89.788 hl. En total, el monto importado en 2008
fue de 20 millones 600 mil dolares, siendo los principales paises de origen, en dinero y
volumen: México, Argentina, Estados Unidos y Bolivia, en ese orden. (ACECHI, 2008)

Descripcién de los Competidores

La competencia directa e inmediata son las cervecerias artesanales que existen en Chile, a
largo plazo, se debera considerar una competencia adicional, las que corresponderan a pubs
o0 centros de distribucion de cerveza que ofrezcan caracteristicas similares al Brewpub, para
objeto de este numeral en el presente Trabajo de Titulo, solo serdn consideradas las
competencias inmediatas.

De acuerdo a informacion entregada por la Asociacion de Productores de Cerveza de Chile
A. G. (ACECHI), la industria cervecera artesanal tiene catorce productoras con buena
participacion en el mercado, ademas, existen exponentes menores que presentan una
participacién en el mercado de un 0,5% de volumen de produccion mensual. A la fecha, no
se ha encontrado informacion respecto de estas empresas de menor tamafio.

Las empresas de mayor tamafio se han convertido en socios de la ACECHI, y se presentan
en la jError! No se encuentra el origen de la referencia.. (ACECHI, 2008).

Figura 1 Cervecerias artesanales que son competencia directa.
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FIGURA 15: Cervezas Artesanales asociadas a la ACECHI
Fuente: Elaboracion propia con informacidn de internet

Existen otras marcas de cerveza de menor tamafio, que no son socios directos de ACECHI,
pero que si presentan caracteristicas que las convierten en competidoras, dichas cervecerias

se muestran en la (ACECHI, 2008).
Figura 2 Competencia que no es socia de ACECHI.
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FIGURA 16: Cervezas Artesanales no asociadas a la ACECHI
Fuente: Elaboracién propia con informacion de internet
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Produccion

Nuestro pais cuenta con un desarrollo creciente y constante, por un esfuerzo contante por
mejorar cada dia la calidad y la gestion de las empresas de menor tamafio, ademés la
creacion de diversos negocios para lograr una mayor competitividad en el sistema
productivo. Este es uno de los puntos importantes, donde los emprendedores y por ende la
importancia de gestionar cada proyecto con un elaborado plan de negocios sustentable en
cada uno. El emprendimiento y la innovacion son las claves para el desarrollo en todo
ambito de negocios, y las PYMES como generadoras de empleo, base fundamental del
desarrollo social.

Desde sus origenes, las necesidades del hombre han sido cubiertas por distintos
emprendimientos que han catapultado la creacion de productos en que son imborrables de
nuestra memoria. En ese contexto la industria de los alcoholes concentra una gran demanda
por productos de consumo que generen cualidades para permanecer en el tiempo. Es por
ello que en el desarrollo de este proyecto se confeccionaran distintos productos de cerveza
artesanal que permitan generar valor para su comercializacion.

Un gran porcentaje, superior al 70%, de los chilenos reconocen que bebe cerveza
habitualmente, resultado de la investigacion = “Segundo Estudio Sobre Percepcion y
Habitos de Consumo de Cerveza”, encargada por la Asociacion de Productores de Cerveza
de Chile A.G. (Acechi) y desarrollada por BBDO Research durante el mes de octubre del
2009 sobre un universo de 774 personas contactadas por correo electronico.  Asi,
nuevamente y por segundo afio consecutivo, la cerveza es la bebida favorita de los chilenos,
teniendo méas de un 70% de las preferencias versus otros productos como el vino, el ron, el
pisco y el vodka.

Por otro lado, se concluyé que la cerveza es la Gnica bebida alcohélica que crecié afio a afio
su consumo y preferencia entre todos los rangos, de sexo y grupos socioeconémicos en los
que se dividié la muestra, respecto de la consulta realizada en octubre de 2008. (ACECHI,
2008).

Ya conocidas las grandes expectativas de crecimiento y las preferencias de los
consumidores nace la idea de crear una cerveza artesanal que posea caracteristicas unicas y
atributos que la hagan destacar ante las otras bebidas alcohdlicas. Es volver a los inicios de
la cerveza, donde no se usa arroz y otros cereales que no sean los de la receta original solo
para generar mayor volumen, sino que mantener las viejas ensefianzas que los mojes
escribieron en sus documentos. Asi, se pretende tener un sabor totalmente diferenciable a
las cervezas industriales y con un sabor superior a estas, obteniendo un producto
diferenciado que genere sustentabilidad al mercado debido a su diversificacion.
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FIGURA 17: Crecimiento industria cervecera
Fuente: Elaboracidn propia con informacion de internet

Ser la bebida alcoholica de mayor consumo no se debe a las primeras experiencias, sino que
tiene caracteristicas de ser un gusto adquirido, asi es como las grandes marcas
internacionales ofrecen un producto sin grandes atributos ni grades sabores, donde lo
constante que es su sabor y su precio es la razon de su gran espacio en el mercado chileno.
Debido a esto, hace que sea importante para el mercado cervecero el comportamiento de
productos alternativos como pisco, ron, vino y bebidas de fantasia. Asi, es aca el gran
desafio de las cervecerias artesanales donde es necesario y fundamental el posicionamiento
en el segmento de la poblacion joven, la cual en esta etapa de la vida incorpora como parte
de sus preferencias en actividades sociales o habituales el consumo de bebidas alcohdlicas.

Por otro lado, las grandes empresas cerveceras afioran presencia en este mercado
emergente de los productos artesanales. Asi los duefios de Budweiser, Anheuser—Busch,
que son las cerveceras mas consumidas a nivel mundial buscan la expansion en otros
paises. Con respecto a Chile, CCU comercializa y distribuye esta marca a la vez que
Cerveceria Chile hace lo propio con otra de las cervezas mas consumidas, Heineken.

Durante varios afios de busqueda de una estrategia, estos dos ultimos grandes mencionados,
determinaron que buscar socios en los distintos paises de Sudamérica era la opcién
correcta. [Estos proporciona en primera instancia un compromiso de distribucion que
termina generando relaciones comerciales, donde finalmente la idea es generar la cerveza
en los mismos paises y ser distribuida por los mismos distribuidores.

Consumo (Euromonitor)

El investigador David Mackinson, analista de Euromonitor, ha determinad la cerveza esta
experimentando una expansion en sus productos. Esto se evidencia ya que hace un par de
afios solo se conocia la cerveza tradicional, hoy en dia se puede encontrar cervezas sin
alcohol, con un grado, con sabores y la infinidad de estilos artesanales que estan
penetrando cada dia en el mercado. Es por esto que al 2013 sus encuestas determinaron que
habian consumido al menos uno de estos nuevos productos.
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Esta consultora determino que el crecimiento del consumo en Chile se debe a la
importacion de las distintas cervezas del mundo. Donde los consumidores buscan nuevas
experiencias, un claro ejemplo es Corona. Esta marca se ha posicionado en el mercado
generando una sensacion de relajo, ademas de aparecer en grandes eventos para demostrar
lo bien que se pasa con esta bebida. Asi, aumento un 40% su volumen de ventas.
Posicionandola en el nimero cuatro de las cervezas mas consumidas, atras de Cristal,
Escudo y Becker.

En el otro lado estan las cervecerias artesanales, que a pesar de no presentar un gran
margen en el mercado estan en constante crecimiento. Es por esto que afio a afio crece el
namero de eventos para celebrar este brebaje. EI mas conocido es Oktoberfest, que asiste
gente de todo el pais y ademéas se utiliza para el lanzamiento de nuevos sabores y
productos.

Con respecto a los formatos para almacenar la cerveza la botella de cuello largo o corto de
330cc es la que mas se produce, a nivel microempresas, seguida por la de 750cc que es
utilizada por sus creadores para nuevos productos, como por ejemplo cervezas con extra
lupulo, mayor grado alcohdlico o de algun sabor en especifico.

Son los jévenes los que concentran el mayor consumo de esta bebida, especificamente los
universitarios prefieren marcas como Escudo y Becker, las mujeres prefieren Corona; los
hombres adultos de clase media—baja, Cristal, y que los jovenes— adultos profesionales
prefieren Heineken y Stella Artois. Pero segun las nuevas tendencias se estan apreciando
los sabores amargos por sobre los suaves y dulces. Segiin Euromonitor “Lo que mas esta
de moda son las cervezas mas amargas, es decir, extra lupuladas. Significa que tienen mas
lGpulo en su fabricacion e IBU (International Bitterness Units, que miden el amargor de una
cerveza). La gente estd buscando eso en el mercado”, asi también estd entrando fuerte la
tendencia de las cervezas con harto amargor como las IPA (Indian Pale Ale) y de las
cervezas de trigo. Y es que el consumidor que realmente sabe no busca el grado alcohélico,
sino la calidad del producto, el sabor, las texturas y esto va de la mano del estilo de la
cerveza. La graduacién alcohdlica, por su parte, depende de cada estilo de cerveza, ya que
cada receta tiene sus exigencias.

En el mundo de la cerveza es cada vez mas importante la textura, segun el parrafo anterior
actualmente predomina un estilo liviano pero que cada dia se especializa, es por esto que
hay cervezas que tienen mucho mas cuerpo y otros con mucho grado alcohdlico, como las
Barley wine. En este punto la densidad de la cerveza en el proceso de fermentacion juega
un papel vital ya que las de baja densidad tienen entre 4-6° de alcohol, mientras que las
Barley wine poseen entre 9° y 11°.

Finalmente, la nueva ley de tolerancia cero en los alcoholes no ha bajado el consumo de
cerveza. Pero si existe un aumento en el consumo de cerveza de cero grado alcohdlico. Esta
nueva ley establece infracciones desde los 0,31 gramos de alcohol por litro de sangre, en
los que de 0,31 a 0,79 se considera al conductor bajo la influencia del alcohol y sobre los
0,8 se considera en estado de ebriedad. Para poner en contexto esto una lata o botella de
350 ml con 5,5° de alcohol demoran de dos a tres horas en que el cuerpo los elimine,
indican los expertos. Por lo tanto, conducir con cerca de un tercio de litro de cerveza
apuntaria en el alcotest unos 0,5 gramos de alcohol por litro de sangre, es decir, contra la
ley. Asi que ya sabe, a consumir responsablemente

46



Conclusiones:

A nivel nacional las cervezas han experimentado un alza constante en su consumo. A
diferencia de bebidas como el ron, que fue muy solicitado hace una década, pero que ahora
ha dejado de ser un producto atractivo para los consumidores. Esta bebida hecha de grano
fermentado ha aumentado su consumo en un 60% desde hace 10 afios, en concreto se
consumen 46 litros anuales de esta bebida y con grandes proyecciones. La produccion
Chilena sobre los 777 millones de litros anuales. Pero a pesar del constante crecimiento
estamos bajos el promedio mundial.

Este aumento en el consumo de los Chilenos también ha significado nuevos consumidores,
con un conocimiento mas detallado de esta bebida, exigiendo cada dia nuevas experiencias
y estilos. Asi, las ferias cerveceras y bares han dotado sus stands de distintos estilos y
familias de cervezas para complacer a estos nuevos clientes, que a diferencia del comprador
de cerveza industrial es mas osado a nuevas experiencias y esta dispuesto a pagar un mayor
precio por estas.

En la actualidad, los emprendimientos estan siendo fuertemente apoyados por distintas
entidades, ademas se ha perdido el miedo a este tipo de proyecto. Especificamente, Chile
tiene mas de 300 emprendimientos dedicados a la cerveza y la tendencia es que siga
creciendo. Las mas destacadas son Kross que tiene 40% del mercado artesanal. El
desarrollo del mercado se debe a que ha tenido un crecimiento constante en el consumo per
capita de los chilenos, ademas de las nuevas exigencias que van generando estos
consumidores

De acuerdo a informacion entregada por la Asociacion de Productores de Cerveza de Chile
A. G. (ACECHI), la industria cervecera artesanal tiene catorce productoras con buena
participacion en el mercado, ademas, existen exponentes menores que presentan una
participacion en el mercado de un 0,5% de volumen de produccion mensual. Siendo este
infimo porcentaje el que se disputan cientos de emprendimientos, los cuales deben
mantenerse al menos 3 o0 4 aflos para empezar a ver cifras positivas en sus
emprendimientos, ya que la fase experimental de este proceso es muy cara y solo representa
costos para el mismo.

7. Modelo de negocio

Caso de éxito 1: Slavia

La motivacion de este emprendimiento proviene del inmenso gusto de los checos por la
cerveza, a tal nivel que se han posicionado como primeros en el ranking mundial
de consumo de esta bebida alcohdlica. Ménica y Lucia, dos checas residentes en Chile, no
eran la excepcion, por lo que cuando llegaron a este pais, se percataron de la brecha de
conocimientos que existia entre éste y su pais natal en relacion a esta industria y vieron en
ello una oportunidad de crecer y posicionarse dentro de un rubro poco explotado.
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Durante 3 afios se reunieron mensualmente para elaborar cerveza, con el objetivo de lograr
un producto que represente sus raices y que siga al pie de la letra la receta original de este
brebaje garantizando su pureza. Ademas viajaron a Republica Checa para estudiar y
perfeccionarse en la produccion artesanal de este producto. De vuelta en Chile, se
plantearon un modelo béasico de negocio, que consistia en fabricar 350 litros anuales de
cerveza en una planta de produccién informal construida en el garaje de su casa con
equipos pequefios y ollas caseras con capacidad para solo 20 litros. Por un tiempo, se
dedicaron solo a lograr un producto que cumpliera con todos sus requerimientos y con esto
definir su receta para el éxito. Es asi como en el afio 2013, nace Cerveceria Checa Ltda.,
después de grandes esfuerzos por cumplir con todos los tramites legales necesarios para
iniciar su negocio debido a la burocracia chilena y desconocimiento en muchos temas.

Debido a la escasez de espacio con la que contaban, se abastecian de las cantidades
requeridas para producir sin excedentes, ya que no podian almacenar los insumos. Por otro
lado las ventas las hacian a pequefios bares y la distribucion estaba a cargo de ellas mismas.
Con el tiempo, las demanda se fue incrementando y los equipos se hacian insuficientes para
poder suplirla, por lo que decidieron arrendar maquinarias, compartiendo con otros
fabricantes cerveceros. Luego nacié la necesidad de dar un nombre que identificara a su
cerveza, por lo que decidieron invertir en una agencia publicitaria, creando la marca Slavia,
y durante un afo se enfocaron en dar a conocerla y posicionarla en el mercado.

Actualmente, Cerveceria Checa Ltda, alcanza un volumen de produccion superior a los
1500 litros anuales, esta ubicada en el parque industrial de La Reina y producir tres estilos
diferentes de cerveza: Bohemian lager, bock y una fruitbeer de pomelo. Los volimenes de
compra de los insumos aumentaron considerablemente, para lograr economias de escala,
que les permitieron vender a precios atractivos. Utilizan granos de cebada y lupulos
Saz importados de Republica Checa, por un proveedor especializado, que ademas las
asesora acerca del potencial de éstos para sus producciones. Las sobras de los insumos la
ocupan para fabricar jabones y sales de bafio.

Por otro lado, promocionan sus productos invirtiendo en Google Adwords y utilizando las
redes sociales como Facebook Ads y Twitter. Asi, logran vender por internet, realizando
entregas gratuitas, y en mas de diez locales en la regién metropolitana, con una demanda
creciente, pero estacional.

Finalmente, el sello distintivo de esta empresa, ademas de la calidad y caracter checo de sus
cervezas, obtenidas de un proceso exhaustivo, guiado por una receta de fabricacion que
respeta las pureza del brebaje y con insumos autdctonos de su pais natal, esta en ser la Gnica
cerveceria en Chile que usa exclusivamente mano de obra femenina, liderada por dos
emprendedoras que fueron capaces de identificar una oportunidad de creacion en un
mercado incipiente y hasta entonces poco explorado.

Caso de éxito 2: Cerveceria y Bar Truf

Luis Jara es el duefio del Bar Truf, ubicado en Tobalaba 7681, La Reina. Su
emprendimiento partié hace mas de 10 afios motivado por su amor al consumo de cervezay
su determinacidn por hacer su propio emprendimiento en una industria que hasta entonces,
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era poco explotada en Chile. Inicialmente, se dedicé a producir los estilos de cerveza més
comunes: Pale Ale, Amber Ale y Bock, debido que las temperaturas de fermentacion de
estas son més altas y su control es menor, siendo mas féciles de fabricar que las cervezas
Lager, las cuales requieren el uso de una cdmara de frio. Para adquirir los insumos,
compraba a pequefias distribuidoras que los importaban desde Europa y Estados Unidos
que luego cocinaba en pequefias ollas de aproximadamente 20 litros que tenia en su casa.

Luego de un afio experimentando con distintas técnicas de produccion para estos tres tipos
de cerveza, dio con la receta final para poder empezar a vender sus productos. Es ahi donde
nace Cerveceria Truf.

Durante tres afios Luis estuvo a cargo de la produccion y distribucion y su esposa llevaba
la contabilidad de la empresa. A lo largo de este periodo, no realiz6 inversiones en
publicidad ya que los margenes operacionales eran muy bajos y no disponia de presupuesto.

Los locales donde comercializaba su cerveza exigian altos porcentaje sobre los ingresos por
venta de la empresa y su precio de venta promedio a estos intermediarios era de $1500 por
botella. Asi, consigui6 una produccion anual de 500 litros, que mantuvo por 3 afios, con un
estrecho presupuesto.

La complicacion mas grande en esta etapa fue la falta de una espalda econémica para hacer
crecer su capacidad productiva, ya que los equipos mas grandes eran muy costosos Yy
producir en bajos volumenes era poco rentable. Luis se di6 cuenta que pagarse un sueldo y
hacer crecer su emprendimiento estaban correlacionados de manera negativa. Ademas, el
embotellamiento era un proceso muy largo y lento.

Bajo este escenario, decidid abrir en el afio 2014 el bar Truf, donde vende cerveza
artesanal de distintos distribuidores. Actualmente su produccién es de mas de 1200 litros
anuales, la cual dice, podria ser ain mayor si se dedicar solo a este emprendimiento. Los
insumos los continua obteniendo de pequefios distribuidores, pero la produccion la hace en
equipos arrendados para generar mas de 100 litros mensualmente.

Para evitar el tedioso proceso de envasado, dejé de embotellar y decidié guardar sus
cervezas en barriles para servir directamente en los distribuidores de cerveza del bar.
Debido a la alta demanda de sus productos ya no vende en otros locales, solo asiste a ferias
artesanales para promocionar el bar y sus nuevos productos, los cuales se diferencian a los
estilos clasicos de produccion, gracias a su constante innovacion en sabores y estilos.. En
este punto destaca la cerveza de aji verde y la furia mapuche, ambas de color ambar y un
fuerte amargor. Ademaés, en el local se hacen charlas informativas de cerveza, donde se
invitan a los principales productores de cerveza artesanal del pais.

Finalmente, cuenta que la mayor dificultad en los inicios de su emprendimiento
correspondieron al aspecto econdémico, ya que se demoraba mas de un afio en encontrar un
producto apto para su venta lo que se traducia en dejar de recibir ingresos durante este
proceso y una vez que la cerveza estaba lista para comercializarse, los margenes eran muy
bajos Ademas Luis comenta que grandes empresas de cervezas artesanales como Granizo y
Cuello negro demoraron 6 y 8 afios respectivamente en pagar la inversion y tener nimeros
positivos. Es por esto, que decidié diversificar el riesgo arrendando un equipo
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mensualmente, para reducir el endeudamiento y haciendo integracion vertical con un bar
para obtener todo el margen de lo sus ventas.

Caso de éxito 3: Kross

En el afio 2003, el ingeniero aleman Absjorn Gerlach se asocid con el ingeniero comercial
José Tomaés Infante, luego que éste Ultimo probara una de las cervezas elaboradas por este
maestro cervecero en un pub llamado Geo Pub. A partir de este hito nace la empresa Kross.
(Cerveceria Kross, s.f.)

Partieron arrendando una cervecera donde producian barriles, promocionaban sus productos
entre amigos y eventos cerveceros, tocando puertas en bares para vender sus cervezas. Se
plantearon vender en los mismos lugares que Kuntsmann ya que apuntaban al mismo
segmento: el mercado Premium, es decir consumidores que desearan darse un gusto y
probar una cerveza que no sea industrial, ya que tenian la conviccidn que este mercado se
iba a desarrollar en Chile aunque no sabian en cuanto tiempo. Su target era el publico joven
mayor de 25 afios, con ingresos y con conocimientos de la industria, lo que los motivaria a
probar nuevas experiencias, ayudando a hacer conocida la marca. (CERET, 2011)

Fueron cinco afios de méargenes negativos, hasta que en el afio 2007, gracias al aporte de
capital del grupo TransOceanica, de la familia Schiess, lograron cumplir el anhelo de tener
su propia planta cervecera, contratando a 50 funcionarios, transformandose en el
embotellado del area con mayor nimero de personas trabajando. Por otro lado, pasaron a
ser la primera cerveceria artesanal en ser ecoldgica, al utilizar el 100% de su energia
proveniente de la luz solar mediante paneles fotovoltaicos. De ahi en adelante, pusieron el
foco en reforzar los puntos de venta y de implementar una estructura organizacional que se
mantiene hasta el dia de hoy.

Pero faltaba algo no menor: un distribuidor potente: es asi como en febrero de 2011,
Concha y Toro entr6 a la sociedad, a través de su filial Peumo dejando la composicion
actual en un 51% para los socios fundadores y Cristoph Schiess, y el 49% restante para
Peumo. (CERET, 2011).

Actualmente producen entre 90 mil a 95 mil litros mensuales y en sus cervezas utilizan
agua de pozo de gran pureza obtenida en el mismo sector del emplazamiento. Las recetas
empleadas en la elaboracion de cerveza son inspiradas en estilos irlandeses e ingleses.
Cuenta con cinco marcas estables: Kross 5, Maibock, Pilsner, Stout y Golden Ale y ademas
producen dos marcas estacionales al afio con caracteristicas especiales (Bascur, 2013).
Ejemplos de su estrategia de innovar y hacer cervezas de calidad, son que en el afio 2010
lanzaron su Serie Experimental (cervezas de edicidon limitada que sélo se encuentran
disponibles en ciertas estaciones del afio). Kross 110 fue la primera de ellas, que tuvo tanto
éxito que se revivio unos afios después. Le siguieron Kross Lupulus y Kross Curaca Abu
Ale.

Kross actualmente es una marca consolidada que en los dltimos afios ha obtenido
numerosos premios. Infante reconoce que una de las claves del éxito fue conseguir socios
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importantes para que la empresa se ganara la credibilidad de los bancos, sobre todo en la
época en la que todavia no ganaba dinero. “Los primeros cinco afios perdimos plata y el
afio 2008 empezamos a ganar plata. Nosotros le Ilamamos el valle de la muerte. El 2008 ya
éramos rentables, entonces todo lo que gandbamos lo invertiamos y apalancamos la
compafiia. Eso nos ayudd muchisimo a enfrentar el crecimiento, pero si no tienes esa suerte
de tener buenos inversionistas o esa credibilidad en la banca, es muy dificil hacerlo”. (El
Mostrador, 2016)

Otra dificultad que debieron enfrentar son los impuestos a los alcoholes, ya que sumado al
IVA deja disponible sélo el 60% de las utilidades antes de impuestos. Es por esto que el
crecimiento es tan lento en este mercado artesanal que abarca apenas el 1% de del mercado
de las cervezas. Un factor relevante para el éxito de Kross, es la estrategia todavia en
marcha, de consolidarse a nivel local, que a juicio de sus fundadores forma parte de la
esencia de una cerveceria artesanal. Eso explica que, hasta el momento, la prioridad no
fuera la internacionalizacion, aunque reconocen que igualmente estdn mirando algunos
mercados de la regién. (EI Mostrador, 2016)

Modelo Canvas

El modelo Canvas representa una instrumento para generar modelos de negocios, en este se
simplifica mucho los pasos para generar un modelo de negocio rentable apoyado en
la Propuesta de Valor para los consumidores de nuestros productos o servicios. A
continuacion se presenta el modelo Canvas a trabajar, basado en los casos de éxito vistos
anteriormente:

- Empresas distribuidoras - Gestidn de logistica - Producto con caracteristicas - Comunicacidn - lévenes de 25 - 50 afios
- Agencias de promocidn - Investigacion y desarrollo superiores y atractivas - Asistencia - Personas aventureras
Proveedores de materias primas - Atencion al cliente - Nuevas formas - Educacion cervecera - Alternativa a lo industrial
- Locales de venta - Relacion con distribuidores - Producto artesanal - Plan de fidelidad
- Constancia de produccidn - Bares y Restaurantes
[ RecursosClaves | (R .- ceean ofrecer una
- Personal con Estudios - Venta directa por la web | experiencia a sus clientes
- Financiamiento - Venta en eventos cerveceros
- Equipos de produccidn - Distribucidn el locales
- Camara de frio

Costos de Materias Primas Venta de Botellas de Cerveza

Impuestos a Alcoholes e IVA Venta en eventos y actividades
Marketing Charlas en bares y restaurantes
Distribucién
Adguisicion de nuevos eguipos

FIGURA 18: CANVAS
Fuente: Elaboracion propia

Analisis PEST

Factores Politicos y Legales.
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Producto alimenticio, por lo tanto, amplia regulacion legal y sanitaria para su
preparacion, almacenamiento y distribucion.

Ley N° 18.455: Fija normas sobre produccién elaboracion y comercializacion de
alcoholes etilicos, bebidas alcohdlicas y vinagres.

Ley N° 19.925: Ley sobre expendio y consumo de bebidas alcohdlicas.

Ley N° 19.716: Adecua a las normas de la Organizacion Mundial del Comercio
sobre el impuesto adicional al impuesto al valor agregado que grava a las bebidas
alcohdlicas.

Ley N° 20.580: Modifica Ley N° 18.290, aumentando las sanciones por manejo en
estado de ebriedad, bajo la influencia de sustancias estupefacientes o sicotropicas, y
bajo la influencia del alcohol.

Factores Tecnoldgicos

Modernizacion de procesos de produccion por los avances tecnoldgicos.
Democratizacion en el acceso a oferta e informacion gracias al internet.

Mejora de eficiencia en la cadena de suministro de la cerveza, incluyendo logistica,
distribucion y manejo de inventario.

Factores Econémicos

Sensible respuesta a los factores externos econdémico, tales como recesiones,
situaciones medioambientales que afecten la produccién de materias primas de los
proveedores, entre otras.

Existe una tendencia de crecimiento positiva en el consumo de cerveza en Chile y
en particular en el segmento Premium.

Se pronostica un crecimiento sostenido de la economia Chilena para los afios
siguientes.

Ingreso per cépita en Chile va en aumento.

Factores Socioculturales

La cerveza se asocia a una bebida de refresco por sobre una bebida alcoholica, por
lo que en términos de percepcion, la carga valorica es menor frente a otro tipo de
bebidas.

Existe un aumento en la demanda por productos “personalizados”.

Estilo de vida “aspiracional”, de busqueda de status social.

Tendencia positiva en conciencia hacia el consumo de productos naturales y
saludables.

Analisis de Las Cinco Fuerzas de Porter

Poder de negociacién de los Compradores o Clientes

Los consumidores muestran una gran capacidad para cambiar de marca.
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Los productos muestran bajo costo de sustitucion, lo que implica un mayor poder
negociador de los clientes.

Las cadenas de distribucion (supermercados) tienen mayor poder negociador debido
a los volumenes de venta que manejan.

Existe sensibilidad a los precios.

Los productores de cerveza pueden diferenciar sus productos muy fuertemente a
través de varios factores, como la marca, ingredientes y estilo, entre otros.

Los grandes clientes en general necesitan ofrecer una amplia variedad de cervezas
para adaptarse a las preferencias del consumidor final, lo que deberia ser una
ventaja para los productores de cerveza.

En general, el poder negociador de los clientes se valora como moderado.

Poder de negociacion de los Proveedores o Vendedores:

Si bien existe facil acceso a materias primeras, en general, se compran ingredientes
a distribuidores de productos importados o representantes estos insumos, debido a la
calidad que se requiere en estos insumos.

Sector concretado.

Los proveedores pueden incorporarse al rubro de la produccién de cerveza.
Proveedores dependen de grande volimenes de compra.

En general, cuentan con un poder alto para negociar.

Amenaza de nuevos competidores entrantes

Barreras de entrada:

Alta inversion inicial.

Los competidores muestran economias de escala en la produccion y adquisicion de
materias primas.

Existe poca diferenciacion de los productos.

No existe identificacion de la marca

Problemas con los canales de distribucion de los productos embotellados (logistica).
Debido a lo anteriormente indicando, la amenaza de nuevos competidores es baja.
Amenaza de productos sustitutos

Existe una gran variedad de productos sustitutos, ya que existe pocas caracteristicas
diferenciadoras en los productos.

Gran capacidad de sustitucion a bajo costo.

Rivalidad entre los competidores

El sector es muy competitivo, siendo mayormente concentrado ain el mercado en
las cervecerias industriales.

Existe una lucha constante para mantener el liderazgo en el sector.

Existe competencia constante:

El mercado esté en crecimiento.
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e Las grandes empresas adquieren a las de menor tamafio o realizan vinculos (Partner)
para tener ventajas competitivas en el sector.
e Larivalidad se muestra moderada.

Anélisis VRIO

e Valor: nueva experiencia de consumo de cerveza artesanal en variedad y

presentacion.

e Rareza: es un producto innovador, las formas de distribucién son distintas a lo que

actualmente existe.

e Imitable: dificil de copiar las alianzas con proveedores de cerveza artesanal y

canales on-line.

e Organizacién: este es un start-up cuyas capacidades estan alineadas con la

competencia central.

Analisis Matriz FODA
Tabla Matriz FODA

Oportunidades

Amenazas

Mercado en crecimiento.

Escasa competencias en innovacion de
sabores y aromas.

Existencia de proveedores de buena
calidad.

Necesidades y problemas
mercado sin revolver o atender.
* Mejoras en los procedimientos.

en el

Bajas barreras de entrada.

Cerveceras y
responderan  con
competencia.
Marco regulatorio.
Nueva competencia.
Sustitutos.

bares
acciones

que
de

Fortalezas

Foco en el nicho de mercado.
Conocimiento del negocio de
microcervecerias.

Preparacion académica del proponente.
Innovacidn en estilos.

las

Aprovechar el consumo
creciente de cerveza
Premium.

Crecer rapido con el soporte de

la red de contactos.

Debilidades

No contar con experiencia en negocios
anteriores de similar indole

Falta de financiamiento para cubrir el
capital inicial.

Falta de liquidez para la etapa de
marcha blanca.

Desaprovechamiento de economias de
escala.

Bajo conocimiento de marca.

Puablico no educado en la cultura de la
cerveza.

Mejoras en la cadena de
suministro para suplir el
desaprovechamiento de
economias de escala

Time-to-market
mitigar amenazas

ayudara

a

FIGURA 19: Matriz de estrategias FODA
Fuente: Elaboracién propia

Conclusiones

Efectivamente el desarrollo de las empresas Slavia, Truf y Kross no ha estado fuera de
complicaciones, pero estos ejemplos cuentan con algunos factores comunes: paciencia,
constancia y trabajo duro, ya que este tipo de negocio es bastante solitario, siendo el
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emprendedor el que tenga que realizar todas las tareas de produccion y gestion del
proyecto. Asi, ya superando el conocido valle de la muerte, que consta de un plazo de mas
0 menos 5 afos, las probabilidades de éxito se incrementan exponencialmente,

Luego de estudiar a estos tres emprendimientos se determind un modelo Canvas que
resume como se planea abordar este negocio. Las principales lecciones de estas
experiencias son las siguientes:

- Las actividades como produccion, distribucion y adquisicion de los insumos la debe
hacer el mismo emprendedor. Debido al alto costo de externalizar actividades y los
bajos o nulos margenes que se obtienen los primeros afios.

- Laconstancia en este rubro es la base del éxito.

- El control de los costos es clave el primer afio para no sobre endeudarse.

Por otro lado, se analizo la industria de las cervezas en Chile. Y se determinaron estrategias
para blindar el proyecto. Para esto es necesario aprovechar el consumo creciente en el
mercado de las cervezas artesanales, apoyarse de las redes de contacto en este pequefio
mundo, donde muchos de los emprendedores se conocen y apoyan mutuamente. Asi
también, es determinante generar economias de escala en alguna parte del proceso para
abaratar costos y estar presente en distintos puntos para generar el Time-to-Market.

55



VIl. Desarrollo

8. Plan de Negocios

Mision
Producir una cerveza de calidad superior, identificando las nuevas tendencias para lograr
crear nuevas experiencias y estimulos sensoriales para nuestros consumidores. Refrescando

a través de nuestra pasion y amor con que elaboramos nuestros productos, creando
rentabilidad para los duefios.

Vision
Ser la cerveceria artesanal Chilena de mayor reconocimiento para nuestros consumidores y

jueces de concursos internacionales. Ofrecer productos innovadores y tener proyeccion
internacional representando a Chile como exportador de cervezas de calidad.

Estrategia competitiva

Con los resultados obtenidos previamente podemos determinar cuéles son los
productos a escoger en base a las preferencias de los consumidores. La principal idea sera
hacer tres estilos de cerveza, las cuales seran de la familia de las levaduras tipo Lager ya que
el refrigerador en la bodega solo puede asegurar una temperatura constante de 10°. En este
caso, la ventaja competitiva sera la creacién de un producto artesanal de gran calidad y de
atributos especiales, ademéas de contar con un disefio orientado a los jovenes, ya que por
estadisticas son los que mas consumen. Asi, también se identificd que gran porcentaje valora
la innovacion por lo tanto los futuros productos contaran con sabores y colores distintos, para
atraer a nuevos consumidores y hacer conocida a la marca con el fin de mantener la ventaja
competitiva.

Otra de las ventajas competitivas sera la innovacion en los procesos, destacando las maquinas
gue se adquiriran para hacer los procesos mas eficientes y eficaces.

Finalmente la empresa cuenta con una estrategia competitiva de enfoque y diferenciacion,
ofreciendo un producto artesanal y con caracteristicas que busca el mercado objetivo que sea
seran los jovenes y con gustos muy marcados como cervezas de color rubia, seguido por las
cervezas de color ambar y las de sabores. Asi, se podra hacer sostenible en el tiempo haciendo
una gestion comercial que esta enfocada a los gustos de este nicho que cada dia conoce mas
sobre los distintos estilos, familia y tipos de cerveza.
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El negocio

Al afio 2014 el consumo de cerveza en el pais se calculaba en promedio de 40 litros por
persona, con un crecimiento de 54% en cinco afios, incorporando no solo cervezas
importadas si no que cervezas artesanales, (CONADECUS, 2016). El afio 2015 se
calculaba un consumo per cépita de 45 litros, donde el 60% de los chilenos toma cerveza en
algin momento del afio, principalmente concentrado en verano. (El Mercurio, 2016).

La produccion y venta de cervezas artesanales se encuentra en plena expansion, desde el
punto de vista del ciclo de vida del producto, se encuentra en fase de consolidacion, lo que
favorece la entrada de nuevos agentes. A partir de lo anteriormente mencionado, se propone
desarrollar un plan de negocios de una cerveceria artesanal en Santiago, utilizando
herramientas de control y gestién dadas en la ingenieria para la profesionalizacién de los
procesos.

Antecedentes

El mercado de las cervezas a nivel internacional se encuentra en pleno crecimiento
(considerando el ciclo de vida del producto), dicho incremento ha sido consistente en el
tiempo, penetrando en diferentes sectores sociales y culturas de manera exitosa. El mercado
qgue mas desarrollo ha mostrado desde el afio 2001 es el asiatico, seguido por el mercado
latinoamericano y el africano, en cambio, el mercado europeo y norteamericano han
mostrado una leve baja a partir del afio 2008, lo que coincide con la crisis econémica
ocurrida entre los afios 2008 y 2015 conocida como Gran Recesion. (Holdings, 2016).

Se determinaron algunos factores que han incidido en el crecimiento constante de la
demanda de cerveza, tanto en Argentina como en Latinoamérica, dichos factores son:
“aumento de la calidad del producto, su posicionamiento como sustituto del vino; los
gustos de los consumidores; la mayor publicidad; ademas, a menor ingreso el consumo de
bebidas alcohdlicas no disminuye, sino que se traslada a bebidas de menor precio tales
como la cerveza, en relacion a otras de mayor precio como vinos, espumante y licores en
general”. (Cangas, Dominguez, & Herrera, 2006). Los mismos autores han indicado que los
consumidores muestran buena disposicion a experimentar con sabores y resultados
sensoriales que sean desconocidos, siempre y cuando los productos sean de alta calidad.

Especificamente en Chile, el comportamiento del mercado ha sido similar al de los
mercados internacionales, vale decir, la cerveza ha sido un producto con altas tasas de
competencia, y centrada en grandes grupos productores de bebida fermentada, las cuales se
han fusionado o han generado alianzas estratégicas para mejorar no sélo su participacion en
el mercado, si no que para mejorar sus propios procesos.
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Factores criticos de éxito

Como se indico previamente, la empresa no cuenta con trayectoria en el mercado, mas aun,
se encuentra en plena fase de construccion tedrica, debido a esto, se considera importante la
deteccion de los factores criticos que influenciaran directamente en el éxito de la
organizacion y su propuesta. De esta forma, se tiene:

Ubicacion

La ubicacion es una variable importante a considerar, ya que es necesario no solo ofrecer
una buena localizacion para el acercamiento de los proveedores, si no que a su vez, es
fundamental para la optimizacion de los costos logisticos asociados a los despachos y las
rutas de entrega. Complementariamente, el lugar no sélo debe ser seleccionado desde un
punto de vista logistico, si no que méas importante adn, son los aspectos relacionados con la
legislacion nacional en lo referido a aspectos sanitarios y municipales: patentes, normas
sobre produccion, elaboracién, almacenamiento y comercializacion de bebestibles
alcoholicos, entre otros.

Posteriormente, a largo plazo, el Brewpub deberd contar con una ubicacidn estratégica
centrada en el acceso de cliente y en la recepcion de los despachos que podria recibir de la
planta productora, solo en el caso de encontrarse separada de ella. Para este punto, es
primordial la eleccion del lugar en base a criterios como flujo de personas, cercania al
cliente objetivo, cercania a la competencia, proximidad a estaciones de metro y costo de
arriendo.

Lo Optimo es considerar una ubicacion que considere ambas variables desde un inicio, ya
que la tramitacion de patentes, aspectos administrativos y la misma planificacion y
organizacion de la empresa, requieren alta dedicacién, lo que se puede optimizar al
realizarlos con una orientacion de crecimiento. Como la ubicacién del lugar donde se
producira la cerveza sera dentro de la comuna de Pefialolén se crearia el Brewpub en
alguno de los stripcenter de la comuna por su corta distancia y el nivel socioecondémico que
los rodea.

Relacion con proveedores
El manejo de la cadena de suministros enfatiza las interacciones de la logistica, que tienen
lugar entre las funciones de marketing, logistica y produccion en una empresa, y las
interacciones que se llevan a cabo entre empresas independientes legalmente dentro del
canal de flujo del producto. A través de la gestion de la cadena de suministros se busca
mejorar el desempefio a largo plazo de las empresas individuales y de la cadena como un
todo.

Por lo tanto, las relaciones que se generen con los proveedores, son de gran importancia
debido a que se debe establecer una relacion de confianza mutua que se traduzca en
garantia de calidad del suministro de los productos claves, ademéas de fomentar mutuos
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beneficios traducidos, por ejemplo, en precios preferenciales y una provision estable de
materia prima de calidad.

Atraccion de clientes
De acuerdo a lo que se indic6 previamente, el publico objetivo cuenta con conocimientos
relativos al producto, no asi al concepto, que en este caso seria cerveza artesanal y en largo
plazo, la incorporacion del Brewpub como método de distribucion y contacto directo con el
cliente y sus interacciones.

El marketing adecuado es importante para la captura de quienes que no conozcan el
concepto, por lo que se deberdn utilizar buenas camparfias publicitarias por canales
adecuados, generando un concepto de marca reconocible, claro y preciso. Siempre apoyado
con un marketing tradicional y uno digital utilizando Instagram, Google y Facebook
Adwords.

Gestion de Operaciones

Uno de los mayores problemas que presenta el rubro es el quiebre de stock, esto tltimo es
cuando un producto no es encontrado en el lugar habitual (por ejemplo, sala de ventas), en
el tamafio, variedad y forma deseada. Debido a los intervalos de tiempo de elaboracion de
la cerveza artesanal, los que en general son de un mes, ademas de la eventual preferencia
por determinadas variedades de cerveza en desmedro de otras, considerando ademas la
posibilidad de encontrar cuellos de botellas en algunas etapas de la produccion, con una
inadecuada planificacion o con falta de atencion en la logistica de la empresa y de la
produccion, es altamente probable caer en quiebres de stock.

Esta situacién ya se ha mencionado previamente como un factor de problema en el rubro
artesanal de la produccién de cervezas, mas aun, se ha indicado como una caracteristica
diferenciadora con respecto a la competencia, ya que si se aborda adecuadamente desde el
punto de vista de la logistica y gestidn, no se produciran este tipo de problemas.

59



Organizacion

Tal como se menciond previamente, la empresa tiene un caracter de nueva en el mercado,
por lo que equipo de trabajadores no tiene, no obstante lo anterior, si se tienen que cubrir
una serie de funciones estratégicas y administrativas para atender las necesidades y
responder a los requerimientos. De esta forma, la organizacion de la empresa presentada en
el corresponde a las funciones que se deberan satisfacer, las cuales en primera instancia
seran abordadas por quien escribe el presente trabajo de titulo, como socio fundador de la
empresa.

Diagrama 1 Organigrama funcional presentado para la empresa.

Marketing Publicidad
Contabilidad
- (empresa externa) Ventas y Servicios Distribucion

Gerencia

Gestion de
Produccion

Produccion

Control de Calidad

FIGURA 20: Organigrama
Fuente: Elaboracion propia

A corto plazo se contara con dos personas para la administracion, produccion, venta y
distribucion. Para luego tener tres personas para aumentar produccién y penetrar al
mercado con un plan de marketing. Finalmente a mediano plazo, luego comprar nuevos
equipos y ampliar la produccion, debido a la postulacion de diversos capitales semillas, se
contara con personal extra para mantener una produccién constante.
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9. Plan de Marketing

Investigacion de Mercado

Para concretar el plan de marketing y comercial se realizé una encuesta a 423 personas

utilizando un muestreo no probabilistico por conveniencia a través de la plataforma de Google
Forms para conocer las preferencias de todo tipo de publico para luego segmentarlo segun el
publico objetivo de este trabajo.

Disefio de la Muestra

Tipo de muestreo: No probabilistico debido a su bajo costo y asertividad en los
resultados

Elementos: Personas naturales, de las edades superiores a los 18 afios debido a la
prohibicion de venta y consumo de alcohol a menores.

Unidades de Muestreo: todo tipo de persona.

Alcance: Region Metropolitana

Marco muestral: En cuanto al marco muestral se estableci6 como clave los Grupos
Socio Econémicos (ABC1) y rango de edad, distinguiendo entre hombres y mujeres,
todo esto acotado a la region metropolitana.

Tiempo: Cuatro semanas. Del 1 de agosto al 27 de agosto del 2016.

Tamafio: EI ndmero minimo de personas encuestadas se determind para ser
significativo para el analisis. Para esto se utilizaron las siguientes variables:

Método de varianza méxima para bienes de consumo en una poblacién infinita
(superior al millén).

e p=05
[ ] q = 0’5
e Nivel de Confianza: 95%
e Error: 5%
e 7:196

72 «

Formula;  n=—2""2
E

Por lo tanto, el resultado anterior se lee asi:

Si encuestas a 385 personas, el 95% de las veces el dato real que buscas estara en el intervalo
+5% respecto al dato que observas en la encuesta. Asi los resultados serdn de caracter
concluyente descriptivo por sus caracteristicas de tener un objetivo claro y detallado

61



Necesidades de Informacion:

El mercado cervecero esta cambiando muy drasticamente en cuanto la especificacion de sus
productos y al conocimiento de los consumidores. Es por eso que la empresa busca conocer
los gustos de sus futuros compradores, ademas de determinar un publico objetivo. Los
resultados de esta investigacion podran ayudar a determinar los atributos que debera tener
una cerveza en cuanto al producto y al envase.

Objetivo General de la Investigacion:

Los resultados que busca esta investigacion de mercado es recolectar informacion acerca de
las preferencias de los consumidores de cervezas industriales y artesanales, para determinar
los atributos que debera tener una cerveza en cuanto al producto y al envase para maximizar
la demanda de estos productos.

Obijetivos especificos de la Investigacion:

Este sondeo concluyente desea plantear lo siguiente:

e Determinar las caracteristicas y atributos que buscan los encuestados para determinar
el mercado objetivo

e Determinar los formatos que sean mas atractivos para los futuros compradores.

e Tasar la proporcién de los consumidores, derivados del punto anterior, para determinar
la demanda.

e Definir perfiles de consumidores

e Determinar los canales de distribucién en que se adquieren los productos

Disefio de la Encuesta:

La encuesta estd compuesta de 24 preguntas que se dividen en tres items:

e Datos demograficos
e Atributos predilectos del producto
e Frecuenciay preferencias de consumo

Las encuesta esta compuestas por preguntas de seleccion maultiples, de variables escalares o
nominales. También hay preguntas intervalares para utilizar variables ordinales para poder
ordenarlas y ademas se utilizan escalas Likert para contestar los objetivos planteados
anteriormente.
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Encuesta
Nombre Completo (informacidon requerida para participar del premio)

Mail: (informacidn requerida para participar del premio)
Género

Rango de edad al que pertenece:

Estado civil:

Indique su nivel de estudios:

Comuna de residencia:

Indique el sueldo aproximado mensual de su grupo familiar (Pesos Chilenos) (Suma de
todos los ingresos del grupo familiar)

¢Ha consumido cervezas artesanales?
¢ Cual cerveza es de su preferencia?

¢ Cual marca de cerveza es tu favorita?
¢Por qué recuerda esta marca?

¢Por cual o cudles de los siguientes motivos prefiere consumir cerveza artesanal? Puede
escoger mas de una opcién

¢ Qué tipo de cerveza consume habitualmente?

Ordene los siguientes atributos en orden creciente de importancia, a la hora de consumir
una cerveza artesanal, donde 1 es muy poco relevante y 8 es muy relevante [Precio]

Ordene los siguientes atributos en orden creciente de importancia, a la hora de consumir
una cerveza artesanal, donde 1 es muy poco relevante y 8 es muy relevante [Sabor]

Ordene los siguientes atributos en orden creciente de importancia, a la hora de consumir
una cerveza artesanal, donde 1 es muy poco relevante y 8 es muy relevante [Color]

Ordene los siguientes atributos en orden creciente de importancia, a la hora de consumir
una cerveza artesanal, donde 1 es muy poco relevante y 8 es muy relevante [Calidad]

Ordene los siguientes atributos en orden creciente de importancia, a la hora de consumir
una cerveza artesanal, donde 1 es muy poco relevante y 8 es muy relevante [Presentacion]

Ordene los siguientes atributos en orden creciente de importancia, a la hora de consumir
una cerveza artesanal, donde 1 es muy poco relevante y 8 es muy relevante [Tipo de
cerveza]

Ordene los siguientes atributos en orden creciente de importancia, a la hora de consumir
una cerveza artesanal, donde 1 es muy poco relevante y 8 es muy relevante [Marca]
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Ordene los siguientes atributos en orden creciente de importancia, a la hora de consumir
una cerveza artesanal, donde 1 es muy poco relevante y 8 es muy relevante
[Recomendacion de otras personas]

¢Qué motivos limitan su consumo de cerveza artesanal? Puede escoger méas de una opcion

¢En qué temporadas del afio prefiere consumir cervezas con mas frecuencia? Puede escoger
mas de una opcion

¢ Cuantas veces al mes consume cervezas artesanales?
Cuando bebes cerveza artesanal, ;Cuantas cervezas tomas?
¢En qué ocasiones consume normalmente cervezas artesanales?

¢En qué lugares adquiere cervezas artesanales con mayor frecuencia? Puede escoger mas de
una opcion

Al momento de escoger una cerveza, qué atributos de las etiquetas le llaman mas la
atencion. Ordene en orden creciente de importancia, donde 1 es poco relevante y 5 es muy
relevante [Forma de la etiqueta]

Al momento de escoger una cerveza, qué atributos de las etiquetas le llaman mas la
atencion. Ordene en orden creciente de importancia, donde 1 es poco relevante y 5 es muy
relevante [Colores de la etiqueta]

Al momento de escoger una cerveza, qué atributos de las etiquetas le llaman mas la
atencion. Ordene en orden creciente de importancia, donde 1 es poco relevante y 5 es muy
relevante [Tipografia usada en la etiqueta]

Al momento de escoger una cerveza, qué atributos de las etiquetas le llaman mas la
atencion. Ordene en orden creciente de importancia, donde 1 es poco relevante y 5 es muy
relevante [Disefio en General]

Al momento de escoger una cerveza, qué atributos de las etiquetas le llaman mas la
atencion. Ordene en orden creciente de importancia, donde 1 es poco relevante y 5 es muy
relevante [llustraciones de la etiqueta]

Finalmente, ¢;Qué atributo de una cerveza artesanal te motivaria a probar el producto?
Ejemplo: sabor, color, textura determinada
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Resultados de la Investigacion

Se encuestaron 432 personas, de los cuales 400 personas si consumen cerveza, representando
un 92,5% de la muestra y 23 no personas no consumen esta bebida, con un 7,5% del total.

Es necesario aclarar que se filtr6 a los participantes que no consumen cerveza ya no se
utilizaran para este estudio. Por lo tanto se utilizaran 400 encuestas que se analizaran de
manera univariada y bivariadas filtrando por:

e Jdvenes (19 a 29 afios) y Adultos (superior a 30 afios).
e Seguln ingresos: 0,5-1 millones, 1-1,5 millones, 1,5-2 millones, 2-2,5 millones y mas
de 2,5 millones

Andlisis Univariado

Genero
300
a 250
© 200
©
2 150
35
E 100
50
0
Maculino Femenino
H Encuestado 250 150
Edad de encuestados
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3 150
B 100
50
o || |

500 Menor o

Del9a29 De30a39 De40a40 X .
superior igual a 18

B Encuestado 333 29 28 4 6

FIGURA 21y 22: Grafico por género y edad
Fuente: Elaboracion propia

La investigacion, realizada de forma aleatoria, consto de un total de 400 entrevistados, de
los cuales un 62,5% (250 entrevistados) pertenece al género masculino y un 37,5% (150
entrevistados) al femenino.
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En cuanto a la edad de estos, tendi6 a concentrarse en el rango etario de 19 a 29 afios,
siendo estos un 83,25% del total (333 entrevistados). A estos le siguen los pertenecientes al
rango de 30 a 39 afios con un 7,25% (29 entrevistados), junto a los de 40 a 49 afios con un
7% (28 entrevistados). Los entrevistados del rango 50 afios o superior pertenecen a los mas
pequefios con un 1% (4 entrevistados), junto a los de menor o igual a 18 afios con un 1,5%
(6 entrevistados).

Estado Civil

14%

4%
0% M Casado

H Conviviente

M Divorciado

Soltero
\_/ 82%

FIGURA 23: Grafico Estado Civil
Fuente: Elaboracién propia

En cuanto al estado civil de los encuestados, podemos recalcar que en su gran mayoria son
solteros, los cuales son un 82% (328 entrevistados) del total. A estos le siguen los casados,
siendo estos un 14% (56 entrevistados) y los convivientes con un 4% (16 entrevistados).
Cabe destacar que dentro de la muestra no hubo ningun encuestado divorciado.

Ingreso Familiar

M Sueldo m 0,5 - 1 millones m1-1,5millones

1,5 -2 millones H 2 -2,5 millones B Mas de 2,5 millones

66



FIGURA 24: Grafico Ingreso familiar
Fuente: Elaboracion propia

Al segmentar a los encuestados seguin promedio de ingreso familiar, podemos observar que
no existe mayor concentracion en ninguna categoria de sueldo en especifico, lo que nos
lleva a afirmar que poseemos una muestra representativa al ser bastante diversa en estrato
socioeconoémico, lo que implica una mayor diversidad en las disposiciones a pagar del
consumidor por las cervezas.

Del total de encuestados, un 28% (112 entrevistados) posee un ingreso de mas de 2,5
millones, a lo que lo siguen los que reciben entre 0,5 y 1 millon de pesos siendo un 23%
(92 entrevistados). Un menor porcentaje del total pertenece a los que reciben entre 1 y 1,5
millones, siendo estos un 18% (72 entrevistados). Luego, contindan los que generan
ingresos de entre 2 y 2,5 millones de pesos perteneciendo al 16% (64 entrevistados) del
total, y para finalizar se encuentran los que perciben entre 1,5 y 2 millones de ingresos,
siendo estos un 15% (60 entrevistados) de la muestra.

Preferencia de Cerveza Preferencia de Marca
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FIGURA 25y 26: Grafico de preferencias
Fuente: Elaboracién propia

En cuanto a las preferencias por tipo de cerveza, el 63,25% (253 entrevistados) afirmé que
prefiere la cerveza artesanal por sobre la industrial. En cambio, el 36,75% (147
entrevistados) prefiere la industrial por sobre la artesanal. Esto muestra que poco menos del
doble del mercado tiende a consumir mas cerveza artesanal que industrial, por lo que hay
un gran potencial que explotar en cuanto a cervezas artesanales.

Por otro lado, si segmentamos en cuanto a preferencias por marca de cerveza, podemos
observar que un 12,75% (51 entrevistados) de la muestra elige qué marca de cerveza
comprar por su marca y etiqueta. Por otro lado, un 76,5% (306 entrevistados) prefiere la
marca por el sabor y calidad de ella. Finalmente, un 10,75% (43 entrevistados) elige la
marca por tradicion. De lo anteriormente dicho podemos destacar que existe una gran
concentracion de la muestra en su eleccion sobre cuél cerveza comprar debido a su calidad
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y sabor, por lo que es un gran indicador sobre qué es lo que se debe potenciar en una
cerveza para ser elegida sobre el resto de la competencia.

Motivos consumo cerveza artesanal

a) Para beber una cerveza de mayor calidad
b) Para aprender sobre variedades de cervezas
c) Para experimentar nuevos sabores

d) Para poder elegir atributos como: nivel de amargor o
tostado

f) Para variar de las cervezas tradicionales
h) Para seguir nuevas tendencias I 2

i) No prefiero cervezas artesanales I12

FIGURA 27: Grafico Motivo de Consumo
Fuente: Elaboracion propia

Si hablamos sobre los motivos sobre los cuales los consumidores consumen cerveza
artesanal, podemos destacar que la mayoria lo hace para experimentar nuevos sabores, muy
por sobre el resto de los motivos. En segunda instancia, lo hacen también para beber una
cerveza de mayor calidad. Estos dos atributos resultan muy importantes para atraer al
cliente objetivo, ya que si no los poseen, no preferiran la cerveza artesanal por sobre la
industrial. Hay que tener en cuenta que el que quieran aprender sobre variedades de
cervezas también es un atributo importante, al igual que el que quieran variar de las
cervezas tradicionales. Esto implica que es relevante lanzar nuevos sabores de cerveza
artesanal al mercado para mantener al consumidor siempre interesado. En quinto lugar de
relevancia, cabe mencionar el poder elegir atributos como el nivel de amargor o tostado,
que posee un nivel mas bajo dentro de los motivos debido a que el consumidor promedio
no suele estar muy informado sobre estos atributos de la cerveza.

Por otro lado, existen motivos poco relevantes para el analisis como lo son el seguir nuevas
tendencias y el no preferir cervezas artesanales por sobre las tradicionales.

Se debe tener en consideracion la naturaleza de esta pregunta, ya que los encuestados
pueden elegir méas de una opcion.
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Estilo cerveza

H Rubia

4%

H Ambar

B Negra

Con sabores (fruta,
miel, chocolate,

etc.)
H No

sabe/indiferente

Temporada de consumo

M En verano
M En Primavera
H En Invierno

En Otofio

B Mi consumo es
constante durante
el afio

FIGURA 28y 29: Grafico de preferencias de estilo y consumo
Fuente: Elaboracién propia

El estilo de cerveza preferido por los encuestados es la rubia que es elegida por el 46% (184
entrevistados) del total, lo que se explica claramente por ser la cerveza clasica y la mas
consumida a nivel general. En segundo lugar, se encuentra la ambar con un 26% (104
entrevistados) de adeptos. La negra ocupa el tercer lugar entre las méas preferidas con un
total de 17% (68 entrevistados). Luego se encuentran las cervezas con sabores frutales,
miel, chocolate, etc. con un 7% (28 entrevistados) de la muestra que lo elige. Finalmente,
estan los encuestados que desconocen cuales son los estilos de cerveza o le es indiferente
cudl tomar.

En cuanto a la temporada de consumo de cerveza, cabe mencionar que el verano es la época
donde mas adeptos genera ésta, siendo consumida por el 27% (108 entrevistados) de la
muestra. La segunda época donde se consume es la primavera con un 23% (92
entrevistados) de adeptos. ElI que se consuma cerveza durante las temporadas de mejor
clima (mayor calor) tiene su explicacion en que la cerveza se consume helada y es
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refrescante para el cliente en las épocas recién mencionadas. En tercer lugar se encuentra el
otofio y el invierno, ambos con un 17% (136 entrevistados) que prefieren esas temporadas.
Finalmente, se encuentra el consumidor para el cual su consumo de cerveza es constante
durante todo el afio, que es la persona que realmente disfruta tomar cerveza, independiente
de la época.

Formato Favorito

120

100
@
‘S 80
c
o 60
L
v 40
[a W
0 2 botell
otellas
1 Il 2 Sh
botella (330cc cada 1 Shop (500cc) Shop (500ce Mas de 1 litro.
(330cc) cada uno)
una)
H Preferencias 89 87 113 79 32

FIGURA 30: Grafico Preferencias de Formato
Fuente: Elaboracion propia

Al hablar del formato favorito, el 28,25% (113 entrevistados) dice preferir el Shop (500cc)
de cerveza por sobre los otros formatos, que es una medida intermedia entre los distintos
formatos que ofrece el mercado, por lo general mas comoda para el consumidor porque esta
disponible en pubs y cervecerias. En segunda instancia, un 22,25% (89 entrevistados)
prefiere 1 botella (330cc), que es el formato unitario vendido en supermercados y
botillerias. Con muy poca diferencia, el tercer formato mas elegido es el de 2 botellas
(330cc cada una) con un 21,75% (87 entrevistados) que lo prefieren. Luego, el cuarto
formato con méas adeptos es del de 2 Shop (500cc cada uno), con un 19,75% (79
entrevistados). En Gltima instancia se encuentra el formato de mas de 1 litro, preferido por
un 8% (32 entrevistados).
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Ocacion de Consumo

300
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o
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L
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0 - I
En pubs o En tiendas En ferias o No adquiero
En botillerias eventos cervezas
bares supermercados especializadas ..
gastrondmicos artesanales
M Preferencias 242 51 167 81 137 13

FIGURA 31: Grafico de Ocasiones de Consumo
Fuente: Elaboracidn propia

En cuanto a la ocasion de consumo de cervezas artesanales, existe una alta tendencia hacia
el consumo en pubs y bares, debido a que es una de las opciones méas baratas dentro de
éstos y ademas se pueden encontrar opciones diferentes a las ofrecidas en lugares donde
solo se vende cerveza y no se puede consumir. La segunda ocasion de consumo mas elegida
fue la de supermercados, lo que se debe a su facil acceso y variedad de marcas que se
pueden encontrar. Luego, en tercer lugar, estan las ferias o eventos gastronémicos, ocasion
en la que los amantes de la cerveza pueden deleitarse probando distintos sabores. En cuarto
lugar estan las tiendas especializadas, que también incluyen a los mas adeptos. Las
botillerias se encuentran en quinto lugar, ya que en ellas no se puede encontrar tanta
variedad de cervezas, pero es de facil acceso. En ultimo lugar esta la opcién de no consumir
cervezas artesanales, que por lo general incluye a personas que prefieren el sabor
tradicional de la cerveza industrial.

FIGURA 32: Grafico Preferencias de Atributos
Fuente: Elaboracién propia

Al hablar de la importancia de los atributos de la cerveza para los consumidores, cabe decir
que el sabor es el mas importante, con un puntaje de 6,9 en una escala de evaluacion de 0 a
7. Luego, con un puntaje de 6,7 se encuentra la calidad. Estos dos atributos son los que
harén que el cliente prefiera una cerveza por sobre la otra, por lo que hay que desarrollar el
producto en base a estos atributos principalmente para que obtenga éxito en el mercado. El
siguiente atributo mas importante es el de tipo de cerveza con un puntaje de 5,7, y lo
continta la recomendacion de otras personas con un puntaje de 5,3. Con un puntaje de 4,6
se encuentran el precio y la presentaciéon de la cerveza, con un 4,4 el color y un 3,8 la
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marca. Esto implica que las marcas de cervezas ain no logran diferenciarse en gran medida
de la competencia, porque no ha conseguido fidelizar a los consumidores.
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Anélisis bivariado
a. Adultosy jovenes:

En este apartado se separaron las respuestas de 67 adultos encuestados versus los 333
jévenes encuestados. A continuacion se presentan los principales resultados:

Consumo Adultos Consumo Jovenes

M Industrial ™ Artesanal M Industrial ® Artesanal

FIGURA 33y 34: Grafico de preferencias de consumo
Fuente: Elaboracién propia

Un 78% de los adultos prefiere consumir cerveza industrial por sobre la cerveza artesanal,
lo que puede explicarse por la comodidad que les provoca comprar una cerveza sin
arriesgarse a perder dinero si es que prueban alguna que no es de su agrado. Por otro lado,
el 22% de los adultos prefiere consumir cerveza artesanal por sobre la industrial.

En cuanto a las preferencias de consumo de cerveza de los jovenes, podemos destacar que
un 71% prefiere consumir cerveza artesanal por sobre la industrial, lo que significa que los
jévenes de hoy en dia estdn mas dispuestos a experimentar y a probar cosas nuevas. En
cambio, el 29% prefiere la cerveza industrial por sobre la artesanal.
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Lugar de Consumo en Lugar de Consumo en
Adultos Jovenes

M En reuniones con familiares o amigos . s .
B En reuniones con familiares o amigos

M En su casa
M En su casa

M En bares
M En bares
i En restaurantes
= En restaurantes

FIGURA 35y 36: Grafico lugar de consumo
Fuente: Elaboracién propia

El principal lugar de consumo de cerveza para los adultos es en bares con un 57% del total.
En segundo lugar, con un 26% se encuentra el consumo en restaurantes. Esta alta
concentracion de consumo fuera de casa se explica porque los adultos poseen una mayor
estabilidad econdémica y mayores ingresos. A estos, lo continta las reuniones con familiares
0 amigos con un 11% de la muestra y el consumo en su propia casa con un 6%.

A diferencia de los adultos, los jovenes consumen cerveza de igual forma en bares y en
reuniones con familiares y amigos, ambos con un 38% de la muestra que lo eligen, es decir,
el 76%. Con gran diferencia, se encuentra el consumo en el hogar con un 13% de adeptos y
en restaurantes con un 11%. Por lo general los jovenes pueden generar ingresos por su
propia cuenta, pero son menores a los de los adultos, es por esto que también asisten a
bares. Por otro lado, aun con un espiritu joven y la mayoria sin familia, pueden realizar
reuniones con amigos frecuentemente, asi como realizar fiestas en su hogar. Por lo general
los jovenes no asisten de forma constante a restaurantes.
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Cerveza Favorita Adultos Cerveza Favorita Jovenes

m Corona o Austral ® Kunstmann B Kunstmann ™ Kross H Austral
w Cusquefia M Pacefia m Otras [ Corona M Stella Artois ® Heineken
M Otras

FIGURA 37y 38: Grafico cerveza favorita
Fuente: Elaboracion propia

En cuanto a la cerveza favorita de los adultos, en su gran mayoria prefieren la Corona con
un 24% de adeptos. A esta la sigue la Austral con un 21% que la prefiere. Luego, un 12%
prefiere la Kunstmann y un la Pacefia y la Cusquefia son preferidas en un 9% cada una. Por
otro lado, el 25% de los adultos prefieren “Otras cervezas”, que puede incluir una gran
variedad por lo que no es un porcentaje representativo de alguna otra marca.

La cerveza favorita de los jovenes es la Kunstmann con un 22% de ellos que la prefieren
por sobre el resto. Con un 19% prefieren la cerveza Kross y con un 14% la Austral. Pocos
adeptos tienen las siguientes cervezas: 6% la Corona, 5% la Stella Artois y 4% la Heineken.
Al igual que en los adultos, la mayoria de los jovenes prefieren “otras cervezas”, ya que un
30% eligio esté opcion.
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Color de Cerveza en Color de Cerveza en

Adultos Jovenes
& Rubi
Rubia B Rubia
W Ambar = Ambar
m Negra B Negra
Con sabores (fruta, miel, chocolate, etc.) Con sabores (fruta, miel, chocolate, etc.)

B No sabe/indiferente B No sabe/indiferente

4% 2% 5%

8%

FIGURA 39y 40: Grafico Preferencia de Color
Fuente: Elaboracion propia

Para los adultos, el color de cerveza favorito es la rubia con un 46% de los encuestados que
la prefieren. A esto le sigue un 27% de ellos que prefieren la negra por sobre las otras y un
21% que prefieren d&mbar. Pocos adeptos poseen las con sabores con un 4% y un 2%
asegura que no sabe o le es indiferente.

Para los jovenes, el color de cerveza favorito es la rubia con un 45% ya que es lo que
prefiere la mayoria de los entrevistados. Luego el 27% prefiere ambar y un 15% prefiere la
negra. S6lo un 8% prefiere la cerveza con sabores y a un 5% le es indiferente o no sabe qué
color elegir.

De ambas podemos inferir que abarcar el mercado de la cerveza rubia con calidad y
formatos superiores puede ser bastante atractivo porque poseen un gran segmento a abarcar.
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b. Segun ingreso familiar
Finalmente se le ha aplicado un ultimo filtro segin los ingresos totales de las
familias de los encuestados para ver si existe alguna diferencia importante a la hora
de decidir que cerveza tomar. A continuacion los grupos de ingreso y los resultados:

Categoria | Sueldo en Pesos
Grupo 1 |Hasta 1 millon
Grupo 2 |1-1,5millones
Grupo 3 |1,5-2 millones
Grupo4 |2 - 2,5 millones
Grupo 5 |Mas de 2,5 millones

Color de Cerveza del Grupo 1

H Rubia B Ambar
® Negra Con sabores (fruta, miel, chocolate, etc.)

Hm No sabe/indiferente

FIGURA 41: Grafico Preferencia de Color Grupo 1
Fuente: Elaboracion propia

Para el grupo 1, es decir, aquellos encuestados con ingreso promedio familiar menor o
igual a 1 millon de pesos, podemos observar que en cuanto al color de cerveza que
prefieren consumir, el &mbar es el que posee mas adeptos, con un 27% de ellos. La rabia y
la negra contindan a esta, ambas con un 21% de consumidores que las prefieren. Un 19%
prefiere las cervezas con sabores como fruta, miel, chocolate, etc. Por Gltimo, un 12% no
sabe o le es indiferente qué color de cerveza tomar.
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Color de Cerveza del Grupo 2

B Rubia ®Ambar m Negra Con sabores (fruta, miel, chocolate, etc.) B No sabe/indiferente

FIGURA 42: Grafico Preferencia de Color Grupo 2
Fuente: Elaboracion propia

Para el grupo 2, es decir, aquellos encuestados con ingreso promedio familiar entre 1y 1,5
millones de pesos, se puede destacar que existe una alta tenencia por la cerveza rubia, ya
que posee un 39% que la prefieren sobre el resto. EI segundo mas preferido, con un 28%, es
ambar. Luego, con un 21% se encuentra los que prefieren la negra. Con menos adeptos, se
encuentra la con sabores, que posee un 7%. EI 5% afirma no saber o que le es indiferente.

Color de Cerveza del Grupo 3

B Rubia ®WAmbar ® Negra Con sabores (fruta, miel, chocolate, etc.) ™ No sabe/indiferente

2%

5%

FIGURA 43: Grafico Preferencia de Color Grupo 3
Fuente: Elaboracion propia

Para el grupo 3, es decir, aquellos encuestados con ingreso promedio familiar entre 1y 1,5
millones de pesos, en el cual podemos observar que el 51% prefiere la cerveza rubia,
mientras que el 26% ambar y el 16% con sabores. El 5% prefiere la negra y el 2% no sabe o
le es indiferente.
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Color de Cerveza del Grupo 4

H Rubia B Ambar

H Negra 1 Con sabores (fruta, miel, chocolate, etc.)

H No sabe/indiferente

1% 3%

FIGURA 44: Grafico Preferencia de Color Grupo 4
Fuente: Elaboracidn propia

Para el grupo 4, es decir, aquellos encuestados con ingreso promedio familiar entre 2 y 2,5
millones de pesos, podemos afirmar que el 48% prefiere la cerveza rubia, mientras que el
32% prefiere la negra. Es un 16% el que prefiere &mbar y un 1% con sabores. ElI 3% no

sabe o le es indiferente.

Color de Cerveza del Grupo 5

H Rubia B Ambar

M Negra Con sabores (fruta, miel, chocolate, etc.)

B No sabe/indiferente

5% 4%

FIGURA 45: Grafico Preferencia de Color Grupo 5
Fuente: Elaboracion propia

Finalmente para el grupo 5, es decir, aquellos encuestados con ingreso promedio familiar
superior a los 2,5 millones de pesos, en el cual podemos observar que el 47% prefiere la
cerveza rubia, mientras que el 32% ambar y el 5% con sabores. EI 12% prefiere la negra y
el 4% no sabe o le es indiferente.
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De la segmentacién por estrato socioeconémico de los encuestados, podemos rescatar que
los que se encuentran entre el grupo 2 y el grupo 4, prefieren en su gran mayoria la cerveza
rubia, a excepcion del grupo 1, que prefiere &mbar. En cuanto a &mbar, entre los grupos 1y
3 le otorgan un alto valor, siendo el mas preferido o el segundo maés preferido. En cuanto a
las cervezas con sabores, sélo en el grupo 1 y en el 3 obtuvo una mayor preferencia,
mientras que en los otros dos las elegian muy poco. En cuanto a la negra, el grupo 4 es el
que mas la prefiere, mientras que el 1 y el 2 le otorgan un alto valor, pero no el mayor. El
grupo 3 es el Unico que no la prefiere. Por otro lado, el grupo 5 cuenta con caracteristicas
muy parecidas al grupo 3 pero este Gltimo tiene un menor agrado por las cervezas de color
negro o tostadas.

Finalmente, el nivel de importancia que los distintos grupos econdémicos le dan al formato
que se utiliza en la presentacién del producto

Nivel de Importancia |Grupol |Grupo?2 |Grupo3 |Grupo4 |Grupob5
Forma de la etiqueta |1 1 1 3 1
Colores de la etiqueta |3 2 3 2 4
Tipografia 4 3 2 1 2
Disefio en General 5 5 5 5 5
llustraciones 2 4 4 4 3

FIGURA 46: Tabla Preferencia de etiqueta
Fuente: Elaboracién propia

Donde:

1: Muy importante

2: Importante

3: Indiferente

4: Poco importante

5: Muy poco importante

En cuanto a la forma de la etiqueta, todos los grupos consideran que es muy importante a
excepcion del grupo 4 que le es indiferente. Posee una relevancia alta, se le debe poner
mucho énfasis para poder llamar la atencion de casi todos los grupos del mercado.

Los colores de la etiqueta son importantes para el grupo 2 y para el grupo 4, mientras que
para el grupo 1 y el 3 es indiferente, y para el grupo 5 es poco importante. Tiene una
relevancia media-baja, ya que tres grupos lo consideran irrelevante y solo dos de ellos lo
consideran importante, pero no es muy importante.

La tipografia usada en la etiqueta es muy importante para el grupo 4, importante para el
grupo 3y 5, indiferente para el grupo 2 y poco importante para el grupo 1. Este atributo del
formato es relevante ya que todos los grupos socioecondémicos mas altos lo consideran
importante, mientras que los dos més bajos opinan lo contrario.

El disefio en general es muy poco importante para todos los estratos socioeconémicos, por
lo que no se le debe prestar mucha atencion a este atributo de la presentacion del producto.
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En cuanto a la ilustracion en la etiqueta, s6lo para el grupo 1 es importante, es indiferente
para el grupo 5 y poco importante para los grupos 2, 3 y 4. No se le debe prestar mucha
atencion porque solo el grupo socioeconémico mas bajo lo considera importante, mientras
que los que poseen mayor disposicion a pagar lo consideran irrelevante.

10. Plan Comercial
Producto

El producto se compone de: estilo de cerveza y su presentacion. Inicialmente se ha
planteado la produccion de tres tipos de cervezas, las cuales se han escogido porque
representan una buena muestra de la amplia gama de estilos que se pueden producir
potencialmente en un futuro, ademas de la disponibilidad del producto en las cerveceras
antes mencionadas y la experiencia de ellas en su produccion. Aungue son recetas estandar,
éstas se pueden variar manteniendo el carécter de la original y agregando personalizacion
acentuando algunos atributos en particular como grado alcohdlico, aroma, espuma,
amargor, entre otros.

Con respecto a la presentacion, ésta estd compuesta por los siguientes elementos: botella,
etiquetado y tapa.

Botellas: inicialmente se utilizara el formato botella de 330cc Boca/Corona 3 en colores
verde, olivo y miel. Para luego ampliar la oferta de formatos a botellas de 750cc u otros, lo
que seré evaluado en base a la demanda y la respuesta de los clientes. No se innovara con
respecto al disefio de la botella en un comienzo.

El etiquetado de anverso, reverso y cuello de la botella dependera del disefio definido en
conjunto con el cliente, para los productos que se vendan bajo otra marca.

En el caso de los productos que se vendan con marca propia cuentan con los siguientes
prototipos:

|:

I

&

Indian Pale Ale es -
una cerveza dé
calidad Premium

Il

- Nuestro proceso sin
1 filtrar, conserva el
aromay sabor per
-+ mas tiempo.- .
" El'sedimento al -
__tondo :,J-_el'en_va_se__s’e g Indian Pale Ale
‘debe a la gasificacion. C
natural. |

.DOF Cer\;ece{\a

Ingredientes: Cebada Malteada, agua , lipulo y levadura.
[ 1718 30 2]

Elaboraday envasada por cerveceriz Lacraft®

Producto chileno.

5,8° Alc. 330cc.
Consumir antes de
EFMAMJJASOND

FIGURA 47: Prototipo 1
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Fuente: Elaboracion propia

Indian Pale Ale es
una cerveza de
calidad Premium
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FIGURA 48: Prototipo 2
Fuente: Elaboracion propia
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Ingredientes: Cebada Malteada, agua , lipulo ylevadura.
Consumir antes de

Elaborada y envasada por cerveceria Lacraft®
5,8° Alc. 330cc.

Producto chileno.

FIGURA 49: Prototipo 3
Fuente: Elaboracion propia

Finalmente, las tapas seran de color negro pero con la posibilidad de cambiar el color segun
el envase que se ocupe mas adelante. Los formatos disponibles estan en: dorado, plateado y
verde.
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Precios

Se ha realizado una comparacion de precios de la competencia, con el objetivo de
determinar un precio de lista que sirva como referencia para la fijacioén del precio final a
intermediario y retail:

Tabla 1 Precios intermediario y precio de venta de distintas cervezas artesanales.

Cerveza Precio Intermediario | Precio De Venta
Kross $963 $2.700
Ruberg $1.000 $3.000
Kunstmann @ $950 $2.700
Beck $790 $2.400
Austral $890 $2.700

FIGURA 50: Tabla de precios competencia
Fuente: Elaboracion propia

En base a este analisis, se ha propuesto fijar precio intermediario de $1.100. Con respecto a
la venta unitaria de producto este valor sera de $1500

El principal aspecto a considerar en la fijacion del precio es la percepcion de valor en los
clientes que se estd generando con este producto. El valor y el precio meta controlan
entonces las decisiones sobre el disefio del producto y los costos en que puede incurrirse. El
resultado es que la fijacion de precios inicia con un andlisis de las necesidades y
percepciones de valor de los consumidores y el precio se fija de modo que sea consistente
con ese valor percibido por el cliente.

Plaza (distribucion)

La distribucion de los productos o servicio de transportacion se ha ideado como una forma
de conseguir una ventaja competitiva frente a otros productores micro-cerveceros, ya que al
seleccionar el modo de transporte se pueden controlar el servicio logistico ofrecido para
influir en la decisién o apoyo del comprador. La venta de los productos esta definida de tres
formas, tal como se mencion0 anteriormente: venta a locales, venta on line, venta a terceros
sin marca. De esta forma, se establece como aspecto importante, el adecuado disefio de los
mecanismos de distribucion de las bebidas producidas.

De esta forma, se disefiaran las rutas para la flota de transporte, para:

e Lograr la mayor eficiencia posible.

e Maximizar la utilizacion del equipo de transporte (flota) y del personal asociado al
servicio de transporte.

e Reducir los costos de transporte y mejorar el servicio al cliente, encontrando las
mejores rutas que minimicen el tiempo o la distancia para la realizacion del servicio.

e EI tiempo durante el cual los articulos transportados (Ballou, 2004), estan en
transito, condiciona: El numero de envios (viajes) que puede realizar un vehiculo en
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un periodo determinado. Ademas, el costo total de transportacion para todos los
envios.

Cabe destacar que para el actual modelo de negocio, se tendran rutas donde el punto de
origen es distinto al punto de destino, sin embargo, ese punto de origen serd uno solo, ya
que correspondera en primera instancia al lugar donde se produciran las cervezas.

Para el disefio las rutas para flota de transporte se utilizaran programacion lineal, la que es
una técnica matematica que apoya la toma decisiones en ingenieria.

Recursos limitados (cantidad limitada de trabajadores, equipamiento, dinero y materiales),
porque de lo contrario no habria problema.

Objetivo explicito (como maximizar la utilidad o minimizar el costo).
Debe existir linealidad entre las variables de decision.
Debe existir homogeneidad (todas las unidades de recursos son idénticos).

Debe existir divisibilidad: la programacion lineal normal presupone que los recursos se
pueden subdividir en fracciones, de caso contrario, se puede utilizar una modificacion de la
programacion lineal llamada programacion entera.

Por ultimo, se establecen las etapas en las cuales se aplicara la Programacién Lineal para el
ruteo de la flota:

e Modelado.
e Solucién del modelo.
e Andlisis de sensibilidad de la solucion.

En general, se asume que en la primera etapa del negocio se realizaran entregas semanales,
las cuales se modelaran tal como se ha indicado anteriormente, sin embargo, si la demanda
aumenta, se podran evaluar mas entregas semanales, o alguna estrategia particular para
hacer frente al alza en la demanda.

Finalmente, se debe destacar que se ha planteado la distribucion como forma de
distribucion, con el fin de disminuir los intermediarios en la cadena de transaccion y de esta
forma, poder llegar al cliente objetivo con un precio competitivo en el mercado.
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Promocion

La empresa Lacraft tiene planeado crear una pagina web, donde se promocionara el producto
y sus formatos. Ademas contara la historia de la empresa y generar noticias de los futuros
planes, eventos y lanzamientos. Finalmente existira un formulario para tener contacto con los
futuros clientes, donde estos dejaran un mensaje, nimero de contacto y correo.

Luego de creada la pagina, se invertira en una camparia de Adwords de Google. Esta sirve
para gestionar la promocion en la web para generar anuncios direccionados a palabras claves
de busquedas. El importe para este tipo de campafia serd constante y dividido diariamente y
por horarios. Esta estrategia ser& para no perder dinero en anuncios en horarios que no sean de
interés para el producto. Ademas, dependera del valor de las palabras claves. Asi, se
generaran anuncios de la marca en los primeros lugares de bldsqueda en google, ademas de
banners en las distintas paginas de interés, los cuales seran dirigidos al portal para aumentar
las visitas.

Con respecto a las redes sociales se utilizara Facebook y se creara un fan page el cual
contara con las mismas funciones que la pagina web, pero que para promocionarse se
utilizara la plataforma de Facebook Ads. La principal ventaja de esta Ultima es que es mas
facil segmentar debido a que los usuarios informan previamente.

A largo plazo, cuando la marca este consolidada y el producto se mantengan estable en sus
producciones se planea participar en ferias de comida y FoodTrucks.
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11. Plan de Operaciones
Produccion

La microcerveceria se puede enfocar hacia el producto, lo que presenta, segun (Heizer &
Render, 2007), las siguientes caracteristicas:

e Procesos disefiados para producir gran cantidad de una poca variedad de productos.

e Las instalaciones se organizan en torno al producto.

e Se llaman también procesos continuos, ya que tienen series de producciones
ininterrumpidas y muy largas.

Una organizacion asi tiene una capacidad inherente para definir normas y mantener una
calidad dada, a diferencia de una empresa que produzca cada dia productos diferentes,
como una imprenta o un hospital general.

Una instalacién enfocada a producto produce alto volumen y poca variedad.

La naturaleza especializada de las instalaciones hace que los costes fijos sean elevados, y
los variables bajos como recompensa a una alta utilizacion de aquéllas.

Volumen

Poca cantidad Proceso repetitivo Alto volumen

Alta variedad Personalizacion

Una o pocas unidades
por serie de fabricacién
(permite la
personalizacion)

Cambios en los médulos
Series pequenas,
médulos estandarizados

Variedad (flexibilidad)

Cambios en los atributos
(tales como grado, calidad,
tamanfo, espesor, efc.)
Solo grandes series

Enfoque a proceso
Proyectos, talleres
(maquinaria, imprenta,
carpinteria)
Standard Register

Repetitivo
(automdoviles, motos)
Harley-Davidson

Mala estrategia
(Tanto los costes
fijos como los variables
son altos)

en masa
(dificil de alcanzar,
pero grandes
beneficios)
Dell Computer

Enfoque al producto
(panaderia industrial,
acero, vidrio, etc.)
Nucor Steel

FIGURA 51: Tipos de enfoques para la produccion en base a volumen y variedad

Fuente: d. (Heizer & Render, 2007)

Se presentaran a continuacién los procesos productivos para ambos productos, basando su
disefio en el enfoque antes mencionado.
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Descripcion del Proceso Productivo

La planta establecida desarrollard una oferta inicial de tres tipos de cerveza tradicionales.
Con el fin de satisfacer los requerimientos de las recetas especificas, se enuncian las
materias primas y los insumos principales que seran utilizados; mas adelante, se abordara el
proceso productivo especifico para la elaboracion de esta bebida fermentada y los tiempos
involucrados en cada una de las etapas establecidas.

Materias Primas e Insumos Principales:

A continuacion, se realizara una breve descripcion de los insumos y materias primas que se
requieren para la elaboracion de cervezas artesanales.

Lapulo: Este ingrediente es el encargado de entregar aroma, sabor y amargor a las
cervezas, gracias a esta Ultima propiedad es que se utiliza para equilibrar el dulzor de la
malta de cebada; ademas, debido a sus caracteristicas, cumple el rol de preservante
organico, estabiliza la espuma de la cerveza y ayuda a conservar su frescor. Para las
cervezas, se utiliza la flor hembra sin fecundar; a partir de la misma flor, se pueden
producir pellets, los que son utilizados zonas lejanas al sector de cosecha. El lGpulo es una
planta tipo dioica, trepadora y perenne, pertenece a la familia de las cannabaceas,
especificamente al género Humulus. Esta flor es originaria de Europa. Asia Occidental y
Norteamérica. Actualmente, se han encontrado tablas con mas de 90 variedades de lapulos,
con amplios detalles sobre los usos recomendados, equivalencias, entre otras.

Malta de cebada: Corresponde a la cebada germinada, la que ha sido a su vez secada y
tostada; la cebada es una planta perteneciente a la familia de las gramineas. Esta materia
prima se utiliza como fuente de azucares para la fermentacion de la cerveza, a la vez que
entrega aroma Yy sabor caracteristicos. Al igual que en el caso del lGpulo, existe una gran
variedad de maltas de cebadas disponibles en el mercado, por lo que se deben escoger de
manera especifica para los tipos de cerveza (recetas) que se produciran.

Levadura: En general, a las levaduras se les conocer como fermentos y corresponden a
hongos que realizan descomposicién a través de la fermentacion de los cuerpos organicos
(azUcares o hidratos de carbono). En particular, la levadura utilizada en la elaboracion de la
cerveza pertenece a la familia Saccharomyces Cerevisiae y transforma el azlcar disponible
en el mosto preliminar en etanol y CO,. La influencia en los resultados obtenidos en la
produccién de cerveza dependen directamente de la variedad y del formato de levadura
utilizada; los sabores y olores predominantes en las bebidas fermentadas son dados por las
propiedades de la levadura seleccionada. Respecto a la oferta de levaduras en el mercado,
se debe destacar en primer lugar los formatos existentes: liquida y liofilizada. En relacion a
las levaduras liquidas, si bien cualquier tipo de fermento puede ser producido en este
formato, tienen la limitante de la vida util y los cuidados que requieren a partir de su
produccidn; ahora bien, las levaduras liofilizadas, si bien cuentan con mayor durabilidad y
exigen menos cuidados una vez se han transformado, la oferta existente se limita a solo
algunos tipos de fermentos, por lo que el rango de caracteristicas finales se encuentra
limitado.

Agua: En cantidad, es el ingrediente mayoritario. El agua debe ser previamente tratada, ya
gue los componentes minerales que contiene interaccionan con los ingredientes a lo largo
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del proceso productivo, obteniendo en algunas ocasiones resultados heterogéneos para una
misma receta e ingrediente. Los tratamientos aplicados a este ingrediente dependeran
directamente de la fuente desde donde se obtiene y la composicion particular que contenga.

Otros: Con el fin de obtener nuevos sabores o experiencias sensoriales, se podran utilizar
ingredientes no convencionales, los cuales se especificaran en detalle en cada receta.
Ademas, el proceso de produccion en si mismo exige control y medicion de variables a lo
largo de su desarrollo, por lo que se deben considerar instrumentos especificos. Por ultimo,
las condiciones sanitarias son fundamentales para la calidad de los resultados obtenidos,
por lo que se tendran en consideracion desinfectantes, articulos de limpieza, entre otros.

Proceso Productivo

Generalmente, tanto la elaboracion de la cerveza industrial como artesanal, se divide en tres
fases principales, las cuales se presentan en el la figura 52. Para mayores detalles acerca de
la elaboracion y tratamientos especificos de las materias primas.

La produccion de cerveza se basa en la transformacion por etapas de diversas materias
primas, donde estas ultimas deben ser cuidadosamente incluidas en cantidades especificas y
determinadas, de acuerdo al tipo y cantidad de bebida fermentada que se desee lograr. La
caracteristica principal que diferencia un proceso artesanal de un proceso industrializado,
corresponde a los volimenes de produccion que se manejan; ahora bien, tanto el tipo de
maquinaria como los tiempos requeridos en el proceso, son similares.

Por el tipo de procesamiento que tienen las materias primas, el equipo de procesamiento
requiere dedicacion exclusiva para la obtencion de un lote (batch), sin fermentar. En
contraposicion, el proceso de fermentacion y madurado se puede realizar simultaneamente
entre lotes, teniendo como Unicas limitaciones el espacio fisico y la cantidad de estanques
disponibles para la etapa..

Obtencion del Mosto Fermentacion y

madurado

Envasado y
Embotellado

» Maceraciéon de malta

* Filtracion y
Recirculado

» Coccion Mosto

* Inyeccién de
levaduras

* Fermentacién

Secundaria

FIGURA 52: Proceso de Elaboracion de Cervezas
Fuente: Elaboracion propia

Ahora bien, a partir del proceso mostrado en la figura 52, se ha generado un proceso
productivo, teniendo en consideracion la interaccion entre almacén, cocina y bodega.

En general, el almacén estard destinado para dos usos, el primero corresponde a los
procesos de preparacion de materia prima, el segundo uso estara orientado al acopio de las
mismas y de los insumos. En el sector de cocina, se realizan las actividades necesarias para
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la produccion misma de cerveza, las condiciones medioambientales son de alta temperatura
y humedad. Ya en bodega, se desarrollaran las actividades de fermentacion, maduracion y
preparacion de las entregas, entiéndase esto como envasado o envio a zona de atencion del
pub; las condiciones medioambientales en esta zona son controladas.

Proceso Productivo

Almacén

Pesaje de Materia Actualizacién de
Prima Inventario
1) 2)

A

Molienda de Grano Despacho de Flanta
(3) (5)

Tratamiento de
Agua
4)

Cocina

¥
Pedido de Materia e Coccién
Prima e (8)
(5]

Bodega

Trasvasije para
Sl———p servicio R  Servicio BrewPub
(11)

4Es para servir
en Brewpub?

) H Eﬂ ‘(r:;?du

Fermentacidn y
Madurado
(10)

FIGURA 53: Proceso Productivo
Fuente: Elaboracién propia

Los procesos mostrados en el Figura 53jError! No se encuentra el origen de la
referencia. se explicardn a continuacion con mayor detalle.

Almacén:

La cocina emite una orden de ingredientes requeridos para la elaboracién de
cerveza, luego, en almaceén, se extraen desde el inventario.

Se actualiza el inventario considerando la entrega y envio de ingredientes a cocina
que se realizara.

En almacén, se mantienen los granos recibidos por los proveedores, se encuentran
enteros, por lo que es necesario procesarlos en el molino antes de realizar el envio.
Paralelamente, se filtra el agua potable para quitar el cloro.

El almacén
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Los productos obtenidos se envian al area de coccion de la siguiente forma:
Agua procesada: a través de bombeo.
Materia prima: despacho fisico.

Cocina:

Para obtener el mosto necesario para la produccion de cerveza, se siguen los siguientes

pasos:

En la olla de maceracion se introducen, manualmente, los ingredientes secos
recibidos desde el almacén mediante despacho fisico. Luego, se debe llenar la olla
con el agua previamente tratada, la que se recibe mediante bombeo.

Se calienta el agua, mezclando los ingredientes el tiempo necesario de acuerdo a la
receta o cerveza que se esté produciendo.

El resultado de esto se filtra mediante re circulado.

Luego, el contenido ya filtrado debe ser enviado a la olla de coccidn, lo que sera
realizado mediante bombeo.

Una vez obtenido el mosto, se requiere:

Durante 90 minutos se debe bullir el mosto.

Si la receta lo amerita, se deben incorporar los ingredientes que falten.

El mosto caliente, una vez ha hervido durante el tiempo indicado, se debe traspasar
a la olla de enfriado. En ella debe permanecer hasta alcanzar 20° Celsius,
temperatura que corresponde al punto de inoculacién de la levadura.

El mosto enfriado, se traspasa a los estanques de fermentacién, para su maduracion.

Bodega

La maduracion se realiza siguiendo los siguientes pasos:

La fermentacidn tiene una duracion aproximada de 6 dias, tiempo en el cual las
condiciones ambientales de temperatura deben ser cuidadosamente controladas
entre los 15° y 20° Celsius.

Finalizada la fermentacion, se conserva el mosto en el mismo estanque a
temperatura de 2°C por un tiempo aproximado de 14 dias en promedio (la duracion
real de este periodo depende directamente del tipo de cerveza que se esté
produciendo).

Se quita la levadura ya utilizada desde la valvula inferior del fermentador para ser
reutilizada en una produccion posterior.

A continuacion se eleva la temperatura a 16°C y se deja madurar la cerveza nueva
por un tiempo aproximado de 14 dias. Finalizado el proceso, la cerveza esta en
condiciones de consumo.

Una vez la maduracion ha sido finalizada se envasa la cerveza, ya sea en botella o
en barril, para ser despachadas fuera del Brewpub. El tipo de envasado dependera
de las 6rdenes de compra que se deban satisfacer.
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Tiempos de Proceso Productivo

Previamente se indico el caracter estandarizado del procedimiento para la produccién de
cervezas, ahora bien, los tiempos requeridos por cada etapa no lo son, ya que dependeran
directamente del volumen de produccion que se esté desarrollando.

En la figura 54 se presentan los tiempos estimados que cada uno de los procesos requeridos
para producir un lote de cerveza, desde que se recibe la orden desde la cocina, hasta que se
encuentra en condiciones Optimas para ser despachado.

Zona N° Nombre Proceso Duracion [min]

Proceso

1 Pesaje MP 10

2 Actualizacién Inventario 1
Almacén 3 Moliengja Grano 120

4 Tratamiento Agua 90

5 Despacho a Cocina 60

Total

6 Recibo MP 10

7 Macerado 210
Cocina 8 Coccion 130

9 Enfriado 90

Total

10 Fermentacién y Madurado 14 [dias]
Bodega 11 Trasvasije 5

12 Envasado 60

Total

FIGURA 54: Tiempos involucrados en los procesos existentes en cada zona.
Fuente: Elaboracion propia

Proveedores de la Empresas

Existen 3 principales proveedores:

e Minicerveceria
e Prost
e Almacén cervecero

De estos se utilizara el proveedor Minicerveceria ya que presenta los costos mas bajos y la
mayor variedad debido al volumen generan produciendo economias de escala. El local
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Prost se utilizara cuando falte stock o sea necesario algo urgente debido a la cercania del
local con la bodega de produccion.

Control de Calidad

Se menciono anteriormente los problemas existentes no solo en el disefio de los programas
de produccidn, sino que también en la homogeneidad, entre lotes, de los productos
obtenidos. De esta forma, es fundamental hacer uso de los conceptos de control de calidad
obtenidos a lo largo de la formacion ingenieril.

Los principios y mecanismos usados en la Gestion de la Calidad se pueden ver en la figura
55 el

Por atributos

Inspeccion Por Muestreo
Principio de Control Por Variables

Calidad Control Estadistico i

Principio de Gestidn de la calidad

de Calidad

()
o
c
O
]
(%]
Q
O

FIGURA 55: Gestion de la calidad, principios que la conforman.
Fuente: Construccion propia a partir de (Gutierrez, 2009)

La produccion de cervezas artesanales estd sujeta inspeccion por variables: grados
alcohdlicos, pH, entre otros, por lo que se deben establecer mecanismos de control en cada
uno de los procesos que conforman la produccion de cerveza. A largo plazo, se espera
generar control estadistico para la produccién de bebidas fermentadas, no obstante, lo
primero es asegurar un estandar de calidad en la produccidn para posteriormente formalizar
el proceso productivo.

Es por lo antes mencionado que se han estandarizado los procesos productivos a través de
diagramas de flujos y se han determinado los tiempos involucrados en cada uno de ellos,
ahora bien, cada proceso tendra elementos fisicos de medicion para llevar el control de los
mismos, los que deberan estar entre ciertos margenes de acuerdo a los resultados buscados:
tiempos de coccion del mosto, temperatura alcanzada y mantenida, pH, contenido de
alcohol, entre otras.
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12. Plan Financiero
Ingresos Operacionales

Se presenta a continuacion la demanda esperada a nivel nacional para la cerveza artesanal
como producto y ademas, la demanda esperada en particular para los productos que
corresponden al modelo de negocios del presente trabajo de titulo.

Demanda cerveza artesanal a nivel nacional

La demanda esperada se ha proyectado usando los datos existente de consumo per capita a
nivel nacional, los cuales se presentan en la Figura 56.

2002 1 2003 | 2004 2005 2006 | 2007 | 2008
Per capita [litros] | 254 264 270 293 334 345 | 359
Tasa Crecimiento 39% 25% 85% 139% @ 3,3% 4%

Promedio tasas de crecimiento sin considerar afios 2005 y 2006 3,4%

FIGURA 56: Antecedentes de consumo per capita disponibles y tasa promedio de
crecimiento.
Fuente: Construccion propia usando la informacion publicada en (ACECHI, 2008).

A partir de los consumos per capitas nacionales (en litros) para los afios comprendidos entre
el 2002 y el 2008, sin considerar el afio 2005 y 2006, se ha calculado la tasa de crecimiento,
la que corresponde a 3.4%. Con esta tasa de crecimiento, se proyectd un consumo en litros,
tanto de cerveza a modo general, como de cerveza artesanal, esta Gltima se proyect
considerando su participacion en el mercado (lo que se menciond previamente y que
corresponde a 0,4%, con una tasa de crecimiento de un 10% (Lastra, Herrera, & Rivera,
2009).). Los resultados de las proyecciones se encuentran en la tabla 57.

Ahora bien, de acuerdo a la informacion publicada por (Economia y Negocios, 2016), el
afio 2013 Chile tenia un consumo per capita de 42 litros, de acuerdo a la proyeccion
realizada con la tasa de crecimiento previamente calculada, el consumo por persona deberia
ser de 42,4 litros, por lo que se encuentra un error de solo un 1% para este dato; para el afio
2014 se proyectd un consumo de 43.9 litros, teniendo como consumo real 43,6 litros, lo que
se traduce en un error de un 1%. (PULSO, 2015). De esta forma, se puede considerar valida
la tasa de crecimiento calculada y usada como base para las proyecciones posteriores.

En la tabla 57 se calculo la cantidad de litros de cerveza que serian consumidos en el pais,
usando la tasa de crecimiento calculada previamente, para la cantidad de habitantes en
Chile, se usaron los datos del Censo 2012, manteniendo la cantidad de habitantes constante
en el tiempo. Luego, tal como se indicd, la participacién en el mercado nacional de la
cerveza artesanal se considero de un 0,4% con un crecimiento de un 10%.

93



Chile

Conservador 0,004 | Osado 0,01

16.572.475

. Litros
Ao P,e r Litros Cerveza Litros Artesanales Artesanales Promedio

capita conservador Osado
2009 37,1 614.860.789 2.459.443 2.705.387 2.582.415
2010 38,4 635.790.141 2.543.161 2.797.477 2.670.319
2011 39,7 657.431.911 2.629.728 2.892.700 2.761.214
2012 41,0 679.810.349 2.719.241 2.991.166 2.855.203
2013 424 702.950.530 2.811.802 3.092.982 2.952.392
2014 439 726.878.384 2.907.514 3.198.265 3.052.889
2015 454 751.620.722 3.006.483 3.307.131 3.156.807
2016 46,9 777.205.269 3.108.821 3.419.703 3.264.262
2017 485 803.660.693 3.214.643 3.536.107 3.375.375
2018 50,1 831.016.638 3.324.067 3.656.473 3.490.270
2019 519 859.303.756 3.437.215 3.780.937 3.609.076
2020 | 53,6 888.553.744 3.554.215 3.909.636 3.731.926
2021 554 918.799.378 3.675.198 4.042.717 3.858.957
2022 | 57,3 950.074.548 3.800.298 4.,180.328 3.990.313
2023 | 59,3 982.414.299 3.929.657 4.322.623 4.126.140

FIGURA 57: Consumo de cerveza en Chile.
Fuente: Construccion propia usando la informacion (PULSO, 2015)

Ahora bien, respecto a la demanda correspondiente al actual modelo de negocios, se ha
considerado una restriccién fisica real, la que corresponde al dimensionamiento de la
planta. La capacidad de produccién de la planta depende directamente de la maquinaria
adquirida, estando esta Gltima sujeta al presupuesto inicial con el que se cuenta para la
inversion.

Al considerar una planta con capacidad para 54 litros mensuales en una primera etapa, se
tendra de esta forma una produccion anual de 648 litros, lo que equivale a un 0.002% del
mercado proyectado para las cervezas artesanales para el primer afio, aumentando a un
0,007 para el siguiente afio con una produccion de 216 litros mensuales ya que se planea
producir 4 veces al mes generando 2592 litros anuales.

Es por esto que la demanda que podria alcanzar la empresa es bastante superior a la que
puede producir, por lo que se espera vender toda la produccién mensual.

Producciones 14 56 56 56 56
Personal Produccion 1 2 2 2 2

Produccion Mensual [Lts] |54 216 216 216 216
Produccion Anual [Lts] 648 2592 2592 |2592 |2592

FIGURA 58: Tabla de produccion en Lacraft.
Fuente: Construccion propia

94



Costos Operacionales

Los costos operacionales presupuestos para el afio 2017 serian los siguientes:

e Activos fijos: Los activos fijos para la produccion tienen un valor de $839.000

Disefio logo 1 $ 40.000
Termostato 1 $ 25.000
Refrigerador 1 $ 170.000
Instalacion termostato 1 $ 25.000
Fermentador plastico sanitario 25 litros 1 $ 25.000
Bomba de agua pequefia 1 $ 15.000
Bomba de agua mediana 1 $ 20.000
Bomba de agua grande 1 $ 29.000
Taller de uso del equipo 1 $ 30.000
Olla 70 Lts maceracion acero inox + llave de salida 1 $ 55.000
Olla 70 Lts agua lavado acero inox + llave de salida |1 $ 55.000
Olla 90 Lts coccion acero inox + llave de salida 1 $ 80.000
Falso fondo 1 $ 34.000
Enfriador de inmersidn (cobre) 1 $ 35.000
Quemador simple alto 1 $ 42.000
Quemador simple bajo 1 $ 35.000
Quemador simple bajo 1 $ 35.000
Fermentador plastico sanitario 45 litros 1 $ 35.000
Airlock 1 $ 7.620
Probeta graduada 1 $ 3.640
Densimetro 1 $ 10.470
Termémetro vidrio alta temperatura 1 $ 2270
Tapadora de botellas manual 1 $ 20.000
Abrazaderas 10 $ 10.000

FIGURA 59: Tabla de Activos Fijos en Lacraft.
Fuente: Construccion propia
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e Activos variables: en este apartado estdn todos los insumos que se utilizaran para
poder producir cerveza.

1 Sobre Levadura Muntons Ale $ 1.000 | $ 1.000
1 Sobre Levadura Sobre Muntons Gold $ 849 | $ 849
1 Sobre Levadura Sobre Nottingham $ 1.866 | $ 1.866
1 Sobre Levadura Sobre Maurebrew Lager $ 2647 | $ 2.647
1 Sobre Levadura Sobre Maurebrew ale 514 $ 1370 | $ 1.370
150 Gramo Lupulo Glacier 4.2 % aa $ 40 | $ 6.000
120 Gramo Lapulo Saphir ALEM 3.8%aa $ 401 $ 4.800
100 Gramo Lapulo Challenger 6.3%aa $ 42 | $ 4.200
50 Kilogramo | Malta Pilsen $ 650 | $  32.500
1 Kilogramo | Malta Caramelo $ 975 | $ 975
0,2 Kilogramo | Malta Coffee $ 910 | $ 182
0,1 Kilogramo | Malta Chocolate $ 1.100 | $ 110
300 Saco Bolsa de Tapas Doradas 100 unidades $ 15 % 4.500
150 Unidad Botella 330 cc Cristaleria Toro $ 162 | $ 24.300
5 Kilos Gas licuado 5 kilos $ 1.000 | $ 5.000
1 M3 Valor Agua sin fluor en horarionopunta | $ 367 | $ 367
1 Litros Alcohol $ 1.000 | $ 1.000
1 Unidad Toalla nova $ 500 | $ 500
1 Unidad Etiqueta $ 100 | $ 100

FIGURA 60: Tabla de Activos Variables en Lacraft.
Fuente: Construccion propia

Mano de Obra: Se determin6 un pago de $20.000 por produccion. Ademas, esta persona
sera la encargada de comprar los insumos y vender los productos obteniendo el 20% de los
ingresos totales.
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Depreciacion

Olla 70 Lts maceracion

acero inox + llave de salida $ 55.000/|9 3 $ 12.000 | $ 4.778
Olla 70 Lts agua lavado

acero inox + llave de salida $ 55.000/|9 3 $ 12.000 | $ 4.778
Olla 90 Lts coccion acero

inox + llave de salida $ 80.000/|9 3 $ 15.000 | $ 7.222
Falso fondo $ 34.000]|9 3 $ 10.000 | $ 2.667
Enfriador de inmersion

(cobre) $ 35.000|6 2 $ 15.000 | $ 3.333
Quemador simple alto $ 42.000]|10 4 $ 22.000 | $ 2.000
Quemador simple bajo $ 35.000|10 4 $ 20.000 | $ 1.500
Quemador simple bajo $ 35.000]|10 4 $ 20.000 | $ 1.500
Fermentador plastico

sanitario 45 litros $ 35.000]3 1 $ 20.000 | $ 5.000
Bomba de agua mediana $ 20.000|6 2 $ 10.000 | $ 1.667
Bomba de agua grande $ 29.000|6 2 $ 15.000 | $ 2.333
Refrigerador $ 170.000|9 3 $ 20.000 | $ 16.667

FIGURA 61: Tabla de depreciacion en Lacraft.
Fuente: Construccion propia

$ $ $ $ $
53.444 106.889 106.889 101.889 96.889

FIGURA 62: Tabla de resumen de la depreciacion en Lacraft.
Fuente: Construccion propia
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Tasa de descuento del proyecto
Para encontrar la tasa de descuento del proyecto se han considerado los modelos CAPM y

WACC, para encontrar todas de descuento distintas y poder determinar cual es mas
conveniente para este estudio. Para esto se hara el ejercicio financiando el 100% de la
deuda con capital propio para luego compararlo con un financiamiento del 50% mediante
un préstamo bancario.

CAPM

Para determinar la tasa de descuento para un proyecto sin deuda bancaria se utilizara a
continuacion el modelo CAPM, cuya formula es:

E(Ri) =Rf + [Rm — Rf] =B
Donde:
E(Ri): rentabilidad exigida.
Rf: tasa libre de riesgo
Rm: rentabilidad de mercado
f: riesgo sistematico

Tasa libre de riesgo 4,4% se ha obtenido a partir del valor de los BCP-5 que figuran en la
informacién del banco central el afio 2016 (Schild, 2015)

Rentabilidad de mercado: Se tomd en cuenta el precio del IPSA desde el 01 de agosto 2005,
con un valor de $2.086,25, al 31 de julio del 2015, cuyo valor fue de 3.870,35. Para trabajar
estos valores se utiliz6 una variacion porcentual de 10 afios y se trabajoé anualizada en la
misma cantidad de afios obteniendo un 6,37% anual.

+1=637%

10| 3870,35 — 2086,25
2086,25

Riesgo sistematico: se calcul6 como un promedio en base a betas apalancados de dos
empresas representativas a la industria:

CCU 0,79 (cCastillo, 2016)
Andina-b 0,81 (valenzuela, 2015)
Para este célculo se han considerado los siguientes valores:

Rf: 0,044
Rm: 0,0637
B: 0,8
E(Ri) = 4,4% + [6,37% — 4,4%] * 0,8
E(Ri) = 6%

Por lo tanto se obtuvo una tasa de descuento de un 6% mediante el método de CAPM para
una empresa sin deuda.
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WACC

Para determinar la tasa de descuento para un proyecto con deuda bancaria de un 50% para
considerar los efectos deuda/patrimonio y la tasa de interés del préstamo, se utilizara a
continuacion el modelo WACC, cuya formula es

WACC = %CP *Icp + %D * [Id(1 — t)]
Donde:

%CP: porcentaje de capital propio (50%)

%D: porcentaje de deuda (50%)

Icp: costo del capital propio, obtenido por CAPM (6%, calculado anteriormente)
Id: costo de la deuda (7,5%, tasa de interés estimada del préstamo)

t: Tasa de impuesto (26%, valor vigente a partir de afio 2017 segun SlI)

WACC = 50% * 6% + 50% *[7,5% = (1 — 0,26)]
WACC = 5,77%

Segln el modelo de WACC se obtiene una tasa de descuento de 5,77%, el cual serd
empleado en la evaluacion del proyecto bajo endeudamiento, como tasa de descuento.

En el caso de financiar el proyecto solo con deuda, el WACC queda de la siguiente forma:

WACC = 0% * 6% + 100% * [7,5% * (1 — 0,26)]
WACC = 5,55%

Por lo tanto, se obtiene un CAPM mas alto que el WACC, ya que los inversionistas exigen
una tasa mayor a la de una empresa sin apalancamiento.
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Calendario de arriendo, crédito, inversiones

Arriendo

Se arrienda una bodega de 15 metros cubicos a un valor de $45.600 mensuales por la
empresa m3storage. Por lo tanto, se pagara anualmente por el servicio $547.000.

Crédito

Existen diversas maneras de obtener financiamiento para PYMES, algunas de ellas
asociados a entidades bancarias y otras asociadas a entidades no bancarias tales como
cooperativas, en este ultimo caso el respaldo lo entrega CORFO a través de créditos
especializados para esto.

Algunas condiciones generales, se presentan a continuacion:

Banco de Chile COOPEUCH!
Plazos de hasta 12 meses Financiamiento hasta el 80% para la
Interés de 1,12% mensual adquisicion de Compra o renovacion de

Ventas anuales no superiores a UF 25.000. | maquinarias, equipos Yy herramientas,
Posibilidad de optar al fondo de garantia de | vehiculos de trabajo, mercaderia e
inversiones insumos.

Monto maximo de préstamo 5.000 UF 12 meses de permanencia en el rubro.
Buenos informes comerciales.

Crédito sujeto a evaluacion en terreno y
politica vigente.

FIGURA 63: Tabla Créditos Solicitados para Lacraft.
Fuente: Construccion propia

Inversion
Para poder iniciar la produccién es necesario contar con $839.000 para activos fijos y un

capital de trabajo de $92.266, con un total de $931.266. Para eso se pretende utilizar la
plata de un crédito a un CAE de un 7,5% anual entregado por el banco de Chile.

! Entidad intermediaria entre CORFO y el pequefio y micro empresario
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Intereses Bancarios y Amortizaciones

La inversion inicial es de $931.266 pesos, de acuerdo al flujo de caja disefiado, se tiene:

Deuda $931.266
Interés 7,5% anual
Periodos 12meses
cuota $83.371

30-12-2016 0 S 931.266 S 83.371

30-01-2017 1 S 931.266 | S 72940 | S 10430 | S 83.371 | S 858.326
30-02-2017 2 S 858.326 | S 73.757 | S 9.613 | $ 83.371 | S 784.568
30-03-2017 3 S 784.568 | S 74.583 | S 8787 | S 83371 | S 709.985
30-04-2017 4 S 709.985 | S 75.419 | $ 7.952| S 83371 | S 634.566
30-05-2017 5 S 634.566 | S 76.263 | S 7.107 | $ 83.371| S 558.303
30-06-2017 6 S 558.303 | S 77.118 | S 6.253 | S 83.371 | S 481.186
30-07-2017 7 S 481.186 | S 77.981 | $ 5.389| S 83.371| S 403.204
30-08-2017 8 S 403.204 | S 78.855 | S 4516 | S 83.371 | S 324.350
30-09-2017 9 S 324.350 | S 79.738 | S 3.633| S 83371 | S 244.612
30-10-2017 10 S 244,612 | S 80.631 | S 2740 | $ 83371 | S 163.981
30-11-2017 11 S 163.981 | S 81.534 | S 1.837| S 83.371| S 82.447
30-12-2017 12 S 82.447 | S 82.447 | S 923 | S 83.371 | S -

FIGURA 65: Tabla Intereses y Amortizaciones para Lacraft.
Fuente: Construccion propia

Asi, el monto total de los intereses a pagar es de $ $ 69.180, una amortizacion de $931.266
para un periodo de 12 meses a un interés del 1,12% mensual.
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Inversion en Capital de Trabajo

Costos de capital de trabajo para una produccién de aproximadamente 45 litros de cerveza son

los siguientes:

kg malta pilsen Kg 1461 |$ 9.497
kg malta caramelo Kg 1 $ 975
kg malta chocolate Kg 0,1 $ 110
Levadura Mutons Ale | Unidad 2 $ 2.000
Lupulo Cascade Gr 72 $ 2.880
Botellas Unid 140 $ 22.680
Tapas Unid 140 $ 2.100
Gas Kg 1 $ 1.000
Etiquetas unidad 140 $ 14.000
Alcohol Litros 0,2 $ 200
Toalla nova Unidad 0,5 $ 250
Agua M3 0,09 $ 33

$ 55.725

FIGURA 66: Tabla Capital de Trabajo para Lacraft.
Fuente: Construccion propia

Ademas de esto, se determind el pago de $20.000 por cada produccién de 45 litros, por lo que
los costos por producir una vez son los siguientes:

$ 20.000

$ 55.725

$ 75.725

FIGURA 67: Tabla resumen de costo variable para Lacraft.
Fuente: Construccion propia
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Flujo de caja e indicadores econdmicos

A continuacion el flujo de caja para Lacraft financiado al 100% por el inversionista:

2.156.000 9.236.304 9.892.082 10.806.308 | 11.346.623
-1.060.143 -4.302.985 -4.366.645 -4.431.578 -4.565.365
1.095.857 4.933.319 5.525.437 6.374.730 6.781.258
-53.444 -106.889 -106.889 -101.889 -96.889
-431.200 -1.847.261 -1.978.416 -2.161.262 -2.269.325
-547.200 -547.200 -547.200 -547.200 -547.200
-84.000 -336.000 -336.000 -336.000 -336.000
-64.680 -277.089 -296.762 -324.189 -340.399
-90.035 -20.017 0 0
-84.668 1.728.845 2.240.152 2.904.190 3.191.445
-345.769 -448.030 -580.838 -638.289
0 -449.500 -582.440 -755.089 -829.776
-84.668 933.576 1.209.682 1.568.263 1.723.381
53.444 106.889 106.889 101.889 96.889
0 -1.200.466 -266.890 0 0
839.000
-839.000
-53.444 -106.889 -106.889 -101.889 -96.889
92.266 -276.798
931.266 | -1.200.466 -266.890 942.793 1.568.263 1.723.381
1.200.466 266.890 0 0 0
931.266 0 942.793 1.568.263 1.723.381
931.266 0 791.587 1.242.211 1.287.810
931.266 931.266 931.266 1.722.853 2.965.064 4.252.874

FIGURA 68: Flujo de Caja Lacraft.

Fuente: Construccién propia
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0,8
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6,00%

0%

7,5%

6,00%

$ 4.252.874

FIGURA 69: Indicadores del flujo de caja.
Fuente: Construccion propia




Luego se determin0 el flujo de caja para Lacraft con deuda del 75% mediante un crédito
bancario:

2.156.000 | 9.236.304 | 9.892.082 | 10.806.308 | 11.346.623
-1.060.143 -4.302.985 -4.366.645 | -4.431.578 | -4.565.365
1.095.857 4.933.319 5.525.437 | 6.374.730 | 6.781.258
-53.444 -106.889 -106.889 | -101.889 -96.889
-474.320 -1.847.261 -1.978.416 | -2.161.262 -2.269.325
-547.200 -547.200 -547.200 -547.200 -547.200
-84.000 -336.000 -336.000 -336.000 -336.000
-64.680 -277.089 -296.762 | -324.189 | -340.399
-52.384 -149.581 -81.975 0 0
-180.172 1.669.299 2.178.194 | 2.904.190 | 3.191.445
0 -333.860 -435.639 | -580.838 | -638.289
0 -434.018 -566.331 | -755.089 | -829.776
-180.172 901.421 1.176.225 | 1.568.263 | 1.723.381
53.444 106.889 106.889 101.889 96.889
-698.450 -1.994.419 | -1.092.998 0 0
140.551
-839.000
-53.444 -106.889 -106.889 | -101.889 -96.889
92.266 -276.798
232.817 | -1.994.419 -1.092.998 83.227 1.568.263 | 1.723.381
698.450 1.994.419 1.092.998 0 0 0
931.266 0 0 83.227 1.568.263 | 1.723.381
931.266 0 0 70.556 1.258.277 | 1.308.664
931.266 931.266 931.266 1.001.822 | 2.260.099 | 3.568.763
FIGURA 70: Flujo de Caja Lacraft.
Fuente: Construccion propia
4,4%
0,8
6%
6,00%
75%
7,5%
5,66%
$ 3.568.763

FIGURA 71: Indicadores del flujo de caja.
Fuente: Construccién propia

VAN=$ $3.568.763
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Andlisis de Sensibilidad

Para el analisis de sensibilidad se determiné variar el precio y los costos de producir:

1. Caso 1: La deuda es financiada al 75%, ademas

la venta es del 90% de lo

presupuestado, debido a la baja de precio de venta o perdida de inventario por fallas
en la produccién:

1.940.400 8.312.674 8.902.873 9.725.677 | 10.211.961
-1.060.143 -4.302.985 | -4.366.645 | -4.431.578 | -4.565.365
880.257 4.009.688 | 4.536.229 | 5.294.099 | 5.646.595
-53.444 -106.889 -106.889 -101.889 -96.889
-474.320 -1.847.261 | -1.978.416 | -2.161.262 | -2.269.325
-547.200 -547.200 -547.200 -547.200 -547.200
-84.000 -336.000 -336.000 -336.000 -336.000
-58.212 -249.380 -267.086 -291.770 -306.359
-52.384 -165.266 -134.580 -87.354 -15.725
-389.304 757.692 1.166.057 | 1.768.624 | 2.075.098
0 -151.538 -233.211 -353.725 -415.020
0 -197.000 -303.175 -459.842 -539.525
-389.304 409.154 629.671 955.057 1.120.553
53.444 106.889 106.889 101.889 96.889
-698.450 -2.203.551 | -1.794.397 | -1.164.726 -209.669
140.551
-839.000
-53.444 -106.889 -106.889 -101.889 -96.889
92.266 -276.798
232.817 | -2.203.551 | -1.794.397 | -1.164.726 | -209.669 910.883
698.450 2.203.551 1.794.397 1.164.726 209.669 0
931.266 0 0 0 0 910.883
931.266 0 0 0 0 691.687
931.266 931.266 931.266 931.266 931.266 1.622.953

FIGURA 70: Flujo de Caja Lacraft caso 1.
Fuente: Construccién propia

Se puede apreciar lo siguiente:

4,4%

0,8

6%

6,00%

75%

7,5%

5,66%

$1.622.953

FIGURA 71: VAN segun tasa Lacraft.
Fuente: Construccion propia
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2. Caso 2: El precio de venta aumenta un 3% cada afo, adicional al crecimiento
esperado de mercado

2.220.680 9.513.393 | 10.188.844 | 11.130.497 | 11.687.022
-1.060.143 -4.302.985 | -4.366.645 | -4.431.578 | -4.565.365
1.160.537 | 5.210.408 | 5.822.199 | 6.698.919 | 7.121.656
-53.444 -106.889 -106.889 -101.889 -96.889
-474.320 -1.847.261 | -1.978.416 | -2.161.262 | -2.269.325
-547.200 -547.200 -547.200 -547.200 -547.200
-84.000 -336.000 -336.000 -336.000 -336.000
-66.620 -285.402 -305.665 -333.915 -350.611
-52.384 -144.876 -66.193 0 0
-117.432 1.942.781 | 2.481.835 | 3.218.654 | 3.521.632
0 -388.556 -496.367 -643.731 -704.326
0 -505.123 -645.277 -836.850 -915.624
-117.432 1.049.101 1.340.191 1.738.073 | 1.901.681
53.444 106.889 106.889 101.889 96.889
-698.450 -1.931.679 -882.578 0 0
140.551
-839.000
-53.444 -106.889 -106.889 -101.889 -96.889
92.266 -276.798
232.817 | -1.931.679 | -882.578 457.613 | 1.738.073 | 1.901.681
698.450 1.931.679 882.578 0 0 0
931.266 0 0 457.613 | 1.738.073 | 1.901.681
931.266 0 0 387.942 | 1.394.523 | 1.444.058
931.266 931.266 931.266 1.319.208 | 2.713.731 | 4.157.789

FIGURA 72: Flujo de Caja Lacraft caso 2.

Fuente: Construccion propia

Podemos notar que claramente el proyecto se vuelve mucho mas rentable con un Payback
desde el tercer afio y un VAN acumulado de $4.157.789
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3. Caso 3: Deuda bancaria al 100% .EI costo por gestionar y de arrendar son
subsidiados por el inversionista
2.156.000 | 9.513.393 |10.809.345 | 12.162.595 | 13.153.846
-1.060.143 | -4.302.985 | -4.366.645 | -4.431.578 -4.565.365
1.095.857 | 5.210.408 | 6.442.700 | 7.731.017 8.588.481
-53.444 | -106.889 | -106.889 | -101.889 -96.889
-84.000 | -336.000 | -336.000 | -336.000 -336.000
-64.680 -285.402 -324.280 -364.878 -394.615
-69.180 -57.210 0 0 0
824.552 | 4.424.907 | 5.675.531 | 6.928.250 7.760.976
-164.910 -884.981 -1.135.106 | -1.385.650 -1.552.195
-214.384 -1.150.476 | -1.475.638 | -1.801.345 -2.017.854
445.258 2.389.450 | 3.064.786 | 3.741.255 4.190.927
53.444 106.889 106.889 101.889 96.889
-931.266 -762.806 0 0 0
-839.000
-53.444 -106.889 -106.889 -101.889 -96.889
-92.266 -276.798
-931.266 | -762.806 | 1.626.644 | 3.064.786 | 3.741.255 4.190.927
931.266 762.806 0 0 0 0
1.626.644 | 3.064.786 | 3.741.255 4.190.927
1.460.078 | 2.606.307 | 3.014.285 | 3.199.035
1.460.078 | 4.066.384 | 7.080.670 | 10.279.704

FIGURA 73: Flujo de Caja Lacraft caso 3.
Fuente: Construccion propia

Podemos notar que el proyecto se vuelve mucho mas rentable con un Payback desde el
segundo afio y un VAN acumulado de $10.279.704, siendo la opcion mas rentable de las
anteriores para un inversionista que esta dispuesto a minimizar sus ingresos por el bien de
la empresa.
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4. Caso 4: Flujo financiado al 100% por deuda bancaria.

2.156.000 9.236.304 9.892.082 10.806.308 | 11.346.623
-1.060.143 | -4.302.985 | -4.366.645 | -4.431.578 | -4.565.365
1.095.857 | 4.933.319 | 5.525.437 | 6.374.730 | 6.781.258
-53.444 -106.889 -106.889 -101.889 -96.889
-474.320 -1.847.261 | -1.978.416 | -2.161.262 | -2.269.325
-547.200 -547.200 -547.200 -547.200 -547.200
-84.000 -336.000 -336.000 -336.000 -336.000
-64.680 -277.089 -296.762 -324.189 -340.399
-69.180 -104.374 -40.074 0 0
-196.968 1.714.506 | 2.220.095 | 2.904.190 | 3.191.445
0 -342.901 -444.019 -580.838 -638.289
0 -445.771 -577.225 -755.089 -829.776
-196.968 925.833 1.198.851 1.568.263 1.723.381
53.444 106.889 106.889 101.889 96.889
-931.266 -1.405.032 -479.199 0 0
-839.000
-53.444 -106.889 -106.889 -101.889 -96.889
-92.266 -276.798
-931.266 | -1.405.032 | -479.199 719.652 1.568.263 | 1.723.381
931.266 1.405.032 479.199 0 0 0
0 0 0 719.652 1.568.263 | 1.723.381
(] (] (] 611.995 1.263.531 | 1.315.497
(] (] (] 611.995 1.875.526 | 3.191.024

FIGURA 74: Flujo de Caja Lacraft.
Fuente: Construccion propia

3.191.024
FIGURA 75: Indicadores del flujo de caja.
Fuente: Construccion propia

En este apartado se utiliza una tasa de descuento de 6% segun el método de CAPM para
evaluar una empresa sin financiamiento bancario.

Podemos notar que el proyecto se vuelve mucho mas rentable con un Payback desde el
primer afio y un VAN acumulado de $11.947.913, siendo la opcién més rentable pero a
costo del inversionista.
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Conclusiones

El andlisis técnico de los costos determino que el activo fijo equivalen a $839.000 y la
inversion en capital de trabajo para producir 45 litros de cerveza son $92.266. Para esto es
necesaria la solicitud de un préstamo bancario con una tasa de interés al 1,12% anual, con
pagos mensualizados y un CAE del 7,5%. Para el segundo afio también se realizara una
solicitud de préstamo pero solo para cubrir los activos fijos ya que los variables dependeran
de la produccién.

Finalmente, el costo de mano de obra se determind en $20.000 por produccion, utilizando
materia prima cuyo valor es $55.725 se podran producir 140 botellas. Considerando gastos
como marketing, distribucion y reinversion de activos se obtienen los siguientes
indicadores:

- VAN(5) financiado por el accionista=$ 4.252.874

- CAPM=6%

- VAN(5) financiamiento bancario al 75% = $ 3.568.763
-  WACC=5,66%

Concluyendo que el proyecto es rentable a 5 afios, obteniendo un VAN de 4.252.874 al ser
financiado por el accionista y con un VAN de 3.568.763 al ser financiado en un 75% por
deuda bancaria Pero es necesario tener en cuenta que la experiencia indica que los primeros
afios de emprendimiento previos al emprendimiento son claves ya que si se consideran
pueden generar grandes lagunas de solo costos y desincentivar a los inversionistas a querer
participar de un proyecto de estas caracteristicas.

109



VIIl. Conclusiones

A nivel nacional las cervezas han experimentado un alza constante en su consumo. A
diferencia de bebidas como el ron, que fue muy solicitado hace una década, pero que ahora
ha dejado de ser un producto atractivo para los consumidores. Esta bebida hecha de grano
fermentado ha aumentado su consumo en un 60% desde hace 10 afios, en concreto se
consumen 46 litros anuales de esta bebida y con grandes proyecciones. La produccion
Chilena sobre los 777 millones de litros anuales. Pero a pesar del constante crecimiento
estamos bajos el promedio mundial.

Este aumento en el consumo de los Chilenos también ha significado nuevos consumidores,
con un conocimiento mas detallado de esta bebida, exigiendo cada dia nuevas experiencias
y estilos. Asi, las ferias cerveceras y bares han dotado sus stands de distintos estilos y
familias de cervezas para complacer a estos nuevos clientes, que a diferencia del comprador
de cerveza industrial es mas osado a nuevas experiencias y esta dispuesto a pagar un mayor
precio por estas.

En la actualidad, los emprendimientos estan siendo fuertemente apoyados por distintas
entidades, ademas se ha perdido el miedo a este tipo de proyecto. Especificamente, Chile
tiene mas de 300 emprendimientos dedicados a la cerveza y la tendencia es que siga
creciendo. Las mas destacadas son Kross que tiene 40% del mercado artesanal. El
desarrollo del mercado se debe a que ha tenido un crecimiento constante en el consumo per
capita de los chilenos, ademas de las nuevas exigencias que van generando estos
consumidores

De acuerdo a informacion entregada por la Asociacion de Productores de Cerveza de Chile
A. G. (ACECHI), la industria cervecera artesanal tiene catorce productoras con buena
participacién en el mercado, ademas, existen exponentes menores que presentan una
participacion en el mercado de un 0,5% de volumen de produccion mensual. Siendo este
infimo porcentaje el que se disputan cientos de emprendimientos, los cuales deben
mantenerse al menos 3 o0 4 afios para empezar a ver cifras positivas en sus
emprendimientos, ya que la fase experimental de este proceso es muy cara y solo representa
costos para el mismo.

El desarrollo de las empresas Slavia, Truf y Kross no ha estado fuera de complicaciones,
pero estos ejemplos cuentan con algunos factores comunes: paciencia, constancia y trabajo
duro, ya que este tipo de negocio es bastante solitario, siendo el emprendedor el que tenga
que realizar todas las tareas de produccién y gestion del proyecto. Asi, ya superando el
conocido valle de la muerte, que consta de un plazo de mas o menos 5 afos, las
probabilidades de éxito se incrementan exponencialmente,

Luego de estudiar a estos tres emprendimientos se determind un modelo Canvas que
resume como se planea abordar este negocio. Las principales lecciones de estas
experiencias son las siguientes:
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- Las actividades como produccion, distribucion y adquisicion de los insumos la debe
hacer el mismo emprendedor. Debido al alto costo de externalizar actividades y los
bajos o nulos mérgenes que se obtienen los primeros afios.

- La constancia en este rubro es la base del éxito.

- El control de los costos es clave el primer afio para no sobre endeudarse.

Por otro lado, se analiz la industria de las cervezas en Chile. Y se determinaron estrategias
para blindar el proyecto. Para esto es necesario aprovechar el consumo creciente en el
mercado de las cervezas artesanales, apoyarse de las redes de contacto en este pequefio
mundo, donde muchos de los emprendedores se conocen y apoyan mutuamente. Asi
también, es determinante generar economias de escala en alguna parte del proceso para
abaratar costos y estar presente en distintos puntos para generar el Time-to-Market.

El andlisis técnico de los costos determino que el activo fijo equivalen a $839.000 y la
inversion en capital de trabajo para producir 45 litros de cerveza son $92.266. Para esto es
necesaria la solicitud de un préstamo bancario con una tasa de interés al 1,12% anual, con
pagos mensualizados y un CAE del 7,5%. Para el segundo afio también se realizara una
solicitud de préstamo pero solo para cubrir los activos fijos ya que los variables dependeran
de la produccién.

Finalmente, el costo de mano de obra se determind en $20.000 por produccion, utilizando
materia prima cuyo valor es $55.725 se podran producir 140 botellas. Considerando gastos
como marketing, distribucion y reinversién de activos se obtienen los siguientes
indicadores:

VAN(5) financiado por el accionista=$ 4.252.874
CAPM= 6%

VAN(5) financiamiento bancario al 75% = $ 3.568.763
- WACC=5,66%

Concluyendo que el proyecto es rentable a 5 afios, obteniendo un VAN de 4.252.874 al ser
financiado por el accionista y con un VAN de 3.568.763 al ser financiado en un 75% por
deuda bancaria Pero es necesario tener en cuenta que la experiencia indica que los primeros
afos de emprendimiento previos al emprendimiento son claves ya que si se consideran
pueden generar grandes lagunas de solo costos y desincentivar a los inversionistas a querer
participar de un proyecto de estas caracteristicas.
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