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“El aumento del comercio exterior, el crecimiento de la economia nacional y la inminente firma de
tratados de libre comercio obligan a Colombia a optimizar sus corredores logisticos y a construir
nuevas plataformas que respondan a las necesidades del mercado” (LEGIS, 2011).
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Objetivo general

Identificar los retos del sistema de la cadena logistica de Colombia para la

elaboracion y comercializacion de cerveza artesanal.

Objetivos especificos

. Comprender el funcionamiento del sistema de la cadena logistica; es decir,
del enfoque de procesos de una cadena de suministro (pedido del cliente,
reabastecimiento, fabricacidbn y abastecimiento) para la elaboracion y
comercializacion de cerveza artesanal colombiana.

. Analizar el impacto econémico de la importacion y exportacion de materias
primas para la competitividad de las empresas que producen cerveza
artesanal en el campo local e internacional.

. Comparar los aranceles que deben pagar los proveedores de materias
primas en Colombia para determinar sus implicaciones, tanto para
seleccionar un distribuidor, como para establecer el proceso de distribucién,
manejo aduanero y de legalizacién al ingresar los productos al pais.

. Establecer las condiciones que deben tener los medios de transporte (en
materia de temperatura, empaque, tiempo, vias de acceso) al movilizar la

cerveza artesanal hacia el cliente consumidor, sea nacional o internacional.



Formulacion del problema

El monopolio de la industria cervecera no permite el avance y la innovacion en la
produccion de cerveza, el porcentaje que queda para los productores artesanales
se esté consolidando. La reorganizacion del mercado por la oferta y demanda de
los consumidores de esta bebida ha provocado un cambio en su produccion a
pesar de que estas cervecerias tienen solo la participacion del -0,2% del mercado

nacional.

“Se calcula que existen unas 21 cervecerias artesanales e incluso aun con el aumento de
los impuestos al consumo de esta bebida, realizados el afio pasado, aparecieron dos
marcas premium (San Tomas y Duff la misma que consume Homero Simpson) y cuatro
artesanales: Maos y 1516 Brewing Company, en Sogamoso Boyacd; Sierra Nevada, en
Dos Quebradas, Risaralda, y una en Sabaneta, Antioquia” (ProChile, 2011).

Se evidencian fallas en la produccion del sector artesanal en Colombia debido a la
carencia de materias primas (malta y lapulo), que deben ser importadas porque el

pais no cuenta con el clima adecuado para su obtencion.

“La diferencia principal entre la cerveza industrial y la artesanal se encuentra en las
proporciones, en el tratamiento de la materia prima y en el proceso de elaboracién. Las
cervezas artesanales no utilizan ningun aditivo artificial, el proceso de elaboracién es

manual desde el molido de las maltas hasta el embotellamiento”. (ProChile, 2011)

Aungue no se logra llegar al nivel que se tiene en paises latinoamericanos como
Estados Unidos, Chile, Argentina, Alemania, Irlanda e incluso Corea del Sur y
Canada; el negocio de la cerveza artesanal experimenta un incrementado. Entre
los obstaculos para su desarrollo se encuentra, ademas de la gerencia, el estudio
de mercado, ya que no se estan observando los riesgos y oportunidades, pese a

la calidad de la cerveza que se esta manejando.



El comercio internacional es ahora uno de los factores determinantes para la
creacion de rigueza nacional, lo cual requiere la implantacion de un sistema
logistico nacional e internacional eficiente y racional que facilite los intercambios

comerciales con el exterior y ayude a aumentar la competitividad de los mismos.

El problema de la industria artesanal radica en las dificultades del sistema de la
cadena logistica que no permiten el empoderamiento de la cerveza artesanal de
Colombia porque incrementa los costos de produccién y prolonga los tiempos de

elaboracion, lo que no le permite ampliar el mercado.

Si se analizan las dificultades actuales en el sistema de la cadena logistica para la
elaboracién y comercializacion de cervezas artesanales en Colombia, el sector no
sOlo crecerd en el mercado interno sino que también podra internacionalizarse

competitivamente.



Resumen

Colombia actualmente ha firmado 10 Tratados de Libre Comercio (TLC), aun asi
no cuenta con un sistema logistico capaz de cumplir con las expectativas del
comercio internacional a pesar de su posicion geoestratégica. La infraestructura
de este pais no cumple con los requerimientos necesarios para cumplir de lleno
las necesidades de los agentes nacionales e internacionales para su intercambio

de bienes y servicios en una economia global.

El indice de Desempefio Logistico del Banco Mundial raj6 a Colombia en competitividad
global. Nuestro pais perdi6 25 posiciones en los Ultimos 4 afios, al caer del puesto 72 al 97
en el periodo. (...) Al examinar el desempefio de Colombia a la luz de estos indicadores
desde el 2010, se concluye que empeoramos en todos, especialmente en lo referente a
infraestructura, rastreo de los embarques y tiempo requerido para el arribo de la carga al
destino final. En relacién con este (ltimo indicador, Colombia perdi6 47 posiciones, al
desplomarse del puesto 64 al 111 entre el 2010 y el 2014 (Espinosa Fenwarth, 2014).

En este sentido, es importante sefialar que la industria de alimentos y bebidas
representa mas del 20% de la industria total nacional, de la cual el sector de
bebidas contrajo el 0,6% el afio pasado y tuvo una fuerte caida en el componente
de bebidas alcohdlicas, entre las cuales se destaca la cerveza, mayor bebida

consumida no so6lo en Colombia sino a nivel mundial.



Demanda por Alimentos Procesados y Bebidas
en Colombia (2009-2017p)

21,0 202
18,0 _13.0_ D
158 E
15,0 ]
12,0 11.6

9,0
6,0
3,0

2009 2010 2011 2012 2013p 2014p 2015p 2016p 2017p

136

Miles de millones de US$

(==

M Alimentos Procesados Bebidas

Fuente: DNP, Cadenas Productivas, 2013; DANE, Encuesta Anual Manufacturera;
Proyeccién Invest in Bogota.

En este campo especifico, se encuentra la cerveza comercial, mercado dominado
nacionalmente por Bavaria que compite con marcas exportadas de Estados
Unidos, Europa, México, Peru, entre otras; una bebida elaborada con base en una
receta (con elementos basicos como agua, malta, ltpulo y levadura) con aditivos
para su conservacion y perduracion, producida en cantidades industriales, para

obtener ganancias econdémicas altas y abastecer a los mercados.

Asimismo, se encuentra la cerveza artesanal, sector que ha tomado fuerza en un
nicho de consumidores, particularmente de estratos altos, por la variedad y calidad
de sabores y aromas que ofrece, al tratarse de una bebida casera, bajo la receta
convencional sin las tecnologias para elaborar grandes cantidades sino un grupo
moderado, de la mano de un maestro cervecero que aflade maltas especiales

para darle sabores o aromas adicionales a los ingredientes base.

De esta manera, se desarroll6 una investigacion que da cuenta de la necesidad de

fortalecer el sistema de la cadena logistica para potencializar no solo el acceso a



mejores materias primas (cebada, malta, levadura y lapulo) sino la distribucion a
mayor cantidad de sectores, debido al crecimiento que ha tenido la cerveza
artesanal entre los consumidores nacionales, asi como la posible exportacion del
producto debido a la solicitud de potenciales clientes provenientes de Europa y

Estados Unidos.

En consecuencia, solo es necesario fortalecer el sistema de cadena logistica para
robustecer la produccion de cerveceria artesanal en el pais; y por consiguiente

lograr no sélo su empoderamiento sino su comercializacion internacional.

Las pequefias compafiias cerveceras como Bogotd Beer Company, Tres
Cordilleras y Apéstol, empezaron producciones para una distribucién directa que
empezo6 a dar fruto y genero la necesidad de ampliar el mercado, trayendo a su
estrategia de ventas a distribuidores y terceros.

Asimismo, han visto la necesidad de empezar a negociar con proveedores
directos, debido a que los intermediarios no cuenta con la capacidad de
abastecimiento en materias primas y mucho menos variedad en cada una de ellas
para consentir a los consumidores con nuevas recetas y mantener las ventas,
muchos menos cuando empieza a ampliar su comercializacion en cadenas de

supermercados y restaurantes fuera del rango de produccion.

Se encuentran en una carrera por hacer crecer su economia hasta el punto de
lograr una estabilidad que les permita cumplir no sélo las necesidades internas
sino las externas, ademas de enfrentar la competencia mercantil que ha traido

consigo cooperaciones, acuerdos, inversiones, entre otros.



Introduccion

Aunque en el mundo empresarial, la logistica de los negocios es un campo
relativamente nuevo en el contexto integrado de la gerencia, si se compara con los
tradicionales como produccion, finanzas y marketing, su fortalecimiento se ha
profundizado solo hasta la firma del acuerdo de TLC con Estados Unidos, cuando
el pais empezo a ver las grandes falencias que se tienen en infraestructura, no

sélo para el comercio internacional sino para el transporte de carga internacional.

Los empresarios encuentran una forma de aprovechar las oportunidades que
traen, ademas de afrontar los riesgos y retos que se plantean con la llegada de
nuevos productos, asi como a las diversas estrategias de negociacion y

comercializacion que aparecen.

Este estudio hace una andlisis de los retos del sistema de la cadena logistica para
la elaboracion y comercializacion de cerveza artesanal, donde se evidencia el
desconocimiento del sector sobre la disciplina logistica, y al mismo tiempo la
escasez de materias primas en el pais que hace potenciar la relaciones entre los
empresarios y los distribuidores directos para que el sector de los cerveceros
caseros puedan no sélo ampliar su oferta sino cumplir con las necesidades del

mercado.

En ese sentido, se habla del impacto que tiene en Colombia la importacion y
exportacion de materias primas para la competitividad de la cerveza artesanal en
campo local e internacional, pensando en la exportacion del producto como marca

nacional a largo plazo.
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Empresas extranjeras han empezado a crear estrategias para ingresar cerveza
artesanal a Colombia y, de alguna manera, competir con marcas como Bogota
Beer Company, Apostol, Duff, Tres Cordilleras y Palos de Moguer, entre otras que
aun no son tan reconocidas a nivel nacional; asi que se plantean
recomendaciones para fortalecer el mercado en materias primas, distribucion,

abastecimiento, capacitacion y asociacion.
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Capitulo I

Los origenes de la cerveceria artesanal

La cerveza es la bebida alcohdlica més consumida en el mundo, muy pocos
suelen conocer sobre su historia y procesos de elaboracion, mas aun porque
existen distinta variedad de marcas y sabores que se encuentran en el mercado

nacional e internacional.

La cerveza viene desde los antepasados, desde que existen distintos ingredientes
para su preparacion como las semillas de cebada, trigo, avena, arroz y maiz,
incluso desde que se descubriod la fermentacion, en conjunto con bebidas como la

chicha, el vino, y el guarapo, entre otros.

“...se han descubierto conjuntamente, tanto en Mesopotamia como en Egipto, inscripciones
antiguas, algunas de las cuales parecen remontarse hasta el afio 6000 antes de nuestra
era, inscripciones y figuras que prueban que, desde el periodo neolitico -y tal vez fin del
mesolitico-, los habitantes de estos lugares sabian preparar, partiendo de infusiones de

cebada o de trigo, bebidas muy apreciadas” (El divino).

En ese sentido, se habla de bebidas que tradicionalmente fueron usadas para
acompanfar rituales, celebraciones u homenajear a la visita, las cuales fueron
elaboradas por las propias familias con ingredientes autdéctonos de los territorios.
Basicamente, en el caso de la cerveza se refiere a la infusion del agua con la
malta —cebada procesada y transformada- que es mezclada con lapulo y levadura

finalmente para convertirse en una bebida amarga y fermentada.

En este caso, desde el antiguo Egipto, la produccidn de esta bebida paso a Grecia
y de alli al Imperio Romano y las Galicias pasando a convertirse en el ‘vino de la

cebada’ denominado ‘cervoise’, que cambid a su nombre a cerveza con la adicién
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de otros elementos como el lupulo en Alemania a partir del siglo Xlll, seguido del

reglamento cervecero:

“Después del agregado de ldpulo a la infusion de granos de cebada fermentada... En 1258
los cerveceros de Paris organizan su primera corporacion, cuyo reglamento fue, diez afios
después, en 1268, publicado en el "Libro de los Oficios" por el Preboste de Paris, Etienne
Boileau, con el fin de asegurar a los consumidores de cerveza materias primas "buenas" y
"leales”, prueba que, ya en esta época, los cerveceros se preocupaban mucho por la

calidad de su producto.” (El divino).

Es una infusion que ha sido usada por distintas culturas en el mundo,
especialmente Estados Unidos, Gran Bretafia y Alemania, pero aunque en su
mayoria es consumida por el hombre, fue por mucho tiempo producida por
mujeres, quienes la incluian en su trabajo diario de la cocina para acompafar las
comidas; en el algin momento para conmemorar fechas especiales de la cultura 'y

mas adelante para acompanar fiestas e incluso mercancia para la venta.

“Entre los siglos XIV y XVI surgen las primeras grandes factorias cerveceras, entre las que
destacan las de Hamburgo y Zirtau. A finales del siglo XV, el duque de Raviera Guillermo
IV promulga la primera ley de pureza de la cerveza alemana, que prescribia el uso
exclusivo de malta de cebada, agua, lupulo y levadura en su fabricacién” (Cerveza
Quorum, 2007).

Precisamente, tras la llegada de la revolucion industrial empezé a tomar fuerza por
las ventaja que trajo el acceso de maquinaria que permitié agilizar el proceso y al
mismo tiempo aumentar su produccion. De utilizar ollas y estufas para su
elaboracion, rudimentariamente combinada con manos y palos, empezaron a
llegar ollas especiales, botellones, termémetros, botellas y mangueras plasticas;
asi como equipos para fabrica con un mayor niumero de capacidad en litros y

hectolitros.

“La auténtica época dorada de la cerveza comienza a finales del siglo XVIII con la
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incorporacion de la maquina de vapor a la industria cervecera y el descubrimiento de la
nueva férmula de produccién en frio, y culmina en el Ultimo tercio del siglo XIX, con los

hallazgos de Pasteur relativos al proceso de fermentaciéon” (Cerveza Quorum, 2007)

Empieza entonces la competencia y la variedad, el comercio empieza a
incrementar la produccion y generar la necesidad de diferenciacion, asi como la
necesidad de desarrollar materias primas para su elaboracién, como el cultivo de

lGpulo y el proceso de malteado (cuando la cebada es trasformada en malta).

Entre la cerveza artesanal y la industrial

Durante el siglo XIX aparece distintas formas de tratar la cerveza, para hacer una
bebida de calidad y duracién: “los cerveceros checos y alemanes inventaron y
desarrollaron una cerveza que tenia que tener buen aspecto pues se empezaba a
extender el uso de los recipientes transparentes. Se inventaron formas diversas y
mas eficaces de filtrar la cerveza y la hicieron mas clara. Una forma de clarificar la
bebidas era la de alargar considerablemente la maduracion a bajas temperaturas.
Asi aparecio la cerveza Lager (en aleman almacén) y la propia levadura de baja
fermentacién que fue identificado a posteriori. Actualmente la mayoria de las

cervezas industriales estan hechas segun este sistema”. (Cerveza Quorum).

No es igual hablar de cerveceria artesanal que industrial, en el primero se habla
de un proceso rudimentario sin tecnologia, para consumo rapido y en pocas
cantidades con ingredientes que permiten una amplia gama de mezclas y sabores.
Ademas, de acuerdo al gusto de quien la elabora puede tener un tiempo de
maduracion, en la artesanal podria variar en sus ingredientes y combinaciones de

sabores.
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La cerveza industrial nacié a la par que la revolucion industrial, de alli la fuerza
gue tomo en Reino Unido, donde la industria tomo potencia en el mundo junto a la
fuerza del trabajo y la mano de obra; cuando empez6 al dejarse de lado lo
rudimentario y llegd el concepto de consumo masivo, oferta y demanda,

abriéndose a la produccién de cerveceria pensando el mercado y comercio.

“Las grandes fabricas productoras de cerveza empezaron a crecer acercando sus
productos a las masas a precios accesibles. Ya no era necesario hacer tu propia cerveza,
era mucho mas practico, rapido y barato comprarla en algin expendio. Muy pocos fueron
los que siguieron manteniendo la tradicion milenaria. Esto auspiciado con el hecho de que
las nuevas legislaciones en muchos de los casos favorecian a estos grandes emporios
cerveceros y penalizaba a quienes la hacian para su consumo privado” (Sanchez
Valenzuela, 2012).

La cerveza se convirtié en un negocio favorable, mientras los grandes empresarios
se preocuparon por ampliar la gama de bebidas asi como las estrategias para
alargar su duracion y cantidad, invirtiendo en maquinaria e investigaciones con el
objetivo de hacerla perdurable, en grandes cantidades y favorable
econdmicamente por su facil acceso. Por su parte, los pequefios cerveceros —
llamados artesanales — se ingeniaban la manera de conquistar al consumidor

enriqueciendo la bebida con distintos sabores, mas rica en ingredientes:

“Aqui radica la diferencia histérica entre la cerevisia de los frailes, mas densa, mas
aromatizada, y mas cara, y la bier/beer/biere de los laicos, menos alimenticia, mas

refrescante y barata, aromatizada simplemente con lupulo” (Cerveza Quorum, 2007).

Una bebida para distintos consumidores, aquellos que la usan para homenajear,
celebrar momentos especiales, refrescarse después de un arduo dia de trabajo,
simplemente para equilibrar la temperatura del cuerpo por el clima, o aquellos que
prefieren degustar una buena cerveza, saborear cada gota hasta sentir y distinguir
Su aroma, amargor o espesor, solos o en compafia. Aspectos que llevan a pensar

¢,Cerveza artesanal o industrial?
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“La diferencia principal entre la cerveza industrial y la artesanal se encuentra en las
proporciones, en el tratamiento de la materia prima y en el proceso de elaboracién. En
cuanto a las materias primas su proporcidon es menor en las cervezas industriales las que
ademas utilizan conservantes no naturales. Las cervezas artesanales no utilizan ningin
aditivo artificial, el proceso de elaboracién es manual desde el molido de las maltas hasta
el embotellamiento al igual que no sufre ningun proceso de filtracion ni pasteurizacion que

merme sus cualidades organolépticas!” (Cerveza ArSana El Molino del Rio, 2013).

Quienes no podian acceder a las grandes maquinas continuaron preparando sus
bebidas en casa, incluso adaptaron ciertas tecnologias a pequefios procesos de
elaboracion para desarrollar las mejores cervezas. Porque realmente la clave de la
cerveza artesanal esta en su preparacion y en la misma eleccion de sus

ingredientes.

“Todo el pasado siglo XX constituye una época de clara expansion de la industria
cervecera con la aparicion de marcas internacionalmente bien aceptadas en casi todos los
paises de Europa asi como en muchos de las Américas, China, Africa, Islas Oceanicas y
cualquier rincon del mundo donde se cultivan cereales especialmente destinados a la
produccion de cervezas de trigo, cebada, soja, maiz, arroz y cualquier otro, al tiempo que
se investigan nuevas levaduras y se cultivan lUpulos de caracteristicas cada vez mas
apropiadas para conseguir cervezas de una extraordinaria variedad de sabores y
aromas...En la Unién Europea se encuentran algunas de las mas acreditadas fabricas de
cerveza, tanto en la Republica Checa, como en Holanda, Bélgica, Alemania y el consumo
de esta bebida se incrementa sin cesar al haberse descubierto en sus caracteristicas
algunas propiedades beneficiosas para el organismo humano, siempre que se efectde un
consumo razonablemente moderado. En este concierto internacional Espafia se sitia como
tercer pais productor de cerveza de la Uni6n Europea por detras, solamente, de Alemania
e Inglaterra” (Cerveza Quorum).

! De acuerdo con la Real Academia de la Lengua Espafiola, dicho de una propiedad de un cuerpo: Que se

puede percibir por los sentidos.
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Aun asi la elaboracion de cerveza artesanal no desaparecid, gracias a la creacion
en 1980 de la Campafia por una Ale auténtica, cuyo objetivo principal era apoyar
la diversidad y la calidad de la cerveza, se recuper6 el proceso rudimentario de
esta bebida en paises como Inglaterra y en Estados Unidos. Asimismo, pese a la
fuerte consolidacién y comercializaciébn de la cerveza industrial, en paises de
Europa, Américas, Africa y Asia continuaron la produccion de la bebida artesanal,
consolidando la diversidad, tanto en matarias primas como lUpulo, lavadura, malta
y cereales, como en variedades de estilos y sabores, distinguiéndose cada vez

mas de la industrial.

La cerveceria artesanal y su evolucion en Colombia

En el caso colombiano, no es claro cuando empezoé la fabricaciébn de cerveceria
artesanal, pero los primeros ingredientes para su elaboracion, en principio cebada
y cereales, llegaron al pais en 1539. Desde alli, de acuerdo con el estudio
elaborado por el aficionado a la cerveza, el ingeniero civil argentino-colombo-
canadiense Ricardo Plano Danais (Plano), solo se recuerda la aparicion de la
primera cerveza en el siglo XIX con J. Meyer en Bogot4, quien es sucedido por J.

Cantrel, cuya frabica paso a manos de la Sociedad Martinez y Galinee.

“Las primeras semillas de cebada fueron traidas al pais en 1539, lo cual nos podria hacer
pensar que desde entonces pudo existir la elaboracion de algun tipo de cerveza casera.
Pero las primeras referencias de la fabricacion de cerveza tipo europeo, ocurrieron en
Bogota, a mediados de 1825, cuando se comenzé a elaborar cerveza artesanal con
equipos rudimentarios. De ahi en adelante tenemos una apreciable cantidad de pequefias
cervecerias en Bogota, Bucaramanga, Cali, Ilbagué, Malaga, Medellin, Neiva, Robledo,

Pamplona, Tunja y Socorro” (Plano).
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Desde alli empiezan la aparicion de cervezas producidas en Ibagué,
especificamente en el Convento de San Simon, desde donde se lleva la idea a
distintas ciudades del pais, como Bucaramanga (Cervecerias de Jose Delfino
Lambole, Otalora y Restrepo y Villa), Medellin (Cervecerias Coldn, Restrepo y
Arango, Cipriano lzasa, Vélez Hermanos, Pablo y Eduardo Nicholls, Vicente
Pastor Restrepo, entre otras como Aguila, Cuervo), y Tunja (La Colombiana); las

cuales influenciaron a Cali y Neiva, entre otras.

Su apariciébn debe su apogeo a la participacion de extranjeros alemanes e
ingleses, en su mayoria inmigrantes, quienes llegaron con sus maquinarias y
conocimientos a desarrollar bebidas fermentadas con semillas de cebada y luego

empezaron a introducir maltas, lUpulos y cereales.

Aparecen entonces cervecerias reconocidas en su momento como Cuervo, Murillo
(conocida por Maizola), La Rosa Blanca, Sucursal y Lozano, hasta que aparece la
Compafiia Productora de Bogota, nombrada Guzméan y luego Inglesa, primera
comprada por Bavaria y reconocida por la elaboracion de cerveza Tivoli.
Seguidamente aparece un sinnumero de cervecerias que continuaron el legado de

las otras, asi como el desarrollo de fabricas industriales.

“En el siglo XIX muchas regiones colombianas tenian sus propias cerveceras artesanales
de pequefa envergadura, con nombres simpaticos como La Violeta, La Casquimona, La
Mancha, La Pechiblanca, La Pita o La Perra Loca. Eran otros tiempos, pero las cervezas
artesanales se habian convertido en una alternativa frente a la produccién insalubre de
chicha y guarapo, dos productos fermentados de maiz y cafia respectivamente que
constituian la base de las bebidas alcohdlicas ingeridas en los segmentos populares.”
(Plano).

Intentos que buscaban realizar compafiias caseras con herramientas
rudimentarias que las llevaron a competir con fermentaciones como la chicha y el

guarapo, ambas relegadas del mercado industrial y llevadas a la clandestinidad
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gracias a camparias entre el gobierno y Bavaria.

Esta cerveza, no solo artesanal, sino industrial también tomo6 fuerza como una
bebida popular, la consumian las clases obreras y campesinos, por el bajo costo y
gran contenido de alcohol. Por ello, hoy se puede observar un mercado amplio de
cervecerias, que compiten entre si no solo por vender mas sino por ofrecer la mas
exquisita cerveza con variedad de infusiones y sabores, deleitando el paladar de
los ciudadanos que encuentran en esta bebida una novedosa manera de
refrescarse, pero también una variedad de preparaciones para probar y conocer,

incluso con denominacion de origen.

Aunque hay quienes aseguran que solo en 1997 aparecio6 la cerveceria artesanal
en Colombia con Berny Silberwasser —hoy fundador y presidente de Bogota Beer
Company- con la Cerveceria Colén y Palos de Moguer, éste es simplemente el
afio en que empezd a tomar fuerza a nivel nacional, generando competencia con
las empresas industriales, las cuales crearon nuevas variedades y estilos de

cerveza con el objetivo de ganarle a las artesanales.

La nueva era de la cerveceria artesanal empezo6 especificamente en los 90’s, se
menciona 1991, otros aseguran que 1992, pero no hay una exactitud clara, solo se
puede asegurar que en este periodo de tiempo empiezan las semillas de hoy
destacadas cervecerias artesanales y empiezan los cambios tanto para su

elaboracion como distribucion.

“Aunque la elaboracién de cerveza fue impulsada originalmente por emprendedores
nacionales, muy pronto entraron en el negocio inmigrantes europeos de apellidos como
Clausen, Kopp, Castello y Kohn, que superaron a los locales mediante la incorporacién de
nuevas tecnologias (no solo en el proceso de elaboracion, sino en los procedimientos de
envasado y transporte). Habia pequefas plantas en capitales como Bogota, Medellin, Cali,
Bucaramanga, Barranquilla, Neiva, Ibagué, Tunja, Malaga, Robledo, Pamplona y Socorro”.
(Sabogal, 2013)
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Es asi como aparecen cervecerias artesanales como Bogota Beer Company,
Nuevo Mundo, Tres Marias, Magnus S.AS., Casa Suarez, Cerveceria Colén, Tres
Cordilleras y Apostol, entre otras, que apenas comienzan a desarrollar su marca y

contintan siendo muy locales.

El cambio o transformacion del mercado, tras la aparicion de Bavaria en el
mercado industrial, llega con Orlando Jara, Alvaro Flores y Victor Jairo Fonseca,
quienes tuvieron la idea de crear una empresa para asesorar a pequefos
empresarios que quisieran incursionar en el mundo de la cerveceria. Asi que
iniciaron en Bogota con Cerveceria LTA y luego fundaron también la Casa de la
Cerveza 140 en 1995, con la cual produjeron unos 240 hectolitros anuales de
cerveza estilo Ale (utilizan levaduras de fermentacion alta) hasta el 2010. Y ese
mismo periodo también aparecié Cerveceria Otraparte Colombiana, fundada en
Medellin (Antioquia) por Juan Alejandro Correo hasta 2011.

PANORAMA DEL MERCADO DE CERVEZA LOCAL
El ano pasado
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s =>
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‘
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i o P cabe /
$38.000,
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\ /
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(Forero Oliveros, 2015)
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En el afio 1997, llega la aun existente Cerveceria Colon en Cali con el nhombre
inicial de Palos de Moguer, gracias al trabajo de grado de Berny Silberwasser,
quien junto a sus socios abre los primeros restaurantes que venden su propia

cerveza, elaborada para servir de barriles reutilizables directamente a la mesa.

Mas adelante Silberwasser se retira para montar su propia compaiiia, Bogota Beer
Company, la cual se desarrolla a partir de 2002 en distintas cadenas de pubs, es
decir que sus productos se venden en bares con el principal interés de que su
consumidor disfrute de una buena cerveza con la mejor compafia, escuchando lo
que le gusta aunado a una buena comida. De esta manera, la conocida BBC
produce hoy unos 15 mil hectolitros anuales en barriles y botellas, que también
son vendidos en cadenas de supermercados y restaurantes, gracias a la codiciosa

estrategia de mercado de su creador.

Teniendo en cuenta esta nueva etapa del mercado cervecero artesanal, surgen
otras pequefias cervecerias como Pitia Beer Pub, Cerveceria Artesanal Juana
Moreno, Cavanso, Beer Lab Brewery, Cerveceria Edelweiss y la conocida
nacionalmente Tres Cordilleras en 2008; esta Ultima marca es elaborada en
Medellin, con 6 estilos de cerveza que ademas de ser vendidas en la misma
fabrica que permite un tour por sus instalaciones, también es distribuida por

cadenas de supermercados en distintas regiones del pais.

Asimismo, aparecio en ese mismo afo la cerveza Apostol, elaborada gracia a la
Industrial de Cervezas y Bebidas Inducerv S.A., la cual hoy produce unos 3.800
hectolitros anuales, estd empresa se baso en la cultura cervecera de los monjes
de Alemania, Bélgica y Suiza, quienes elaboraron variados estilos y formas de
consumo de este producto de fermentacion tradicional y al mismo tiempo

cultivaban cebada y trigo.

De esta manera se puede mencionar otras cervecerias conocidas como Tres
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Marias, fundada en 2010, al tiempo que Nuevo Mundo S.A en Bogota, asi como
otras méas desarrolladas en Departamentos como Risaralda, Bolivar, Atlantico,
Santander, Tolima, entre otras, que apenas empiezan a fortalecer su producciéon y
siguen el ejemplo de las mas populares o se dedican a desarrollar la tan anhelada

denominacion de origen.

Hoy el sector cervecero artesanal ha tomado fuerza hasta el punto de ser vista por
algunas compafias industriales como su principal competidora, no en ventas sino

por calidad y sabor.

En Colombia, el caso se puede observar directamente con Bavaria, la mayor
empresa productora de cerveza en el pais que ha querido incursionar en el
mercado artesanal, distribuyendo su popular bebida Club Colombia con tres estilos

(negra, roja y dorada) muy parecidos a los que ofrece el mercado artesanal.

‘Lo destacable es que todo este movimiento ha llevado a las grandes cerveceras
mundiales a sacar versiones artesanales para no dejarse tomar ventaja. En nuestro
mercado, Club Colombia lanz6 su versién Negra y Roja. Sin embargo, las pequefas
cerveceras artesanales han ganado terreno, y sus productos se venden en bares, pubs
propios, restaurantes, cadenas de supermercados y tiendas especializadas” (Sabogal,
2013).

El consumo de cervezas artesanales suma unos 30 mil hectolitros (Revista
Catering, 2013) de los 21,6 millones de hectolitros de la cerveza colombiana, la
produccion de este tipo de bebida ha aumentado considerablemente hasta el
punto que el afio pasado se vendieron unas 4 millones de cervezas artesanales

embotelladas, alcanzando sélo el 1% del total que se desarrolla en el pais.

Un mercado que segun los propios duefios, responde a una necesidad existente
entre los consumidores de probar nuevos sabores que acompafien la cocina

colombiana pues son conocidas también como 'cervezas hechas en casas' con el
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sazon colombiano. Ya que la nueva era del sector, ha priorizado en la creacién
quimica de nuevos sabores y el maridaje de esta bebida con las comidas de la
casa, aprovechando igualmente los llamados pubs y restaurantes de cadena para

ofrecer un servicio completo.

“... las pequefias cervecerias han ayudado a reactivar el mercado y han dado "mas cultura"
puesto que han ensefiado sobre los diferentes estilos, mas alla de las tipicas cervezas

rubias tipo lager de produccién masiva” (Diaz, 2011).

El llamado arte de la cerveza, eso es lo que se observa en Colombia actualmente,
un grupo de artistas (maestros cerveceros) que innovan en recetas para el
mercado de la cerveza artesanal, ofreciendo sabores y aromas que pueden dar
espesura 0 no a una bebida que hoy en reconocida por grandes marcas como
Bogota Beer Company, Tres Cordilleras, Tres Marias, Nuevo Mundo, Apdstol,

Colon, entre otras que disefian a menor escala la mejor calidad de cerveza.

Los estilos y sabores de la cerveceria artesanal

La elaboracion de cerveza artesanal se distingue de la industrial, precisamente por
su diversidad de olores, colores y sabores, se encuentran cerveza con sabor a
café, trigo, sabores frutales, estilos como Ale, Bock, Dubbel, Hefe, Helles, Lager,
Pale Ale, Porter, Stout, Strong Ale, Weissbier, Weizenbier, Wheat Ale, Light Ale,
Bitter, Belgian Ale, entre otras, que difieren del tipo de fermentacion (depende de
la cantidad de cebada), espesor o amargor (los cuales dependen del tipo de lapulo

y cantidad de levadura.

Segun el Manuel del Buen Cervecero BBC: “existen varias familias de cerveza, las

cuales se dividen dependiendo de la region donde se originan, la calidad e
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ingredientes que se usen y todo tipo de intervenciones que se hagan en el proceso
de produccion”. (Bogota Beer Company, 2013)

Esto ha sido claro desde el inicio, por ejemplo, los chinos elaboraban esta bebida
con cebada, trigo, espelta, mijo y arroz; en las naciones latinoamericanas usaban
maiz; en Reino Unido usaban trigo malteado; Italia introdujo la cebada; mientras
en Egipto solo utilizaban panes de cebada que dejaban fermentar en agua.

Procesos que fueron perfeccionandose, hasta que Bélgica introdujo el lupulo.

De alli la internacionalizacion de la receta basica para la elaboraciéon de la
cerveza, independientemente de los ingredientes adicionales: malta, levadura,
lGpulo y agua, materias primas que no se encuentran en su totalidad en Colombia,
al tratarse de un pais que aun no desarrolla la trasformacion de cebada a malta ni

mucho menos cosecha lUpulo, elementos que son importados.

Asi que la elaboracion de cerveza artesanal empieza (Palmer):

1- Lacebada malteada se remoja en agua caliente para liberar los azlcares de la malta.

2- La solucion de azlcar de malta se hierve con lGpulo para sazonarla.

3- Se entibia la solucién y se agrega la levadura para comenzar la fermentacion.

4- Lalevadura fermenta los azucares, liberando CO2 y alcohol etilico.

5- Cuando se completa la fermentacién, se embotella la cerveza agregando un poco de azUlcar

para provocar la carbonatacion.
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‘ OERECHOS RESERWADOS BEERTEC SAC

1- MOLIENDA DE LA MALTA

2- MACERACION

3- FILTRACION DE GRANO

4- LAVADO DE GRANO

5- COCCION DEL MOSTO

6- ENFRIAMIENTO DEL MOSTO

7- INYECCION DE LEVADURA

8- FERMENTACION Y MADURACION

10- CARBONATACION

11- LLENADO DE BOTELLAS
12- PASTEURIZADO

13- ETIQUETADO

14- ENCAJONADO

FASE :COCIMIENTO: 8 HORAS

FASE 2:FERM-MAD 10/D

N\ ' INGRESO DE MOSTO 18°C
l E LLENADO Y ENCHAPADO
1L

FASE 3: ENVASADO 8/H

Como primer paso para su elaboraciéon esta el malteado de la cebada, solo en
caso de que no se haya comprado procesada, para luego triturar la malta y
mezclarla con agua caliente a unos 65°C durante unas dos horas, para extraer los
azucares naturales de la combinacion. Al término se obtiene el mosto, el cual

gueda de retirar los residuos de la malta.

En un segundo paso, se deja hervir el mosto por hora y media, tiempo durante el
cual —segun la receta- se agrega el lapulo (segun su funcion aromatizante o de
amargar) en medio del proceso o al final. Finalmente, se revuelve la mezcla
fuertemente para formar un remolino que llevara al fondo de la olla los residuos de

la receta para obtener una bebida limpia y transparente.

A continuacion, en tercer lugar, se deja aclimatar la mezcla a unos 20°C para
luego agregar la levadura, la cual tiene que estar hidratada desde las 24 horas

previas a su incorporacién; traspasada a un nuevo recipiente, el cual se debe
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tapar con un globo pinchado para que el aire salga y no sucedan accidentes por
los gases que suelta la mezcla durante el proceso de fermentado.

Por cuarto lugar, esta bebida debe dejarse en promedio —segun el grado de
fermentacion- una semana o 15 dias en un lugar fresco y oscuro para disminuir su
densidad; al término del tiempo designado la mezcla debe ser transportada a otro

recipiente y dejarse en frio durante una semana mas.

Al finalizar los pasos anteriores, la cerveza debe estar en condiciones para ser
embotellada o guardada en el barril, donde terminara su maduracién en un periodo

de 15 dias de reposo en refrigeracion.

De acuerdo a la escogencia de quien realiza la cerveza artesanal, conocido hoy
como maestro cervecero, varian los ingredientes y procesos, cambian el tiempo y
forma de su elaboracion: humidificacion de la cebada, germinacion, torrefaccion,
molino de grano, mezcla y maceracion, filtracién del grano, coccién, fermentacion,

maduracion, filtracion de la levadura, embotellado y maduracion.

La diferenciacion de la cerveza segun su origen se puede realizar empleando parametros
relacionados con sus materias primas, como el agua (metales y aniones) y el tipo de lGpulo
(contenido en polifenoles)’, explica José Marcos Jurado, quimico de la Universidad de
Sevilla y director de una investigacién para conocer la procedencia de las cervezas”

(Cervezas artesanales, 2012).

Es entonces relevante una innovadora formula o mezcla que conjugue los distintos
ingredientes para dar un excelente y distintivo sabor y aroma, porque hace parte
de la diferenciacion que tiene la cerveza artesanal frente a la industrial, porque
ofrece un buque parecido al gourmet, que la aleja de ser masiva, comun y
comercial. Y en este campo, han sido favorecidos paises como Reino Unido,
Alemania, Bélgica, Estados Unidos, entre otros que cuentan con gran cantidad de

materia prima para innovar en productos de este tipo, o que no se vio evidenciado
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en Colombia, pais que ocupa este trabajo de investigacion.

Segun las cervecerias artesanales existentes en Colombia variedad de estilos de
esta bebida, los cuales se diferencian no sélo por sus ingredientes sino por su tipo,

es decir:

Ale: fermentacion superior entre los 16 y 17 grados centigrados.

Lager: fermentacion inferior entre los 8 y 12 grados centigrados.

“Las cervezas de tipo ale fermentan mas rapido a temperaturas entre los 15 y los 25°C,
mientras que las tipo lager fermentan méas lentamente entre los 5 y los 9°C. Las cervezas
tipo ale pueden servirse a los pocos dias de finalizar la fermentacion; las tipo lager, por el
contrario, deben almacenarse a 0°C durante periodos que oscilan entre tres semanas y
tres meses y deben su nombre a este proceso: Lager significa "almacén" en aleman, y
Lagerbeer significaba originalmente cerveza para almacenar. Es costumbre servir las
cervezas tipo ale mas calientes (entre los 12 y los 18°C) que las tipo lager (entre los 7 y
10°C)”. (La pagina de Bedri)

Sin embargo antes de explicar cada una de ellas es preciso explicar que todas se
rigen bajo la guia del Programa de Certificacion de Juez Cerveza (BJCP), una
compilacién de los estilos cerveceros mas populares en el mundo que informa
sobre las caracteristicas técnicas de apariencia, aroma, sabor, sensacién en la
boca, ingredientes e impresiones generales, entre otras caracteristicas que son la

hoja de ruta de los jueces para evaluar una cerveza.

El Beer Judge Certification Program, Inc., conocido en todos lados como el BJCP, es una
organizacién sin fines de lucro cuyo propésito es promover el conocimiento de la cerveza y
la apreciacion de la verdadera cerveza, y para reconocer las habilidades de degustacion y
evaluacion de cerveza. Certificamos y categorizamos jueces en cervezas por medio de un

examen y procesos de monitoreo (Beer Judge Certification Program).
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De alli que cada empresa de cerveceria artesanal sea tan minuciosa en la
elaboracion de sus bebidas y cautelosa a la hora de elegir los ingredientes para
distinguir su producto de los demas, mas aun teniendo en cuenta que el tipo exige

ciertas materias primas para cumplir con su acometido.

Por ejemplo, la cerveza tipo Ale contiene levaduras de fermentacion alta, mientras
la lager da mas preferencia al sabor del IGpulo y por ello usa levaduras de
fermentacion baja; mientras la primera madura en temperaturas bajas en largos
periodos de tiempo, la segunda suele dejarse en temperaturas mas frias, incluso

suelen servirse después de estar refrigerada para un consumo refrescante.

De esta manera al diferenciar los estilos de cerveza artesanal los tipos que se

emplean en Colombia, se pueden referenciar las siguientes:

Bogota Beer Company tiene 12 estilos de cerveza (Bogota Beer Company):

1. BBC Premium tipo lager: estilo Lager, receta es de origen Aleman.
Cerveza rubia, espumosa, suave y refrescante. Se elabora con 100% malta
y lupulos nobles. 21 dias de maduracion, 5% Alcohol.

2. Monserrate Roja: cerveza roja, receta de origen britanico, afrutada y
lupulosa con mucho cuerpo y rico aroma. 2 semanas de maduracion. 5%
alcohol.

3. Candelaria Clasica: Cerveza tipo Kdlsch, rubia, suave y afrutada, 5% de
alcohol.

4. Cajica tipo honey Ale: cerveza rubia, refrescante y suave. Con adicién de
miel organica. 2 semanas de maduracion y 5% alcohol.

5. Chapinero Porter: cerveza negra y cremosa con sabor ligeramente
tostado. De origen inglés. 2 semanas de maduracién y 5% de alcohol.

6. Chiatipo weiss: cerveza de trigo, naturalmente turbia. De temporada.
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7. Zipaquird tipo Abadia: cerveza turbia, sin filtrar, color naranja tenue.
Afrutada y picante. Receta de origen belga. 3 semanas de maduracion. 6%
alcohol.

8. Bacatéa blanca: cerveza blanca, de origen belga. Muy suave y refrescante,
turbia, con céscaras de naranja y cilantro que le dan tonos citricos. 2
semanas de maduracién y 5% alcohol.

9. Policarpa La Fuerte tipo Strong Ale: cerveza rubia brillante, espumosa,
altas notas de alcohol, sabor picante. Receta de origen belga. 4 semanas
de maduracion y 8% alcohol.

10.Usaquén tipo stout: cerveza negra intensa, mas robusta que las negras
tradicionales, de origen irlandés. Espesa corona de espuma. Intensos
sabores a caramelo y a tostado con un ligero dulzén de la avena. 2
semanas de maduracién y 5% alcohol.

11.Don Rufino tipo Golden Ale: cerveza rubia, brillante, finas burbujas, muy
refrescante. Sabor suave. 2 semanas de maduracion y 5% alcohol.

12.Septimazo tipo Ipa (India Pale Ale): cerveza de origen britanico. Con un
sabor amargo intenso, citrico y herbal. Espuma pronunciada. Cuerpo medio
alto. 2 semanas de maduracion y 5% alcohol.

Tres cordilleras tiene 5 estilos de cerveza (3 cordilleras cerveza artesanal
premium):
1. Blanca Wheat Ale: cerveza de color dorado, sabor de una combinacion de
finas maltas, trigo, lpulos y un poco de centeno. Fresca y bien balanceada.
2. Mestiza American Pale Ale: cerveza con variedad de sabores, distintos
lpulos Americanos con aromas florales y citricos, complementados con
maltas acarameladas y el alcohol proveniente de la fermentacion. Color
ocre.
3. Mulata Amber Ale: cerveza de color rojo intenso, tiene una combinacion de

variedades de maltas que le da un toque tostado y un sabor malteado.
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4. Negra Sweet Stout: cerveza cargada de maltas tostadas, oscuras y
acarameladas, con aroma a café y cocoa. Es fuerte y con mucho cuerpo y
nos deja sensaciones dulces con aromas a chocolate. Su etiqueta cambid
de roja a negra para hacerle honor a su nombre.

5. Rosada Rosé: cerveza tipo Rosé originaria de Europa. Esté elaborada con

maltas y trigo, con aroma y sabor a frutos rojos.

Cerveza Premium Apdéstol tiene 8 estilos de cerveza (Cerveza Premium Apdstol):

1. Weizen: tipo Ale de trigo, rubia, turbia y sedimentada naturalmente. Con
aromas y sabores afrutados, espuma abundante y amargor moderado.
5.3% alcohol. Sin filtracion.

2. Helles: tipo lager, dorada brillante con aroma y sabor predominante de
malta, amargor moderado, filtrada, con 4,6% alcohol.

3. Marzen: tipo lager, color &mbar, aroma y sabor a nuez y malta de cebada
semitostada. Amargar medio con 5.3% alcohol. Filtrada.

4. Dubbel: cerveza tipo Ale de Abadia belga, color café, ligeramente turbia,
con aroma a especias, amargor moderado con azlcar organica.6.3% de
alcohol.

5. Bock: tipo lager, originaria de Einbeck (Norte de Alemania), color negro,
aroma a nuez y caramelo, amargor medio, filtrada y con 6% de alcohol.

6. Sin: tipo lager sin Alcohol, color Ambar, amargo medio, aroma y sabor
balanceado. Filtrada

7. Tropical: tipo ale, basada en la tradicional cerveza de frutas. Color rubio,
turbio y aroma balanceado con sabor a frutas de maracuya, pifia y mango.
Sin filtracion con 4% de alcohol. Amargor bajo sin colorantes ni
saborizantes.

8. Frutos Rojos: tipo ale, basada en la tradicional cerveza de frutas. Color
rosaceo, turbia, con sabor a frutos de mora, fresa y uva. Con amargor bajo,

sin filtracion ni colorantes y saborizantes. 4% alcohol.
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De esta manera, se destaca la importancia que tiene tanto la adquisicién de
variedad de materias primas para elaborar cada vez mas diferenciados sabores y
estilos de cerveza artesanal, pero al mismo tiempo la necesidad de acercarnos a

los distribuidos de las distintas materias primas para su elaboracion.

Materias primas para elaborar cerveza artesanal

Para elaborar cerveza artesanal son necesarias materias primas como el agua,
malta, cebada, levadura y lupulo, ademéas de los adicionales frutales que varias
pequefias empresas han incluido en sus recientes estilos. Mirando cada uno de

ellos se encuentra:

Malta

Existen distintos tipos de malta, como se vio anteriormente en los ingredientes de
las cervezas artesanales de Apdstol, Tres Cordilleras y Bogota Beer Company,
estas pueden ser rubia, negra, caramelo, entre otras, todo depende del proceso de

malteado, ya que originalmente se trata de cebada.

“La malta esta constituida por granos de cereales, ordinariamente cebada, germinados
primero durante un periodo limitado de tiempo y luego desecados. ElI malteador, por lo
tanto, acumula una cebada adecuada; la almacena hasta que necesite utilizarla; remoja los
granos; les permite que germinen y en el monto que considera adecuado detiene la
germinacion, desecando el grano en una corriente de aire caliente... Cuando la
deshidratacién se efectGia con aire frio, la malta es color palido y muy rica en enzimas, y
cuando mas elevadas sean las temperaturas de deshidratacion, especialmente,
especialmente en sus primeras etapas, tanto mas oscura es la malta y tanto menor su

contenido de enzimas” (Hough, 1990)

De alli las propiedades de la cerveza, la funcion de la malta se encuentra en la
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cantidad de almidén que esta ofrece para una buena fermentacion y las proteinas
que proporcionan los aminoacidos suficientes para hacer crecer la levadura y

aporta en la formacion de las espuma de la cerveza.

De esta manera se comprende la existencia de distintos tipos de maltas, sin
embargo es preciso distinguir dos variedades: maltas base y maltas especiales. La
primera se caracteriza porque tiene mas almidones y proporciona rendimiento a la
bebida al momento de la extraccién del azucar fermentable (mosto); mientras que

la segunda, da un sabor y aroma especial a la cerveza.

Asi, se pueden encontrar maltas base como la Pilsner, la Viena, la Munich y la
Pale. Y maltas especiales como pale ale, de trigo, de centeno, horneadas, biscuit,
victory, Munich, Vienna, de Dextrina (Carapils), caramelo (crystal), caramelo
(10,40, 60, 80 y 120), especial B (Bélgica), qguemadas, chocolate, Black Patent (la

MAas negra) entre otras.
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En Colombia, Malteria de Colombia S.A., filiar de Bavaria, desarrolla el proceso de
malteado, pero solo para usarla como insumo de su bebida comercial; razon por la
cual esta materia prima es importada por las pequefias empresas cerveceras

desde Chile, Estados Unidos, Europa, Argentina, Corea y Canada.

Agua

El elemento esencial en cada preparacion de distintos alimentos no puede faltar, la
cantidad depende de la cantidad de bebida que se quiera elaborar, pero las
precisiones de litros la da cada formula en cada una de las recetas que desea el
maestro cervecero en este caso. Debe tener wuna calidad pura vy
bacteriol6gicamente limpia debido a que constituye entre el 80% y 90% de la

cerveza.

Levadura

Este ingrediente es el que da la fermentacion a la cerveza, un elemento muy
comun también en la elaboracién de whisky, vino y otros licores, porque su

principal caracteristica esta en transformar la glucosa (azucar) en alcohol.

Las levaduras son hongos unicelulares, y para este caso se conocen dos formas:
fermentacién alta, es decir levaduras flotantes (Saccharomyces cerevisiae) y
fermentacion baja (Saccharomyces carlsbergensis 6 Saccharomyces uvarum), la
cual se queda en la parte baja del recipiente donde se realiza el proceso.

Esta materia prima se puede conseguir en Colombia, porque se cultiva y procesa

en este pais.



34

Lupulo

Conocido por su nombre cientifico como Humulus lupulus, el lupulo es una planta
trepadora derivada del Cannabis, tradicionalmente utilizada por los romanos como
tranquilizante, ademas en Estados Unidos era comun su uso medicinal para luchar

contra el insomnio y el dolor.

Se caracteriza por tener tallos que se enroscan en cualquier superficie y su flor —
de forma comprimida- es utilizada como ingrediente para la elaboracion de la
cerveza, porque aporta amargor y sabor a esta bebida ademas de servir como

conservante.

“Natural de las zonas humedas y frias de Europa, puede encontrarse en estado silvestre en
setos, malezas y linderos de los bosques o junto a los rios. Importada a otras partes del
mundo para la produccién de cerveza, puede encontrarse naturalizada, siendo bastante

abundante en China y los Estados Unidos” (botanical-online.com)

Es usado para contrarrestar la dulzura de la levadura, por ello existe una variedad
de lapulos, al igual que la malta, con el objeto de dar distintos aromas y amargor a
la cerveza. Aunque su funcion dependera de igual manera en como es usado a la
hora de cocinar la cerveza, es decir, si va al principio, a la mitad o al final de la

coccidn, en cada tiempo determinado podra dar aroma, sabor o amargor.

Es una planta que particularmente se trae a Colombia desde paises de Europa

(Especialmente en Alemania y Bélgica), Chile, Argentina y Estados Unidos.
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Nombre Alpha Acidos Estilo Tipico Sustituto Sabor
Admiral (UK.) 13.5% 2 16% Ale U.K. Target, UK. Northdown, U.K. Challenger Conocido por su potencial amargo
Agnus 14% Magnum, Taurus, Columbus, Target High alpha variety with relatively large beta content, this hop Is descended from Sladek.
Ahtanum 4% 2 6.3% ‘Floral, citrico, Acido y a Pino.
Amarillo 8% a9% Ale, IPA Cascade, Centennial Citrico, floral.
Apoilo 17% Nugget, s When used for aroma, lends strong grapefruit and hoppy notes.
oo - ‘This hop Is now primarily being substituted with Premiant, which is more stable with respect to
‘alpha content and yleld.
Bramiing Cross (U.K.) ESB, Bitter, Pale Ale s Aroma Frutal , a
Bravo Columbus/Tomahawk/Zeus. ‘Bittering hop with fruity and floral aroma.
Brewer s Gold Ale Inglesas Bullion Amargo con aroma neutro.
Brewer s Gold (Alemania) | Ale,Estilos mas pesados de lagers alemanas Galena, Bullion A pasas negras, frutal, especiado.
Bullion TPA, ESB, stout sGold Rico, para amargor con un intenso aroma a grosellas.
Cascade Pale ale, IPA, porter, barleywine  Amarillo, possibly Columbus. Agradable, floral, especiado y citrico. Puede tener sabor a pomelo.
Centennial 8% a 11.5% Todos los estilos Ale, de trigo Medio con tonos florales y citricos.
Challenger (U.K.) 6.5% 2 8.5% |[Estilos Ingleses, porter, stout, ESB, bitter U.S. or German Perle, Northern Brewer Suave a moderado, bastante especiado.
Chelan 13% Galena ‘Bittering hop with a lot of beta acid.
Chinook 10% 2 14%  Pale ale, IPA, stout, porter, lager Columbus, Northern Brewer, UK. Target | Suave a medio fuerte, especido, pino y pomelo.
el asa iIrpose , this lering hop due
citra 12% cohumulone content, and high alpha acids. When used for aroma, it lends tropical frult and citrus
Cluster 5.5% 8 8.5% A.l:‘-nrul'_fln—m PR /M0 S Amargor po0h | R Medio y bastante especiado.
Columbus 11% 8 16% | IPA, pale ale, stout Nugget, Chinook, UK. Target, Northern Brewer ‘Agradable con aroma acre o agrio.
2% 3 4.5% Lager, pilsner, ESB o % & Medi y agradable, especiado y floral.
15% 2011. Described as having a watermelon candy, pear, and passion fruit flavor.
9% a12% Trigo Galena, Nugget, Chinook Fuerte pero de aroma agradable.
6.5% 2 8.5% |Ale, ESB U.K. Kent Goiding, maybe Crystal De 1a familia de 105 Golding; especiado.
4% 35.5% Todas las Ale de estilo ingles, ESB, bitter, lager U.S. Fuggle, Willamette, Styrian Golding Robusto, no muy picante, agradable.
4% a5.5%  Algunos estilos ingleses y ales americanas. ‘Suave y agradable, terroso y frutal.
10% a14% | Ale, porter, stout, ESB, bitter Nugget, Pride of Ringwood, Chinook Medio pero de agradable lupulacion, citrico.
5,50% [ Wikamette n::-!:u.:p.:::l' :a with pleasant aroma,
Golding (U.S.) 4% 3 6%  Pale ale, ESB, Todas Ias cervezas de estilo ingles. [UX-Toiding, Wltbresd Solding ‘Hﬁ. X ‘Suave, extremadamente agradable, y delicado.
Green Bullet 119% Pride of Ringwood Has a raisiny character.
Hallertau 4,50% Mt Hood, Liberty, Crystal. Mild, pleasant and slightly flowery.
Hallertauer (U.S.) 3.5% a5.5% [Lager, pilsner, bock, Trigo Liberty, Ultra, Hallertauer Tradition muy suave, agradable. Un poco floral y algo especiado.
Hallertauer Gold 6% a 6.5% Crystal, Mt. Hood al
Hallertauer Mittelfrih 3% 35.5% Lager, bock, Trigo,puede ser en pilsner /o German Tradition, Ultra ‘Suave y agradable.
Hallertauer Tradition (Ger.) 3.5% a5.5% Cervezas suvemente saborizadas Liberty Conocido por sus propledades aromaticas. Un sustituto del Hallertauer Mittelfrih.
 rmeate ~ m xmu |: z:‘u. :t: vlﬂd;u u.'n::»ly Deing used for aroma. This variety has a high ratio of
Hersbrucker (Alemania) 3% a5.5% Lager, pilsner, bock, trigo Hood, French Strisslespalt ‘Suave a semi-fuerte, Agradable,
Horizon 11% 214%  Ale, lager or a high-alpha hop Agradabemente lulpulado.
Kent Golding (U.K.) 4% a5.5% Todas las Ale de estilo Ingles, ESB, bitter U.S. Golding, Whitbread Golding Varlety, U.K. Progress Delicado, fragante y agradable.
Liberty 3% a 6% (Lager, pilsner, bock, trigo Mallertauer Tradition, Hallertauer, Mt. Hood Suave de limpio aroma, un poco especiado.
Lublin (Lubelski) 4% ‘Saaz, Tettnang. Finishing hop usually, but may be used throughout the boil.
Magnum 13% 2 15% Todas las cervezas, en particular lager, pilsner, stout jorthern Brewer Conocido por su calidad y su valor amargante.
Marynka 10% Goldings. All-purpose, but generally used for bittering.
Millennium 15,50% ugget, Columbus/Tomahawk /Zeus. Clean bittering and stores well. When used for aroma, lends strong grapefruit and hoppy notes.
Mount Hood 5,50% MHallertau, Hersbrucker, Liberty, | Mild, pleasant, clean, light, and delicate.
Mt. Hood 3% 3 8% |Lager, pilsner, bock, trigo Crystal, French Strisslespalt, Hersbrucker ‘Suave, agradable y limpio, un tanto agio y resinoso.
Nelson Sauving 12,20% Unique hop with grape-like flavor
Northdown (U.K.) l‘."‘" 9.5% Todas las ales, porter Futal con algo de especias.
Northern Brewer (Alemania) 7% a10% [ESB, bitter, English pale ale, porter 00k, U.S. Northern Brewer Medio-Fuerte con algunos tonos salvajes.
Northern Brewer (U.S.) 6% 2 10% Aol o mey i @ (steam)  Inugget, Chinook Medio-Fuerte con algunos tonos salvajes.
Northwest Golding 4% aS% Ale, porter, stout, ESB, bitter Conocido por sus propiedades aromiticas.
Nugget 11% 2 14.5% Lager ligeras (Columbus, Chinook, U.K. Target, Galena ‘Bastante fuerte y herbaceo.
Olympic 11% 2 13% Chinook ‘Suave a Medio especiado con aroma citrico.
== oy Rseaa r:‘-:lr:--‘:- @ qualities. Also u s o
Perie (Alemania) 6% 3 8.5% |Pale ale, porter, lager U.S. Perle, Northern Brewer bueno, frutal y eciad
Perle (U.S.) 6% 29.5% Pale ale, porter, Estilos aeimanes Cluster, Galena, Chinook y ¥ un poco esp
Phoenix (U.K.) 4.2% 35.5% (Todas las ales U.K. Northdown, U.K. Kent Goiding, U.K. Challenger | Similar al U.K. Challenger
Ploneer (U.K.) 8% 2 10%  Ale, ESB Ex.m Golding = Suave con tipico aroma ingles.
Polish Lublin 3% 2 4.5% Pilsner U.S. Saaz, Czech Saaz, U.S. Tettnanger ‘Suave y tipico de noble aroma especiado y herbiceo.
of Ringwood 5,50% Galena, Cluster, Quite but citrus-like.
Pride of Ringwood (Australia) 7% 310% Australian lager Galena, Cluster ‘Bastante pronunciado, a madera, tierra, hierba.
Progress (U.K.) 5% a7.5% |Ale, bitter, ESB, porter UK. Kent Golding, Fuggle Moderadamente Fuerte, buen aroma.
Rubin 12% 'Saaz eed sa ing :-lm from European aroma hops ant az. as a fine ess
‘Saaz (Czech) 3% 3 4.5%  Pilsner U.s. Saaz, Polish Lublin Muy suave con agradables notas intensas, terroso, especiado, hierba.
saaz (U.S.) 3% a5% (Pilsner, lager, trigo Czech Saaz, Polish Lublin suave y agradable, terroso y especiado.
Santiam 5% a7.9% |Lager, American ale, pilsner Serglid Caracteristicas Nobles.
Satus 12.5% a 14% Galena 12 ati
Simcoe 12% 2 14% Amargo y Aromatico
Simcoe 13% Summit, Magnum Dual-purpose hop. Has a piney aroma suited to American ales.
Characterized by a high ratio of beta igh yield. This 1994,
Sladek 6% (Czech Saaz ‘and was bred from Saaz. It is primarily used in flavor additions of often with Saaz
‘being the finishing hop. Some breweries also use it as the finishing hop for non-premium beers.
Sorachl Ace 10% Has a decidedly lemon-like aroma and taste. Usually used for bittering.
Spalt (Alemania) 4% a5.5% Lager U.S. Saaz, U.S. Tettnanger, German Spalt Select ‘Suave y agradable, un poco especiado.
Spait Select (Alemania) 4% a6% Lager, donde U.S. Saaz, U.S. Tettnanger, German Spait ‘Aroma muy fino del tipo Spaiter.
Spalt select (U5.) 3%a5% Lagers alemanas e e 08 331 daes usdades erses. Arors e 3 o contonos |
sterling 6% 3 9% |Lager, ale, pilsner ‘Saaz, Polish Lublin Agradable aroma a hierbas y especias con rastros florales y citricos.
Strisslespalt (France) 3% as% Plisner, lager, trigo Mt. Hood, Crystal, Hersbrucker Mediana Intensidad. agradable,
‘Styrian Golding (Slovenia) 4.5% 3 6% Todas las ales inglesas, ESB, bitter, lager U.S. Fuggle, U.K. Fuggle, Willamette Delicaso, un poco especiado.
Summit 17% bus/Tomanawk) Warrior, Millenium ‘Bittering variety with earthy aroma and slight citrus notes.
Super Galena 15,50% Galena Very similar to Galena in aroma and bitterness.
Target (U.K.) 9.5% 3 12.5% Todas las ales y lagers Fuggle, Willamette Agradable aroma del IGpulo inglés, bastante intenso.
% |Lager, ale Wm ‘Suave agradable, un poco especiado y a hierbas.
Tettnanger (U.S.) 3.4% 35.2% Ale y lagers alemanas , American lagers, trigo |German Spalt, Czech Saaz Santiam Aromatico, suave y un poco especiado.
Tillicum 13% (Gatena, Chelan Pleasant, slightly spicy
Tomahawk 15% a17% Ale Columbus Principalmente un lipulo amargo.
Tradition (Alemania) 5% a7% Lager, pilsner Mittelfr Mu fino y similar al Hallertauer Mittelfrah.
Uitra 2% a4.1% Lager, pilsner, trigo, final lupulado en las ales Liberty, Hallertauer Tradition, Saaz. e el Bawr PoopY L
Vanguard 4% 2 5.67% ‘Saaz, Hallertauer Mittelfrih Aroma similar 3 105 tipos continentales europeos.
Warrior 15% 217%  Ale, stout Nugget Amago y Aromitico
s S%a7% Ale U.K. Kent Golding, U.K. Progress Bastante agradable , moderadamente intenso.
Willamette 3.5% 6% Pale ale, ESB, bitter,Ale Inglesas, porter, stout U.S. Fuggle, U.S. Tettnanger, Styrlan Golding Suave y agradable, un poco especiado, frutal, floral y terroso.
Yakima Cluster 6% a 8.5% Usado en el hervido para amargor ol
Zeus 13% 2 17% Columbus [Aromatico y agradable. I RAYAViel | &
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;Como acceder a las matarias primas?

La carencia de una produccién mas amplia del sector artesanal en Colombia se
debe a la carencia de materias primas (malta y lUpulo), que deben ser importadas

porque el pais no cuenta con el clima adecuado para su produccion.

“La diferencia principal entre la cerveza industrial y la artesanal se encuentra en las
proporciones, en el tratamiento de la materia prima y en el proceso de elaboracién. Las
cervezas artesanales no utilizan ningun aditivo artificial, el proceso de elaboracién es

manual desde el molido de las maltas hasta el embotellamiento”. (ProChile, 2011)

Los empresarios de cerveceria artesanal deben recurrir a distribuidores
internacionales, porque en Colombia no existen las condiciones para cultivar
lGpulo o cebada con el fin de desarrollar el proceso de malteado y asi obtener

variedades de maltas.

Aunque, en la actualidad existe Malterias de Colombia, se trata de una industria
fundada por los pioneros de Bavaria, la cerveceria comercial dominante a nivel
nacional, cuya materia prima -cebada- es utilizada para elaborar distintas clases
de malta que son usadas para la elaboracién de su propia bebida o exportar a

Ecuador.

De tal manera que los microempresarios de cerveceria artesanal adquieren sus
materias primas de industrias internacionales dedicadas a la produccion de las
mismas, o intermediarios que se dedican a la comercializacion de productos para
la elaboracion de cerveza en pequefias proporciones ofreciendo ventajas en

costos y acceso. Entre los principales distribuidores se encuentran:

e Cerveceros Caseros Colombianos: redistribuidor ubicado en Bogota que ofrece
lGpulo, cebada, levadura y malta.

e Maltexco: proveedor chileno de Malta.
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e Castle Malting; ubicada en Bélgica ofrecen Lupulo, levadura, malta, especies,
entre otros.
¢ Kling-Malz: producto y proveedor aleman de malta.

e Briess

De tal manera que las materias primas, en teoria, son faciles de adquirir para un
empresario que decida elaborar cerveza artesanal y comercializarla localmente,
porque no requiere de grandes volimenes de materia prima. Sin embargo, para
quien decida ir més alla de lo local, competir nacionalmente y por qué no, llevar su

producto al exterior, es un proceso distinto.

El transporte de materias primas desde sus paises de origen da un costo adicional
en la produccion y distribucion de esta bebida, porque los mediadores o
distribuidores de lupulo, malta y levadura, también requieren pasar por procesos
de comercio internacional que tienen su precio y sumado a ello deben obtener una

ganancia que sube el precio para quien realmente requiere las materias primas.

Teniendo en cuenta el acceso y para disminuir costos, los empresarios hacen
pedidos que los abastezcan durante meses, teniendo cuidado con el tiempo de
vencimiento del producto y de acuerdo al presupuesto de produccion que van

desarrollar trimestral, semestral o anualmente.

Mientras las marcas comerciales piensan su presupuesto y consiguen materias
primas para llenar barriles de 25.000 litros, la artesanal no supera una produccién
de 2.500 litros; lo cual no es cuestion solo de maquinaria sino de disminucion de

costos de acceso a los insumos que permiten la elaboracion de la bebida.
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Capitulo II
El sistema de la cadena logistica en el mercado de

cerveceria artesanal

Para poder explicar como funciona el sistema de la cadena logistica es importante
entender primero el sentido del término. En este caso se habla de un proceso:
llevar un servicio o producto a su cliente, lo que especificamente hace referencia
al acceso de materias primas e insumos para la elaboracion de cerveza artesanal

en Colombia.

‘La logistica (desde la empresa hasta la distribucion fisica) es simplemente una
herramienta de negocios muy util que le ha servido como medicién y alcance de objetivos
en una estrategia de mercado orientada al cliente. Quienes han aceptado el cambio en los
polos de poder (de la oferta a la demanda) implementando un marketing orientado al

cliente han tenido que implementar algun tipo o nivel de logistica ‘moderna™ (Reyes Diaz,
2002)

Realmente la evolucion de la logistica, nace como parte de un pensamiento militar;
es decir, tener lo que se necesita donde se necesita y en el momento que se
necesita: “Justo a tiempo, en el lugar correcto y en cantidades exactas al menor
tiempo posible” (Villamizar, 2011). Porque una cadena logistica consiste en llevar
el producto hasta el cliente mediante una planificaciébn e implementacién, como
una necesidad estratégica que debe ser eficiente y efectiva, donde lo mas
importante es el tiempo de espera, el factor tiempo frente al proceso logistico, el
como anticiparse y poner los productos antes de tiempo o, en sintesis, estar

preparado para la demanda.

“El punto funcional que proporciona el movimiento fisico de articulos de las fuentes de las

materias primas a las fabricas, de las fabricas a los almacenes y de los almacenes a los
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clientes... Eficiencia porque entre menos tiempo permanezca un producto en cada una de
las etapas de una cadena logistica menores costos se agregaran al valor final del producto
y se abastecera el mercado con mayor rapidez... [y] efectividad porque menores gastos se

pueden traducir en mayores utilidades operacionales” (Villamizar, 2011).

Por eso, se habla de la capacidad logistica o flujo mas rapido del producto, lo que
tiene que ver con la tecnologia —mano de obra— material de trabajo y
administracion. Es aqui en donde se concentra la planificacion para compra o
venta de una produccion que debe ser almacenada y distribuida. Un proceso que
debe, ademas, estar definido en corto, mediano o largo plazo; y, al mismo tiempo,
establecer cual seria el costo de dicho proceso. Lo que constituye un valor
agregado o costo adicional al momento de fijar precios.

Para ello, es importante definir el sector que cubrird el mercado (nacional o
internacional), porque de alli depende como se va realizar la distribucion del
producto o mercancia que se estad manejando. Es trascendental hacer un analisis
de carga profundo; es decir, aclarar qué tiempo va durar el producto empacado,
qué tipo de empaque es necesario para su distribucién, cual es modo de
transporte a utilizar (aéreo, maritimo, terrestre o multimodal), asi como el sistema

a implementar, ademas de los costos de transporte y las politicas aduaneras.

Segun el indice de Desempefio Logistico 2007 (Barbero, 2009): “El costo y la
calidad de la logistica estan determinados no sélo por la infraestructura y el
desempeiio de los organismos publicos, sino también por la disponibilidad de la
calidad y la competitividad de los servicios privados. Ademas, en muchos paises
en desarrollo, los problemas de la geografia adversa se ven agravados por un
débil sector de servicios moderno, debido a las malas instituciones o el exceso de

reglamentacion”.

En el comercio global actual, los paises se encuentran en una carrera por hacer

crecer su economia hasta el punto de lograr una estabilidad que les permita
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cumplir, no sdlo las necesidades internas, sino las deudas externas, ademas de la
competencia mercantii que ha traido consigo cooperaciones, acuerdos,

inversiones, entre otros.

“En las economias globalizadas, la productividad de los factores, la productividad de la
economia y la eficiencia de los mercados de bienes y servicios que los paises interna y
externamente, son funciones de multiples variables interrelacionadas y mutuamente
dependientes, por lo que se requiere de un analisis conjunto y multidisciplinario para el
planteamiento, ejecucién y control de soluciones integrales para el desarrollo”. (Cipoletta

Tomassian, Pérez Salas, & Sadnchez, 2010)

Nos encontramos en una etapa en donde la lucha por ser el mejor, requiere tener
en cuenta los aspectos estructurales de la produccién, méas alld de la sola
capacidad de fabricacion y sostenibilidad de la empresa; en donde las estrategias
para sobrepasar las fronteras han llevado a los empresarios y a los gobiernos a
ser novedosos a la hora de aprovechar sus recursos, asi como a capacitarse para

ofrecer servicios que den garantia, no sélo de la calidad, sino de la favorabilidad.

Los operadores logisticos en Colombia, tanto nacionales como multinacionales,
tienen oportunidades enormes de mercado y de mejoramiento y pueden ser un
foco de desarrollo para las compaiiias locales al tiempo que pueden potencializar
sus negocios. Una oportunidad consiste en demostrar a las compafias sus
capacidades una vez desarrolladas y adaptadas al entorno y permitir un balance

adecuado de precios y buen servicio.

Aunque, por su rudimentaria elaboracion, las pequefias empresas de cerveceria
artesanal colombiana inician en un mercado local, elaborado en casa con la
primera aprobacion de la familia y luego de los amigos mas cercanos; es decir, un
minimo proceso de traslado mano a mano y luego del barril a la mesa. Por el
momento, nada que requiera de mucha ciencia para su distribucion, pero que a

largo plazo espera llegar a mas consumidores como una ‘cerveza estilo gourmet’.
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En el inicio, la principal preocupacion es como conseguir la materia prima, dénde
obtenerla y como adquirirla, si se tiene en cuenta que en su mayoria no se
encuentran en el pais. En ese sentido, el principal aliado es el distribuidor, al cual
suelen solicitarle los productos basicos por internet, o0 de modo directo para
quienes tienes los medios para costear un conteiner completo o, también, alianzas

estratégicas para traerlo al pais.

Como se ha dicho ya, la mayoria de estos ingredientes —ltpulo, malta y levadura—
vienen al pais de Europa, Chile, Argentina, Estados Unidos, Canada, China, entre
otros, en su mayoria sin impuestos porque el gobierno nacional ya firmé acuerdos
de libre comercio, por lo cual el ingreso de este tipo de mercancias no tiene costo
por aranceles, debido a que han sido eliminado por los convenios econémicos de

cooperacion.

Segun el Informe sobre el Comercio Mundial 2011, elaborado por la Organizacion Mundial
del Comercio, OMC, el creciente nimero de acuerdos comerciales preferenciales, ACP, es
una caracteristica destacada del comercio internacional. Entre sus conclusiones, el informe
reveld que “el apoyo de un orden comercial mundial cada vez mas inclusivo y orientado
hacia el exterior ha sido fuerte desde el fin de la segunda guerra mundial, y esta tendencia
creciente hacia la apertura se ha manifestado a través de enfoques unilaterales, bilaterales,

regionales y multilaterales”.

En ese sentido, la cuestion no esta en los aranceles, sino en que se trata de un
conjunto de pequefios empresarios que apenas estan empezando a ampliar su
mercado y que deben preocuparse, no sélo por preservar su bebida, sino alejarse
de un proceso que pueda llevarlo a masas y, por ende, separarlo de ser un
producto artesanal, teniendo en cuenta que las cervezas artesanales no usan los

aditivos que si se encuentran en las cervezas industriales.



42

El proceso logistico desde su elaboracion

Realizada la elaboracion de la cerveza, existe la necesidad de definir cdmo va a
ser el cuidado del almacenado, que depende del tiempo de vencimiento o de
duracion de las distintas cervezas artesanales, el que se establece de acuerdo a
su maduracion o fermentacién. Porque las cervezas artesanales cuentan con un
tiempo de duracion mas corto que las comerciales y su conservacion deben ir de

la mano con la temperatura.

“‘No toda la cerveza se hace igual. La misma marca de cerveza se puede degustar muy
diferente dependiendo de si se sirve en una botella o se vierte en un vaso de un grifo, lo
gue se llama de barril. Cada método de servir tiene ventajas y desventajas que pueden

afectar el sabor y la longevidad de la cerveza” (Contributing writer).

Por ello, es importante el sistema de la cadena logistica, porque gracias a la
cadena de suministros se puede llegar al consumidor con un producto bien
elaborado, de calidad y complemente terminado. Asi el usuario tendra la garantia
de la bebida que esta comprando y podra apropiarse ella, distinguiendo no sélo su

sabor sino su marca.

“La cadena de suministros es el conjunto de funciones, procesos y actividades que
permiten que las materias primas, productos o servicios atraviesen por un proceso
de transformacion para posteriormente ser entregados a un distribuidor o vendedor
y finalmente para ser adquiridos por el cliente o consumidor final” (Garcia Mufiz,

Barrera Zamorano, & Can de la Rosa, 2013).

Para empezar es importante la obtencién de las materias primas, en este caso,
malta, levadura y lapulo, porque el agua, en el caso colombiano, es obtenida
directamente del grifo, teniendo fiel confianza del proceso de limpieza y
purificacion de las empresas de acueducto del pais y considerando que tiene un

proceso de ebullicion y evaporacion durante la elaboracion de la cerveza.
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Las principales materias primas vienen desde exterior, en receptaculos o
contenedores exclusivos para carga granel (extradimensional) porque se trata de
un material solido —granos 6 cereales - que no requiere embalaje o0 unitarizacion.

Lo que les permite ser transportados por tierra o mar.

Transporte y Comercio internacional

¢Pero, como traerlo al pais? Es decision de cada empresario, unos como se
mencionod anteriormente, lo consiguen por medio de distribuidores, otros negocian
directamente con el fabricante, en este caso con el agricultor que procesa estas
materias primas, y elige la tarifa, distancia, tiempo de transito, valor de la
mercancia, seguro, empaque y embalaje, asi como costos y tiempos de cargue y

descargue.

Pero lo principal es garantizar que los vehiculos utilizados para transportar de
estos productos que estan dentro del caracter alimenticio es que cumplan con las
normas fitosanitarias. Deben estar limpios y en condiciones adecuadas de
mantenimiento, de tal manera que se garantice la proteccion del productos
evitando toda contaminacion tanto en su embalaje como en la manipulaciéon que

las personas tengan con él.

Y continuando con el proceso, es importante elegir el medio de transporte, porque
de este dependen el factor tiempo y costos. Los medios de utilizados son:

e El maritimo aplica para vias navegables maritimas, o de navegacion interior

como rios o lagos; se contrata Puerto a Puerto a través de agentes de carga o
embarcadores; la carga se embarca en contenedores especializados para lo
cual debe ser consolidada. Sus ventajas son tarifas mas bajas, transporte en

masa de grandes volumenes, diversidad y especializacion de buques y no



44

tiene restricciones para productos peligrosos. Y sus desventajas son la baja
velocidad, seguro y embalajes méas costosos, ademas de los costos portuarios,

altos riesgos de saqueo y deterioro, ademas de frecuencias mas espaciadas.

e En el aéreo se contrata Aeropuerto a Aeropuerto a través de agentes de carga

aérea, la carga es suelta y se embarca por cupos o0 posiciones. Sus ventajas
estan en la rapidez, fiabilidad, seguridad, menores costos de seguros. Pero las
desventajas son que es el mas costoso, tiene capacidad limitada y es

restringido para ciertos productos peligrosos.

e Por su parte, el terrestre, aplica para transporte por vias y carreteras, se

contrata puerta a puerta a través de agentes de carga, el producto se
transporta en contenedores especializados de acuerdo a sus caracteristicas y
o tiene restricciones para productos peligrosos. Segun las distancias puede ser
menos costoso que el aéreo pero mas costoso que el maritimo, teniendo en
cuenta las desventajas colombianas: informalidad, guerra de tarifas y fletes,
ineficiencia operativa y documentaria, demora en cargues y descargues por
falta de infraestructura, parque automotor obsoleto, carreteras en mal estado,
falta de capacitacion a los conductores en servicio al cliente e inseguridad en

las vias.

Por lo general, los transportes mas usados para estas materias primas son el
maritimo y el terrestre, principalmente por el lugar de origen, paises europeos
como Bélgica, Alemania, Republica Checa, cuya mejor ruta es la maritima vy
vecinos continentales como Chile, Estados Unidos, Canada y Argentina, que

cuentan con rutas terrestres para llegar a Colombia.

Aun asi, también es bien usado el transporte multimodal, es decir que ofrece por

un lado la ruta maritima, pero ademas incluye al llegar a tierra los vehiculos
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terrestres para completar su recorrido. Aunque algunos también contratan por
aparte, la mayoria prefiere obtener su paquete completo para un solo pago y una
mas rapida obtencion de las materias primas. Servicios que son brindados por

operadores logisticos:

“Operadores logisticos son cada una de las empresas que soportan el transporte y manejo
de la carga desde el punto de salida en origen, hasta el punto de entrega en destino. Estas
empresas han evolucionado ajustandose a los requerimientos de los mercados globales, y
estan en capacidad de brindar todos los servicios conexos con la cadena logistica de
manera integrada, proceso mas conocido como logistica integral de exportacion”
(Villamizar, 2011).

La distribucion de materias primas y producto terminado

Los costos de comercio exterior tienen un impacto directo en la competitividad de
un pais y es preciso que tanto desde el ambito privado como desde el publico se
desarrollen estrategias encaminadas a lograr una mejor infraestructura que se

traduzca en competitividad.

De un lado, estd la infraestructura vial; del otro, los terminales logisticos que
respondan a su esencia: ser verdaderos centros logisticos que permitan recibir
vehiculos de carga y mantenerla en forma adecuada para redistribuirla a otras
ciudades vy, posteriormente a centros de comercializacibn como grandes
superficies. Y en una tercera instancia se encuentra el desarrollo de los puertos

maritimos y aeropuertos internacionales, asi como pasos de frontera.

Para los empresarios de cerveceria artesanal es necesario tener claro como se va

llevar a cabo la distribucion fisica internacional:
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“La Distribucion Fisica Internacional, conocida por sus siglas DFI, es el proceso logistico
gue se desarrolla en torno a situar un producto en el mercado internacional cumpliendo con
los términos negociados entre el vendedor y el comprador. Su objetivo principal es reducir
al maximo los tiempos, los costos y el riesgo que se puedan generar durante el trayecto,

desde el punto de salida en origen hasta el punto de entrega en destino” (Bogotéa, 2011).

De acuerdo a esto, se deben tener en cuenta varios pasos: en los primeros
aspectos es facil considerar que se trata de una carga general paletizada, porque
tanto el lGpulo, como la levadura y la malta son empacados en sacos, es decir
embalaje estandarizado, los cuales son agrupados y asegurados sobre unas
paletas o estibas, para formar un solo volumen, facil de empacar y embalar, listo

para manipular con mayor rapidez.

Conociendo que el tipo de mercancia y segun las distancias y ubicacion
geoestratégicas para el comercio permiten un transporte multimodal, se tiene claro
gue se utilizan contenedores o vehiculos cerrados, sin descartar aun el transporte
aéreo, que pueden transbordar las materias primas sin necesidad de cambios que
afecten los productos y facilitan el proceso aduanero en los distintos paises de

forma rapida y efectiva.

Sin embargo, es clave entender que no se trata solo de una cadena de suministros
para materias primas —esencial para la produccion- sino también de las bebidas
en lo que respecta a su distribucién para la venta, lo cual le permitirA no sélo su

comercio nacional sino internacional.

“Las decisiones sobre el disefio, planeacion y operacién de la cadena de suministros
desempefian un papel importante en el éxito o el fracaso de una compafiia” (Chopra &
Meindl, 2008)

En ese sentido, son necesarios tres pasos: estrategia de disefio de la cadena de

suministro, planeacion de la cadena de suministro y operacion de la cadena de
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suministro. Para lo cual se debe saber los ciclos que Chopra & Meindl (2008)
denominan enfoque de ciclos de los procesos de una cadena de suministros:

pedido del cliente, reabastecimiento, fabricacion y abasto.

“Dentro de cada ciclo, la meta del comprador es asegurar la disponibilidad del producto y
lograr economias de escala con el pedido. El proveedor trata de pronosticar los pedidos del
cliente y reducir el costo de recibirlos. Luego el proveedor trabaja para surtir el pedido a
tiempo y mejorar la eficiencia y la precision del proceso de surtido de pedidos. El
comprador trabaja entonces para reducir el costo del proceso de recepcion. Los flujos
inversos se manejan para reducir el costo y cumplir con los objetivos ambientales”.
(Chopra & Meindl, 2008)

Todo ocurre de acuerdo al caracter y prioridad de la compafia, en la
administracion de la relacion con el cliente (ARC), en la cadena de suministro
interna (ACSI), o en la administraciéon de la relaciéon con el proveedor (ARP).
Porque como se ve, es de vital importancia tener un orden integral en la

administracion para lograr llevar los productos al cliente.

Sin embargo, dentro del desarrollo de las empresas de cerveceria artesanal, se
implementa de una u otra manera el sistema de cadena de suministro, en un
ambito pequefio y con ciclos; pero sin la conciencia real de lo que significa una
cadena de suministros, por ende sin los procesos de estrategia, planeacion y
operacion, sino como consecuencia de atender las necesidades del negocio y con

el objetivo de satisfacer al cliente y lograr las ganancias de la inversion.

"Esta carencia de integracion perjudica la habilidad de la cadena de suministro de igualar la
oferta y la demanda de la manera eficaz, lo que provoca clientes insatisfechos y costos
elevados. Por tanto, las compafiias deben estructurar una organizacion y coordinacion

entre los propietarios de los procesos que interactlan entre si" (Chopra & Meindl, 2008).

Las cervecerias artesanales colombianas, en su mayoria microempresas, han

dirigido su nicho de mercado a lo local, empezando hasta ahora con la
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comercializacion nacional, enfocadas en fortalecerse y llegar al campo

internacional.

De la importacion a la comercializacion

Frente a un producto como la cerveza artesanal, bebida que empieza a expandirse
en la economia nacional e internacional, Colombia no cuenta para su elaboracion
con la suficiente materia prima. Es necesario analizar mecanismos que permitan,
no solo la importacibn de estos eslabones para su produccion, sino su

competitividad y sostenibilidad.

“Quienes han basado su visidn de negocio en una sélida estrategia de satisfaccion al
cliente, recurren a soluciones de logistica integral, donde intervienen en forma colaborativa
y participativa todos los elementos internos y externos de las cadenas de demanda y
suministro, que eslabonan eficientemente a los proveedores con sus usuarios finales”.
(Reyes Diaz Leal, 2002)

Actualmente, Colombia tiene en vigencia Acuerdos de Libre Comercio (ALC) con
Chile, Estados Unidos, Corea del Sur, Canada, Unién Europea, entre otros, que
amplian mas los retos para el mercado cervecero, asi como para el sistema de la
cadena logistica colombiana que debe innovar y afrontar nuevas rutas para acoger
a nuevos proveedores y fortalecer el sector. Asimismo, poder contar con un
mercado competitivo de le permita diversificar sus productos y ofrecer una mejor

calidad.

Esta disciplina ha evolucionado de forma importante en paises desarrollados con
excelente infraestructura y, por lo tanto, ha generado una doble brecha
(infraestructura y desarrollo de la administracion logistica) de inequidad
competitiva de las compafiias multinacionales con aquellas microempresas que

desean patrticipar del ambito mundial, desde paises emergentes como Colombia.
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“Estas herramientas estan siendo utilizadas por empresas exportadoras de servicios y
compafiias que se instalan en este mercado. En el primer caso, las empresas chilenas
pueden ofrecer mejores precios frente a su competencia, al no tener que pagar el mismo
impuesto en los dos paises. Por su parte, las empresas de nuestro pais que se instalan en
Colombia, pueden contar con sus mejores ejecutivos sin tener que cotizar en los
regimenes de salud en los dos paises y disminuyendo de esta forma costos de operacion”
(ProChile, 2011).

A la luz de estos conceptos, el pais cuenta con nueve zonas con condiciones para
impulsar el desarrollo logistico del pais: Caribe, frontera noreste (Maicao),
Antioquia, Cauca-Pacifico, Eje Cafetero, frontera sur, frontera este, terminal del
Magdalena y Bogotd; y es justamente en estas areas donde vias, terminales de
transporte y parques logisticos deben confluir para mejorar la competitividad para
romper la barrera que no les permite a las distintas compafias de cerveceria

artesanal internacionalizar sus bebidas.

“El canal de comercializacion es bastante corto para el caso de los productores locales, los
cuales ademas de producir distribuyen en sus puntos de venta propios y de esta forma
llegan al consumidor final. Dos canales de comercializacién adicionales, a través de los
cuales se llega al consumidor final son los restaurantes y los supermercados, siendo este

ultimo de menor relevancia en el total de ventas”. (ProChile, 2011)

Las rutas mas usadas son las vias principales que comunican los centros de
acopio y distribucién con los puerto de la costa norte y pacifica: Cartagena,
Barranquilla, Santa marta y Buenaventura respectivamente. Y Colombia tiene la
mayor parte de sus empresas generadoras de carga ubicadas en las principales
ciudades del interior del pais, Bogota, Cali y Medellin; también un pequefio

porcentaje en las ciudades costeras especialmente en la costa norte.

En ese sentido en Colombia existen areas estratégicas para el desarrollo logistico

a la hora de hora de obtener materias primas y distribuir sus bebidas:
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e La zona del Caribe agrupa Cartagena, Santa Marta y Barranquilla, cuenta
con los tres principales puertos del pais, de alli su importancia para el
comercio internacional, ademas de su gran capacidad de manejo de carga
en contenedores.

e La zona de frontera noreste abre el mercado y las relaciones comerciales
con el Caribe, mayormente con Venezuela.

e La zona de Antioquia es el segundo polo industrial del pais, incluyendo el
Valle de Aburra, desde donde salen el mayor numero de transporte
terrestre hacia la Costa Atlantica y el aeropuerto de Rionegro. Con gran
capacidad de contenedores para exportacion nacional.

e La zona Cauca-Pacifico, cuenta con tres nodos importantes para el
comercio internacional: Cali por su manejo de las Tecnologias de la
Informacién y Comunicaciones, Buenaventura con el puerto clave para el
transporte de carga pero que requiere de restructuracion y fortalecimiento, y
Buga como medio para descongestionar como puerto seco.

e La zona del Eje Cafetero, importante por su produccion agroindustrial y de
industria liviana.

e La zona de la Frontera Sur en Ipialas, donde colinda con Ecuador, segundo

socio exportador seguido de Venezuela.

El aprovechamiento de estas zonas depende no sélo de los empresarios sino de la
capacidad de darse a conocer de las compafiias logisticas, las cuales no paran
de distribuir mercancias de todo tipo. A continuacion las dedicadas a la

importacion y exportacion de alimentos, cereales y bebidas:



51

Medidas de carga de contenedores basada en la unidad de contenedores de 40 pies “FEU”
PARA BEBIDAS

=IALDEX S A ANTES INDS SASONED S A EXPO 71
=IDIST DE VINOS Y LICORES S A / DISLICORES S A IMPO 54
=ISANTANA TRADING DE COL LTDA IMPO 52
=/ IND COL DE LACTEOS LTDA-INCOLACTEOQOS LTDA IMPO 43
-IALTIPALS A IMPO 39
=IMEICO S A - RAFAEL MEISEL S A IMPO 38
-IJUMEX COL S A IMPO 32
-/BAVARIA SAB MILLER - BAVARIA S A EXPO 28
- METATRADINGCIS A EXPO 20,5
-ICI COMEXA S A Y/O COMEXA LTDA CIALZ Y EXPDORA ASOCIADJEXPO 14,5
=IC I MUNDIPRODUCTOS S A EXPO 8
= INTERPAK SAS C I - 900276604 EXPO 5

(Centro de Comercio Internacional, 2014)

Medidas de carga de contenedores basada en la unidad de contenedores de 40 pies “FEU”
PARA ALIMENTOS

=ICIA ENVASADORA DEL ATLANTICOS AS EXPO 426
=/ IND NAL DE GASEOSAS S A / PANAMCO COL S A IMPO 215
-ITEAM FOODS COL S A Y/O ACEGRASAS S A IMPO 72
=IC I COMEXA S A Y/O COMEXA LTDA CIALZ Y EXPDORA ASOCIAD(JEXPO 69,5

IMPO 1
=IGELCO S A GELATINAS DE COL S A - 890101692 EXPO 43,5

IMPO 10,5
-IFEDCO S A IMPO 53,5
-IPRICESMART COLS A S IMPO 39
=ICALYPSO DEL CARIBE S A IMPO 24
='ROHM AND HAAS COL LTDA EXPO 13

IMPO 6
=IALIMS CARNICOS S A S IMPO 18
=/PRODS ALIMENTICIOS VILLALOP LTDA IMPO 17
-/PESQUERA DEL MAR LTDA IMPO 17
=ICIA CIAL E INDL LA SABANA AVESCO S A IMPO 15
=IMASTERFOODS COL LTDA - EFFEM COLOMBIA LTDA IMPO 15
='MAKRO SUPERMAYORISTA S A ANTES MAKRO DE COLOMBIA S A |IMPO 15
-ICI AGRODEX S A IMPO 14
- IRICHDECOLS A S IMPO 14
=1JOSE M DACCARETT Y CIA FRIGORIFICO DE LA COSTA EXPO 1

IMPO 12,5
=IJAWOOD SUPPLIERS Y CIA LTDA IMPO 13
=/ DIST MILENIUM - GOMEZ RAMIREZ FERNANDO IMPO 13
=IALDEX S A ANTES INDS SASONED S A EXPO 12
- INTERPAK SAS C I - 900276604 EXPO 11

(Centro de Comercio Internacional, 2014)
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Medidas de carga de contenedores basada en la unidad de contenedores de 40 pies “FEU”
PARA CEREALES

-IPROGRAMA MUNDIAL DE ALIMENTOS PMA - WORLD FOOD PROGRAIMPO 178
= IND PRODUCTORA DE ARROZ LTDA IMPO 39
-IPROGRAMA MUNDIAL DE ALIMENTOS PMA IMPO 30
=-IMOLINO SAN ISIDRO DEL HUILA LTDA IMPO 11
=IARROCERA SAHAGUN ANIBAL JANNA Y CIAS ENC IMPO 9,5
-IRAMOS BLANCO JOSE MIGUEL IMPO 8,5
-IFARYD CURE Y CIA S EN C Y/O ARROCERA DEL LITORAL IMPO 8,5
=IALPINA PRODS ALIMENTICIOS S A IMPO 7
=ISIGNA GRAIN CO S A - 900073226 EXPO 1,5

IMPO 5,5
=-IAIRMAR CARGO S A IMPO 6
=ICS CARGO LTDA IMPO 4,5
-IOFDCIALS A S IMPO 4,5

(Centro de Comercio Internacional, 2014)

Por esto, las compafias colombianas actualmente requieren estar comprometidas
con el desarrollo logistico, de cara a la competitividad interna (respecto a
empresas nacionales y entrantes) y externa (para otros mercados), habilidades en
logistica y cadena de abastecimiento que les permitan competitividad en el

contexto nacional e internacional.

La condicion actual de la logistica en Colombia reporta aspectos por desarrollar.
Segun el indice de Desempefio Logistico 2014 (LPI por sus siglas en inglés)
presentado por Banco Mundial, el pais ocupa el puesto 97 Colombia entre 160

paises, nada favorable con respecto al puesto 64 entre 155 paises en 2012.

“El indice de Desempefio Logistico (LPI por sus siglas en inglés) est4 basado en una
encuesta mundial a operadores (agentes transitorios globales y transportistas de paquetes
y documentos) que proporcionan informaciones sobre la logistica de los paises, en los

cuales operan o en donde tienen relaciones comerciales” (Martinez Sosa, 2014).

Aunque las posiciones ocupadas por Colombia en cada emision del LPI venian
mejorando hasta el 2012 (puesto 82 en 2007, puesto 72 en 2010, puesto 64 en
2012 y puesto 97 en 2014); el nuevo reporte revela un retroceso en los avances

en dos afos.
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Existe, en general, desconocimiento en el papel de la gerencia acerca de estos
temas y la informacién valida que aun falta trabajo para que los gerentes vean en
la logistica de distribucidon una oportunidad de completar su estrategia y su

ejecucion.

La infraestructura en el pais, tomara afios para que sea competitiva en su contexto
completo. Aunque ya es una politica de Estado, existe una preocupacion que no
estd dentro del marco de prioridades de lo que el gobierno requiere emprender
para ser un pais competitivo. Eso debe retar y comprometer aiin més los gerentes,

dado que estas soluciones tienen un plazo mayor.

Los operadores logisticos en Colombia, tanto nacionales como multinacionales,
tienen oportunidades enormes de mercado y de mejoramiento y pueden ser un
foco de desarrollo para las compafiias locales al tiempo que pueden potencializar
sus negocios. Una oportunidad consiste en demostrar a las compafias sus
capacidades una vez mejor desarrolladas y adaptadas al entorno y permitir un

balance adecuado de precios y buen servicio.

En ese sentido y observando el proceso de abastecimiento y distribucion de las
pequefias empresas cerveceras, la mejor manera de cerrar la brecha actual hacia
la competitividad es el conocimiento practico, y en este caso de frente a la
logistica de distribucion y a la participacién de la gerencia, presentandole una
herramienta como facilitador de su gestion. Esta ha sido la pretension de este

trabajo.

El secretario general de la Asociacion de Cerveceros Latinoamericanos, José
Manuel Juanate sefialo que Colombia es el cuarto consumidor de cerveza de la
region y recordd que entre los principales productores de cerveza del mundo esta

Brasil, México, Colombia, Venezuela, Peru y Chile:
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“El crecimiento de la industria varia entre el 1 y el 4% dependiendo de cada pais. Hay
naciones donde la industria se ha ido expandiendo y la poblaciéon ha crecido a tasas
diferentes” (Portafolio.co, 2012).

Estas cifras evidencian la importancia que tiene la cerveza en Colombia, donde
el colombiano promedio destina el 10,75% al consumo de cerveza de su gastos
mensuales (revistalabarra.com.co, 2007)

Como se ve hay gran variedad para elegir. Sin embargo todo depende del canal
de distribucion, es decir el circuito a través del cual los fabricantes ponen a
disposicion de los consumidores los productos.

Importacion a Colombia

Segun el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, dentro de la cadena de
materias primeras para cerveza artesanal, Colombia no ha ingresado al mercado
internacional para entrar a competir en el mundo global. La mayor tasa de apertura
sélo alcanza un 10% con malta y cebada, desarrollada especialmente por Malteria

de Colombia S.A., filial de Bavaria.

Por su parte, Colombia ha importado malta de cebada y otros cereales desde
Chile, Canada, Bélgica, Estados Unidos, Alemania, Argentina, China y Reino
Unido; cebada de Argentina, Canad4, Dinamarca, Australia, Chile, Ecuador,
Francia, Alemania y Per(; y ldpulo de Estados Unidos, Republica Checa,

Alemania, Reino Unido, Bélgica, Argentina y China.

Las cifras revelan que en la importacién de malta, Chile y Estados Unidos son los
mayores exportadores de esta materia prima; mientras en cebada lo son Argentina
y Canad4; y en lapulo, Estados Unidos y Republica Checa. En su mayoria paises
con los cuales Colombia ya firmé Tratado de Libre Comercio, es decir que ofrecen

productos a cero arancel.
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“La posicion arancelaria es un codigo Unico de identificacion del Sistema

Armonizado de Codificacién y Designacién de Mercancias, mas conocido como

Sistema Armonizado. Permite clasificar todas las mercancias, y es utilizada para

cuantificar las transacciones de comercio internacional y asignar los impuestos de

importacion a un pais para cada producto... consta de diez (10) digitos, los cuatro

(4) primeros se conocen como partidas arancelarias y especifican a que capitulo

arancelario hacen referencia y a que partida” (Camara de Comercio de Manizales
por Caldas, 2013).

Esta nomenclatura se encuentra compilada en el Arancel de Aduanas de cada

pais, en el caso de Colombia esta dado por el Decreto 4927 del 26 de Diciembre

de 2011.

‘Lista de los mercados proveedores para un producto importado por Colombia’

Producto: 1107 Malta (de cebada u otros cereales), incluso tostada.
Fuentes: Célculos del CCl basados en estadisticas de UN COMTRADE.
Unidad: miles Dolar EUA

Valor Valor Valor Valor Valor
Exportadores importada  importada  importada importada importada
en 2009 en 2010 en 2011 en 2012 en 2013
Mundo 9.027 608 652 802 1.464
Chile 330 227 387 480 508
Canada 0 0 0 0 339
Bélgica 1 2 0 44 325
Estados Unidos de América [ 8.668 290 160 171 205
Alemania 28 38 58 87 87
Argentina 0 41 47 19 0
China 0 11 0 0 0
Reino Unido 0 0 0 1 0
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Producto: 1003 Cebada.

Valor Valor Valor Valor Valor
Exportadores importada  importada  importada importada importada
en 2009 en 2010 en 2011 en 2012 en 2013
Mundo 64.885 65.405 85.753 95.528 90.684
Argentina 37.403 34.716 52.661 63.975 61.692
Canada 27.215 29.149 16.985 30.334 10.381
Dinamarca 0 0 0 0 8.567
Australia 0 0 9.179 0 8.545
Chile 164 257 810 1.219 1.499
Ecuador 99 0 8 0 0
Francia 3 1.271 6.110 0 0
Alemania 1 0 0 0 0
Peru 0 12 0 0 0

Producto: 1210 Conos de lupulo frescos o secos, incluso triturados, molidos o en pell

Valor Valor Valor Valor Valor
Exportadores importada  importada  importada importada importada
en 2009 en 2010 en 2011 en 2012 en 2013
Mundo 5.916 5.184 6.722 6.639 6.715
Estados Unidos de América 5.716 4734 6.146 6.167 6.152
Republica Checa 195 444 567 447 517
Alemania 0 6 8 24 39
Reino Unido 0 0 0 0 5
Bélgica 0 0 0 1 2
Argentina 4 0 0 0 0
China 0 1 0 0 0
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Segun la lista definida por decreto, las partidas arancelarias son: 1003.90.00.10
para cebada destinada al malteado o elaboracion de cerveza, Malta (de cebada u
otros cereales) 1107.10.00.00 -Sin tostar- y 1107.20.00.00 —tostada-, conos de
lGpulo frescos o0 secos 1210.10.00.00 - sin triturar ni moler ni en «pellets»- y

1210.20.00.00 - triturados, molidos o0 en «pellets».

Sin embargo, debido a que la mercancia proviene de paises con los cuales se
aplica el amparo del acuerdo de TLC que Colombia firmé con esas naciones,

menos Argentina y China, mediante el cual se elimina el cobro del gravamen.

En ese marco, las politicas del Estado colombiano, existe un procedimiento a
seguir a la hora de ingresar un producto o mercancia extranjero al terreno
aduanero nacional: estudio de mercado, ubicacion de la posicién arancelaria,
ubicacién del producto, registro ante la Camara de Comercio, Registro Unico
Tributario, tramite ante el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo,
procedimiento cambiario o reembolso de divisas, verificacion de términos de
negocio, definicion de transporte, factura por parte del proveedor, nacionalizacion,
presupuesto de gastos de importacion.

Actualmente, esta tarea esta designada a operadores logisticos o distribuidoras
nacionales que se encargan de desarrollar desde el pais exportador en conjunto
con otros de destino nacional, el trdmite correspondiente para un traspaso de

materias primas eficaz.

Los operadores logisticos en Colombia, tanto nacionales como multinacionales,
tienen oportunidades enormes de mercado y de mejoramiento y pueden ser un
foco de desarrollo para las compaiiias locales, al tiempo que pueden potencializar
sus negocios. Una oportunidad consiste en demostrar a las compafias sus
capacidades una vez estén mejor desarrolladas y adaptadas al entorno y permitir

un balance adecuado de precios y buenos servicios.
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“Segun Logica (Organizacion Empresarial de Operadores Logisticos en Espafia), un
operador logistico es aquella empresa que, por encargo de su cliente, disefia los procesos
de una o varias fases de su cadena de suministro (aprovisionamiento, transporte,
almacenaje, distribucion e incluso ciertas actividades de su proceso productivo), organiza,
gestiona y controla dichas operaciones utilizando para ello las infraestructuras fisicas,
tecnologia y sistemas de informacion, propios o ajenos, independientemente de que preste

0 no los servicios con medios propios o subcontratados”. (Mejia Espinal)

En el caso colombiano, existe variedad de operadores logisticos, pero todos con
distintos servicios, no todos ofrecen el paquete completo, incluso el proceso de
importacion o exportacion a veces requiere de dos operadores, uno nacional y otro

internacional.

Un ejemplo:

e Importrade Cargo LTDA es una empresa dedicada al trasporte de carga
terrestre, maritima, transportando todo tipo de carga, elaborando tramite
necesario para importacion o exportacién de mercancias.

e Librexport LTDA: ofrece servicio aduanero de acuerdo a los requerimientos
del cliente, ademas de asesoria y tramites para desaduananiento de
mercancias, en todos los puertos y distritos aduaneros del pais.

e Al Dia Logistica

e DHL Express Colombia Ltda: exclusivo de transporte expreso nacional e
internacional, servicios de aduana y logistica.

e Suramericana Cargo S.A.S. tiene un portafolio de Servicio Internacional
Maritimo, Aéreo y Terrestre, servicio Nacional de Transporte de Carga y
estan aliados con: Consolidadores de Carga O.T.M, D.T.A, Agentes de
Aduana, Almacenamiento, Seguros de Transporte. Ademas ofrece Logistica
Postal

e Su Express Internacional LTDA se dedica al transporte de documentos y

envios urgentes Nacional e internacional
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e JM Cargo Internacional Ltda es una empresa dedicada a prestar servicios

de logistica de carga terrestre, aérea y maritima.

El Departamento Nacional de Planeacion presentoé los resultados de la consultoria
Disefio conceptual de un esquema de plataformas logisticas en Colombia,

realizada por la empresa espafiola Advanced Logistics Group- ALC:

Como fruto de la investigacién, la consultora espafiola identificé 14 corredores funcionales
en los que se distribuye la produccién nacional, y que agrupan 10 familias productivas con
relevancia y caracteristicas logisticas similares (ver recuadro). Asimismo, se determinaron
nueve zonas con alto potencial para el desarrollo logistico y se hizo una propuesta de red
de 20 plataformas logisticas por desarrollar, siete en el corto plazo, siete en el mediano
plazo y seis mas en largo plazo. Finalmente se planteé un modelo de promocién, gestién y
participacion por parte del Gobierno Nacional que debe desembocar en la Politica Nacional
de Logistica. (LEGIS, 2011)

La tecnologia en el campo de la logistica de distribucion esta altamente
desarrollada en el mundo, pero requerird de un mayor conocimiento de los
gerentes en cuanto a los procesos, para validar que estas tecnologias se
desarrollen en el marco de sus organizaciones y con los beneficios que compafiias
de paises desarrollados ya estan obteniendo.

EMPRESAS TOP IMPORTACION

COL SHPR/CNEE IMPO/EXPO | Total Feus | Toneladas
GRAL MOTORS COLMOTORES S A IMPO 11311 282.775,0
BLUE CARGO S A S IMPO 11172,5 279.312,5
KUEHNE + NAGEL S A IMPO 8397 209.925,0
DHL GLOBAL FORWARDING COL LTDA IMPO 7778 194.450,0
COLTRANS S A IMPO 5542,5 138.562,5
TRANSBORDER S A IMPO 4580,5 114.512,5
INTERWORLD FREIGHT LTDA IMPO 4283,5 107.087,5
PANALPINA COL S A IMPO 4250 106.250,0
TGL COLOMBIA LTDA IMPO 3857,5 96.437,5
MAGNUM LOGISTICS S A IMPO 3854 96.350,0
SOFASA S A SOC DE FABRICACION DE AUTOMOTORES S A IMPO 3181 79.525,0
BEMEL S A BENAVIDES MELO S A - REPRESENTS S EN C BEMEL IMPO 2745,5 68.637,5
SODIMAC COLOMBIA S A IMPO 2593,5 64.837,5
SAMSUNG ELECTRONICS COL S A IMPO 2220,5 55.512,5

(Centro de Comercio Internacional, 2014)
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EMPRESAS TOP EXPORTACION

COL SHPR/CNEE IMPO/EXPO | Total [Toneladas
MEXICHEM RESINAS COL S A ANTES PETCO S A SOC PETROQUIMICA CO EXPO 7251| 181.275,0
C I AZUCARES Y MIELES S A CIAMSA EXPO 5845,5 146.137,5
CRISTALERIA PELDAR S A EXPO 5585| 139.625,0
PROPILCO S A POLIPROPILENO DEL CARIBE S A EXPO 5582,5| 139.562,5
C I TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA S ACITECBACO S A EXPO 5165 129.125,0
DHL GLOBAL FORWARDING COL LTDA EXPO 4683 117.075,0
C I BANANEROS UNIDOS DE SANTA MARTA S A - CI BANASANS A EXPO 3955 98.875,0
KUEHNE + NAGEL S A EXPO 3507,5 87.687,5
PANALPINA COL S A EXPO 3385 84.625,0
C I METAL COMERCIO S A CI METAL EXPO 2876,5 71.912,5
CIA COL DE CERAMICA S A COLCERAMICA S A EXPO 2291 57.275,0
FED NAL DE CAFETEROS DE COL EXPO 2204 55.100,0
ABONOS COLOMBIANOS S A EXPO 2203,5 55.087,5
C I UNION DE BANANEROS DE URABA S A UNIBAN EXPO 1812,5 45.312,5

(Centro de Comercio Internacional, 2014)

En este sentido, la mejor manera de cerrar la brecha actual hacia la competitividad
es el conocimiento préactico de la logistica de la distribucién, de la participacion de
la gerencia, asi como de la intervencion gubernamental y de los trabajadores en el

asesoramiento y capacitacion para este tipo de procesos.

En el caso de las empresas de cerveceria artesanal, particularmente las
compafias de Apoéstol, Tres Cordilleras y Bogotd Beer Company, traen sus
materias primas mediante distribuidoras y directamente de los proveedores; que
dependiendo de su origen y cantidad de mercancias pueden conectarse con

operadores logisticos.

Pero ¢ por qué recurrir a terceros? Los operadores logisticos ofrecen servicios que
generan disminucion de los costos de almacenamiento, transporte y distribucion;
solo se paga por los servicios que se reciben; el profesional es experto en la
manipulacion de mercancias y asume la responsabilidad de la carga reduciendo
las pérdidas de inventario; da paso al ‘core business’, porque permite que las

empresas se dediqguen solo al desarrollo de su competencia distintiva; y
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finalmente, da acceso a la tecnologia que para empresas de menor tamafio, no

son accesibles.

Es preciso rescatar que el comercio de nuestro pais esta representado en los
movimientos de importacion y exportacion a través del flujo de carga de las
diferentes lineas y agencias navieras establecidas en Colombia. Las rutas mas
usadas son las vias principales que comunican los centros de acopio y distribucion
con los puertos de la costa norte y pacifica: Cartagena, Barranquilla, Santa Marta y

Buenaventura respectivamente.

De esta manera Colombia tiene la mayor parte de sus empresas generadoras de
carga ubicadas en las principales ciudades del interior, Bogota, Cali y Medellin;
también un pequefio porcentaje en las ciudades costeras, especialmente en la

costa norte.

No sé6lo materias primas

Aungue la Regional Latinoamericana de la Union Internacional de Trabajadores de
la Alimentacion, Agricolas, Hoteles, Restaurantes, Tabaco y Afines indicé que el
pais es el decimoquinto mercado cervecero del mundo, en el &mbito artesanal
falta mucho para su internacionalizacién, porque se requiere de una
transformacion del sistema de la cadena logistica no solo para exportar cervezas
artesanales, sino para adquirir con mayor eficacia materias primas suficientes para

fortalecer su calidad y agilizar su produccion.

“El auge de las cervezas artesanales en Colombia sigue sin detenerse. Ciudades como
Bogot4, Cali, Medellin y ahora Tunja se han convertido en los nuevos focos de esta
tendencia, con marcas que rapidamente se conectan con una audiencia
predominantemente juvenil, vida de nuevas opciones de consumo. En esencia, producen

poca cantidad y gran variedad” (Sabogal, 2013).
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Por ello, es preciso no solo mejorar la infraestructura de transporte a nivel
nacional, uno de las principales falencias para sistema de la cadena logistica del
pais, sino que se debe ir mas alla, mediante las cadenas de suministros para
posicionar las marcas de cerveceria artesanal existentes y competir con las
cervezas internacionales que mas se venden en Colombia, como Corona, Tecate,

Heineken, Labatt Breweren, Miller y Becks.

“Logistica es la parte del proceso de gestién de la cadena de suministro encargada de la
planificacién, implementacién y control eficiente del flujo de materiales y/o productos
terminados, asi como el flujo de informacion relacionada, desde el punto de origen hasta el
punto de destino, cumpliendo al maximo con las necesidades de los clientes y generando

los minimos costos operativos” (Bogota, 2011).

Pensando en eso, una de las cerveceras mas grandes del sector artesanal,
Bogota Beer Company, no sélo ha desarrollado una amplia gama de variedades
de oferta y estrategias de venta, sino que ha incluido en su presupuesto sus propio
transporte de bebidas con la insignia de la compafiia, que distribuye local y
nacionalmente su mercancia a los distintos lugares de venta, ademas, al igual que
Apostol y Tres Cordilleras, estan asociados a cadenas de abastecimiento de

Jumbo, Carulla, donde se puede encontrar su cerveza.

“Una cadena de suministros esta formada por todas aquellas partes involucradas de
manera directa o indirecta en la satisfaccion de una solicitud de un cliente. La cadena de
suministros incluye no solamente al fabricante y al proveedor, sino también a los
transportistas, almacenistas, vendedores al detalle (0 menudeo) e incluso a los mismos
clientes. Dentro de cada organizacion, como la del fabricante, abarca todas las funciones
que participan en la recepcién y el cumplimiento de una peticién del cliente. Estas
funciones incluyen, pero no estan limitadas al desarrollo de nuevos productos, la
mercadotecnia, las operaciones, las finanzas y el servicio al cliente” (Chopra & Meindl,
2008).



63

Si bien, la globalizacion es una tendencia que no reversa, y con ella la
liberalizacibn de las economias y los servicios de logistica y transporte
principalmente, es sin duda una tendencia influenciada por las economias mas
poderosas con el fin de optimizar sus cadenas logisticas, disminuyendo los costos
de sus proveedores de servicios los cuales manejan economias a escala, y
quienes quedaran con la mayor parte del mercado y por tanto con la posibilidad
cierta de convertirse en monopolios transnacionales cuando estos hayan

desaparecido la competencia.

Le queda a los paises en via de desarrollo la Unica posibilidad de despertar e
invertir en tecnologia, capacitacion y desarrollo de infraestructura con el fin de ser
competitivos no solo en pequefios nichos de mercado con pocas posibilidades de
crecimiento sino en los servicios que brindan mayor participacion en los margenes
de utilidad.

Politicas de comercializacion y distribucion

En el contexto de la cadena de produccion y aprovisionamiento de la cerveza
artesanal, como una bebida alcohdlica, existen requisitos para la aprobacién por
parte del Gobierno Nacional, con el objeto de asegurar un producto de calidad y
que no afecte la vida y la salud humana, mas aln cuando se trata de exportacion
de cerveza artesanal, porque es ya sabido que los tiempos y procesos de

elaboracion no son los mismos de una cerveza comercial.

e Registro Sanitario: control de calidad a cargo del Instituto Nacional de

Vigilancia y Alimentos (INVIMA), entidad adscrita al Ministerio de Salud y

Proteccion Social. Segun el Decreto 1686 de 2012, Capitulo 2, Definiciones.

e Licencia de Venta: permiso para la comercializacion de bebidas

alcohdlicas.
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Reglamento Técnico: condiciones sanitarias para la elaboracion, envase,

almacenamiento y distribucidon, transporte, comercializacion, expendio,
exportacion e importacion de bebidas alcoholicas destinadas para consumo

humano. De acuerdo al decreto 1686 de 2012.

Contenido Técnico: datos especificos nutricionales que adviertan sobre

posibles contraindicaciones del consumo. Es decir una etiqueta con detalles
de calorias, grasa, proteina, grasa saturada, carbohidratos, fibra dietaria,
colesterol, sodio, grasas trans, azucares, vitaminas A y C, hierro y calcio.
Conforme a la resolucion 00000333 de 2011; y que cumpla con las
condiciones estipuladas en el articulo 46 del decreto 1686 de 2012: Nombre
y marca del producto de acuerdo a la informacion contenida en el registro
sanitario; Nombre, ubicacion y direccion del fabricante; Nombre, direccion y
ciudad del importador; Numero del registro sanitario otorgado por INVIMA; y

Contenido Neto en Unidades del Sistema Internacional de Medidas.

Leyendas: los envases de toda bebida alcohdlica importada deben incluir

las leyendas exigidas de acuerdo al articulo 50 del decreto 1686 del 9 de
agosto de 2012: "El Exceso de Alcohol es Perjudicial para la Salud",
"Prohibase el expendio de bebidas embriagantes a menores de edad";
"Hidratado o Envasado en Colombia”, Grado alcohdlico expresado en

grados alcoholimétricos o en porcentaje en volumen a 20°C

Sistema Unico Nacional de Informacién y Rastreo (Sunir): La

importacion, produccion, distribucion, consumo y exportacion de los bienes
sujetos al impuesto al consumo estan obligados a integrarse a este sistema
conforme al Decreto 602 de 2013.
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Se trata de reglas comerciales que inciden en la comercializacion de estas
bebidas y que apenas son una parte del proceso logistico para la distribucion de
bebidas.

En lo que respecta al registro sanitario, segun decreto 3192 de 1983 existen
varias especificaciones que competen al mercado cervecero, sea esté artesanal o
comercial, para elaborar y vender, elaborar y exportar, elaborar, importar y vender,

o sOlo importar, ademas de hidratar y vender o envasar y vender.

En primer lugar, frente a las materias primas, sefiala varios términos especificos:

Alcohol de malta: es el alcohol obtenido de la destilacion de caldos fermentados

de cebada malteada en su totalidad su graduacion alcohdlica sera de 60 grados

alcoholimetros como minimo y 80 grados alcoholimetros como maximo.

Alcohol de cereales: es el obtenido por destilacion de mostos sacarificados y

fermentados de cereales malteados o no, o de una mezcla de ellos, llevara la
denominacion del cereal de procedencia o simplemente de alcohol de cereales, si
procede de la mezcla de diferentes clases de estos. Se destilara a una graduacién

alcohdlica entre 60 y 80 grados alcoholietricos.

Aromatizados y saborizantes: aperitivos en cuya preparaciéon predomina un

principio, una fruta, una sustancia aromatica o una primera materia que justifique
la designacién. Deben prepararse con esos componentes como principal
ingrediente de los concentrados alcohdlicos (de cereza, de fresa, de café, de

cacao, etc.)
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Asimismo, el articulo 56 del decreto 3192 de 1983, existen unas practicas no
permitidas en la elaboracion de cerveza, como la adicion de alcoholes, agentes
edulcorantes artificiales, sustitutos artificiales, saponinas, materias colorantes
diferentes al caramelo de azucar, sustancias conservantes y cualquier ingrediente

gue sea nocivo para la salud.

Y de acuerdo al articulo 53 de la misma norma, se exigen practicas en la
elaboracion que deben ser certificadas y demostradas a la hora de vender una
cerveza, sea esta comercial y artesanal:

e El agua utilizada debe ser quimica y bacteriologicamente potable.

e Los granos y lupulos deben estar exentos de moho, insectos, larvas y
sustancias quimicas nocivas a la salud, provenientes de la fumigacion.

e Las levaduras deben ser de cultivos puros exentos de contaminaciones
patbgenas.

e El mosto clarificado, obtenido después de las operaciones de maceracion
se debe someter a ebullicion vigorosa durante media hora como minimo,
después de lo cual, se procede a su enfriamiento hasta la temperatura
inicial de fermentacion.

e La coloraciéon se puede obtener mediante el uso de colorantes provenientes
de la caramelizacion de azucares.

e Se pueden emplear agentes antioxidantes de uso permitido por el Ministerio
de Salud, tales como el acido ascérbico y sus sales.

e Para prevenir la turbiedad por frio, se pueden emplear enzimas proteoliticas

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

A esto se suma el impuesto al consumo, que incluye el impuesto a las ventas, el
cual, segun certificado niumero 1 de 2014 (expedida el 13 de junio del mismo afo)
por el Ministerio de Hacienda y Crédito Publico, certifica: que para efectos de lo
dispuesto en el articulo 189, paragrafo 2, de la ley 223 de 1995, y de conformidad

con los articulos 4 y 5 del decreto 2141 de 1996, el promedios ponderado del
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impuesto al consumo de cerveza, sifones, refajos y mezclas, aplicables como
minimo a los productos extranjeros gravados que rigen para el segundo semestre

del aflos 2014, son:

e Cerveza: 303,23 pesos por unidad de 300 centimetros cubicos
e Sifones: 307,76 pesos por unidad de 300 centimetros cubicos

¢ Refajos y mezclas: 105,04 pesos por unidad de 300 centimetros cubicos

Y a la hora de exportar la cerveza artesanal, la DIAN, que es el organismo
colombiano estatal de aduanas e impuestos, entrega la siguiente clasificacion:
Cddigo 2203.00.00.00, Nomenclatura ‘Bebidas, liquidos alcohdlicos y vinagre’, y

Descripcion de ‘Cerveza de malta’.

Distribucion y marketing

Con las materias primas para un producto terminado, lo que sigue es la forma de
llevarlo al consumidor, de alli la necesidad de distribuir —transportar vy
comercializar de acuerdo a la separacion geografica- desde el lugar de
elaboracién hasta el lugar de venta o al cliente por pedido.

Aqui la clave esta en el intermediario, canal de distribucién esta, compuesto por
empresas y/o personas expertas y capacitadas en la prestar los servicios de
circulacion del producto elaborado hasta llegar a las manos del comprador o

usuario.

En ese sentido, en Colombia se usan dos tipos de canales: directo e indirecto. El

primero cuando la empresa cervecera vende la bebida directamente al
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consumidor, y la segunda cuando existen intermediarios o canales de distribucion

entre la compafia cervecera y el consumidor final.

Bogota Beer Company, Tres Cordilleras y Apoéstol, las empresas que fueron
revisadas en este trabajo de investigacion, utilizan ambos canales de distribucion.
En primer lugar las tres cervecerias que también venden a nivel nacional,

disefiaron una estrategia de venta comenzando desde lo micro a lo macro.

La primera forma de venta directa comienza desde casa, en Pub —locales para su
venta directamente desde la fabrica, luego de obtenerlas en los mercados de
cadena como el Exito, Carulla y Pomona, que incluso pertenecen a un solo
empresario, pues el Unico que facilita su traslado nacional, a un mercado limitado,
gracias a su transporte por camion, aun asi no tiene una larga duracion para su

consumo.

La estrategia esta en la cercania con el cliente, una venta directa reduce costos de
distribucién, desde su elaboracion al barril y de alli a la mesa del consumidor,
acompafiado de un plato de comida —en su mayoria a la parrilla 0 quesos- de

acuerdo al maridaje recomendado por el lider de la compafiia cervecera.

Es el caso de Bogota Beer Company, se caracterizan por los pubs, donde
posesionan su marca y se esmeran por dar una experiencia unica para el cliente
con el objetivo de fidelizarlo y garantizar la venta de sus diferenciadoras cervezas.
Comenzé con un pubs en Bogota, luego dos cada afio en la misma ciudad y ahora
distribuye en locales y pubs ubicados en Bogota, Medellin, el Eje Cafetero, Cali,

Costa Atlantica y Bucaramanga. (Bogota Beer Company).

Su producto es distribuido en las siguientes zonas:
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BOGOTA: Crepes & Waffles, Wok, The Pub — Irish Pub, La Biferia, La Hamburgueseria,
Archie’s, La Bodega de Abasto, Nick's, Mr Floyd, Wingz, La Ventana, Stromboli, Hostal
Fatima, Hotel de la Opera, Musicology Hostal

MEDELLIN: Crepes & Waffles, La charcu, Verdeo, Sybarite, La suegra, Cerveceria Libre,
Casa blanca, El café de la casa museo, Credenza, Fire house, La Byciclette, Olivenza

EJE CAFETERO: Crepes & Waffles (Pereira), Wingz (Pereira — Manizales), Archie’s
(Pereira), Don pascual (Sta. Rosa de Cabal), Lucky bar (Pereira), Keizaki (Pereira —
Armenia), London pub (Manizales), Plaza delicatesen (Manizales), Cravings (Armenia), La
mojiteria (Salento)

CALI: Crepes & waffles, Bourbon st, El escudo del quijote, Tratoria Italia, La hija del
canastero, La tiendita, La pizza de bob, 360 coffe lounch, Faro solar, Archie’s

COSTA ATLANTICA: Crepes & Waffles (Cartagena, B/quilla y Sta. Marta), Hostal Media
Luna (Cartagena), Laboratorio (Cartagena), Tasca Ibérica (Cartagena), Café de la Trinidad
(Cartagena), Bourbon St. (B/quilla y Cartagena), Monalisa Pub (Cartagena), Oh La La La
Puerta (Sta. Marta), La Muzzeria (Sta. Marta), Radio Burguer (Sta. Marta), Roots & Sounds
(Sta. Marta), La Panatta (Barranquilla), La Piazzeta (Barranquilla), Cheers (Barranquilla),
371 Charcuteria Gourmet (Barranquilla)

BUCARAMANGA: Cinnamon Gourmet, Radio Burguer, Juan Parrilla, Dofla Petrona del
Mar, Boissons Pub, Lula palusa pub (Barrancabermeja), Petrolium beer company
(Barrancabermeja), La Barra Pub (Barrancabermeja), Sam Vip Hostel (San Gil), Doggis
Style (San Gil)

En la actualidad, BBC que acaba de abrir -2014- una nueva cerveceria BBC
ubicada en el municipio de Tocancipa -con instalaciones mas grandes que en sus
inicios y equipada con los mejores equipos alemanes para la elaboracién de
cerveza- esta desarrollando las estrategia para exportar a Inglaterra, Estados

Unidos, Brasil y Espafia, naciones que han solicitado su producto.

En el caso de Tres Cordilleras, es una empresa que utiliza solo canal de venta
directa en formato de pre venta -distribucion, vendedores, despachadores propios-
desde la empresa. A partir del afio 2013 tercerizd la distribuciébn con una
distribuidora que atiende el canal Horeca, abriendo su mercado a hoteles,

restaurantes, almacenes de cadena y algunos bares. Asimismo, la pequefia
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cervecera ademas de asociarse con el grupo propietario de Hamburguesas El

Corral, ampliando su mercado a Bogota.

De esta manera Tres Cordilleras ha visto incrementar su produccion, asi como
equipos y tanques de elaboracion para cerveza, lo que ha llevado a la compafiia a
pensar en ampliar sus ventas también a Barranquilla, Cartagena, Santa Marta, el
Eje cafetero, Bucaramanga, Villavicencio y Neiva, gracias a su nueva alianza con

distribuidora de licores Ventas y Marcas.

Por su parte Apostol, también maneja una operacion de venta directa Bogota,
Medellin, Cali y Barranquilla; con aliados como Café Arabigos Restaurante, El
Barrio, Restaurante La pincheria, Patacones 62, Restaurante Cien Bocaditos - See
more, donde vende su cerveza. Ademas terceriza su producto al igual que Bogota
beer Company con las cadenas de supermercado de Carulla, Jumbo, Pomona,
Olimpica, entre otras para llevar su bebida a consumidores de otras regiones del

pais.

Conservacion

Sin embargo, el sistema de la cadena logistica no llega hasta aqui, porque
después de obtener dicha materia prima, los cerveceros artesanales hacen su
parte, elaborar la bebida que degustaran distintos comensales de la cebada y para

ello la conservacién, que como se dijo ya, puede ser en barril o en botella.

Desde los inicios esta bebida ha sido guardada en Barril, esto para conservar su
olor, fermentacion y porque no darle un sabor afiejo, como lo suelen tener algunos
rones y licores como el brandi, que es afiejado en barriles de madera de cedro
para obtener su saborcillo especifico. Sin embargo, de un tiempo para aca los

cerveceros artesanales han incursionado también en el embotellado, con un vidrio
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oscuro que evita los rayos ultravioleta —los cuales marean la cerveza- y ayudan a

conservar mejor los sabores y aromas de esta bebida casera.

Y finalizando con el proceso de elaboracién y distribucion de las cervezas
artesanales, es de consideracion de los empresarios, conservar su duracion,
porque al tratarse de una bebida tratada con las manos, en espacios reducidos y
sin las aditivos necesarios para su largo tiempo de vencimiento, debe ser
refrigerada o dejada un tiempo prudente de maduracion en bodega para poder ser
llevada a los almacenes de cadena donde es vendida o algunos bares que quieren
vender este producto diferenciador, el cual a nivel interno es distribuido en cajas

de botella y barriles de acuerdo al pedido, solo por tierra.

Asi que son pocas las bebidas de este tipo que han sido llevadas al comercio
internacional, solo las europeas —de gran trayectoria en el sector cervecero—
cuentan con la tecnologia para transportarlas y sostener su sabor y calidad en
lugares remotos del mundo, aunque hay quienes también prefieren llevar sus
plantas de elaboracion a esos lugares, pese a los costos de movilizacion de los
ingredientes para su elaboracion.

Ocurre que a la hora de comprar una cerveza artesanal suele ser frecuente que
predomina su aroma y sabor a lipulo, pero no siempre, porque en las bebidas tipo
Pale Ale que tienen ya 1 afio no es viable esperar la frescura de la cerveza recién

elaborada.

El principal problema esta en el lugar de conservacién, puede ser la luz y el calor
que puede afectar al producto elaborado desde que sale de la fabrica hasta que
llega al consumidor; la razon esta en que la cerveza artesanal evoluciona una vez

embotellada o embarrilada.
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La bebida debe mantener la cadena de frio desde que se termina el producto,
durante su distribucion y en el bar o establecimiento donde el comprador busca la
cerveza. Por ende lo ideal es trasportar la mercancia refrigerada, almacenarla en
neveras hasta para que el consumidor la tome fresca o se la lleva como recién

salida de la fabrica.

Aspectos generales

Esta disciplina del sistema de la cadena logistica ha evolucionado de forma
importante en paises desarrollados con excelente infraestructura y, por lo tanto, ha
generado una doble brecha (infraestructura y desarrollo de la gerencia de
logistica) de inequidad competitiva de las compafias multinacionales con aquellas
que desean participar del ambito mundial, desde paises emergentes como

Colombia.

“Con el propdsito de definir los lineamientos de politica que orienten la actividad productiva
del pais y el intercambio de bienes y servicios bajo parametros de eficiencia, en junio de
2008 se aprob6 el Documento CONPES No. 3527, donde se trazaron los lineamientos de
politica en materia de productividad y competitividad. Para ello, se plantearon estrategias
gue permitieran principalmente solucionar deficiencias en la financiaciéon de proyectos de
infraestructura y en la regulacion y normatividad asociadas al transporte de carga y la
logistica” (Alvarez, Pabén, & Ortiz, 2010).

Se hace evidente el grado de importancia que tienen tanto para las buenas
relaciones como para un mejor intercambio comercial, los planes logisticos; una
necesidad estratégica eficiente y efectiva: justo a tiempo en el lugar correcto y
cantidades exactas al menor costo posible. “El éxito de aquellas empresas
dedicadas a la logistica se da cuando cuentan con la eficacia a la hora de mover
mercancias a traves de fronteras de forma rapida, fiable y barata” (Banco Mundial,
2007).
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Asimismo, en el aspecto de produccion de cerveza artesanal, es necesario
reformar o desarrollar operadores logisticos y cadenas de suministros destinados
Gnicamente al manejo de materias primas, especificamente paises con los cuales
Colombia tiene firmados acuerdos de libre comercio, para disminuir los costos de
logistica, tanto de corretaje como de legalizacion, ya que se ahorraria la

intermediacion.

Chile export6 cerveza (no artesanal) a Colombia a partir de 2007, tras el pacto
comercial que le deja ingresar a cero aranceles, para entrar a competir con los
principales proveedores que habian: Italia, México, Venezuela, Paises Bajos y
Estados Unidos. Ademas, éste pais empezo a incrementar la exportacion de malta
tostada hacia Colombia, la cual en principio tenia un arancel del 15%, pero al
entrar en vigencia el acuerdo tuvo libre ingreso al pais, razén por la cual hoy es
uno de los principales proveedores de este cereal para las fabricas de cerveza,

tanto artesanal como comercial, después de Alemania y Canada.

Pero mas alla de la sola capacidad de produccion y subsistencia, la estrategia por
pasar la frontera ha llevado a los gobiernos a ser novedosos a la hora de
aprovechar sus recursos y ofrecer mejores servicios, que den garantia no sélo de

la calidad, sino de la favorabilidad.

“La industria de alimentos y bebidas es un sector que a pesar de haber sufrido con la ola
invernal estd creciendo, y ademas es un sector que se esta adaptando a las crecientes
necesidades y exigencias de los consumidores y a la competencia cada vez mas fuerte de
los mercados internacionales. Es un sector con cada vez mayor énfasis en la innovacion,
no solo para ofrecer productos diferenciados con mayor valor nutricional, sino también para
mejorar sus estrategias en logistica y transporte, energia, empaques y procesos de

produccion”. (Departamento Nacional de Planeacion, 2011)

Es el caso de las compafiias Bogotd Beer Company, Apostol y Tres Cordilleras,

tres grandes de la industria de la cerveceria artesanal, que hasta ahora solo
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transportan sus bebidas por la cadena de supermercados como Exito, Carulla y
Carrefour, las cuales hacen llegar sus productos a ciudades capitales, como Cali,
Bogota, Manizales, Bucaramanga, Santa Marta, Barranquilla y Cartagena, entre

otras, que hacen parte de su linea de abastecimiento.

En consecuencia, es necesario fortalecer el sistema de cadena logistica para
robustecer la produccion de cerveceria artesanal en el pais; y por consiguiente

lograr no sélo su posicionamiento sino su comercializacion internacional.

‘La industria de alimentos y bebidas es que se esta adaptando a las crecientes
necesidades y exigencias de los consumidores y a la competencia cada vez mas fuerte de
los mercados internacionales. Es un sector con cada vez mayor énfasis en la innovacion,
no solo para ofrecer productos diferenciados con mayor valor nutricional, sino también para
mejorar sus estrategias en logistica y transporte, energia, empaques y procesos de

produccion”. (Departamento Nacional de Planeacion, 2011)

Se trata una estrategia competitiva, la cual debe comprender y enfrentar la
competencia, mirando mas alla de la estructura de cada sector. Es decir, las
cerveceras artesanales deben analizar, no sélo como elaborar una mejor cerveza,
sino como obtener mejores materias primas, para tener un producto diferenciador
y ofrecer un servicio para tener poder de negociacion con los compradores y de

los proveedores.

La competitividad y la rentabilidad determinan la estructura de un sector en el
largo y mediano plazo, por ende defender la empresa de las fuerzas competitivas

y moldearlas para su propio beneficio es crucial para la estrategia.

Segun César Henao, gerente de Beer Station y de Corral Gourmet, este mercado es algo
atipico ya que las productoras tradicionales han sido un monopolio. La estrategia esta
encaminada a conservar los mas altos estandares de calidad para generar una ventaja
comparativa en relacidn a las cervezas tradicionales y, adicionalmente, lograr que

"nuestros clientes consumidores conozcan las bondades de nuestra cerveza" (Diaz, 2011).
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En un mercado como la cerveceria artesanal, no hay escases de estrategias Yy
aunque sean pequefias empresas pueden tener una organizacion y distribucion
exitosa, aunque tengan competidores multinacionales y comerciales como
Bavaria. Mas si se tiene en cuenta que no compiten directamente porque su
principal foco es profundizar su concepto en su concepto mismo de cerveza
artesanal, especialista en ofrecer un producto casero y mas diverso con variedad

de aromas e ingredientes.

Bavaria vende anualmente unos 20 millones de hectolitros de cerveza frente a
unos 35 mil hectolitros de las cervecerias artesanales en su conjunto —Bogota
Beer Company, Tres Cordilleras, Apdstol, entre otras- es decir, menos del 1% del

mercado nacional.

La ganancia de estas pequefias fabricantes de cerveza casera empez6 en su
distribucion, vendiendo su producto de calidad en restaurantes o pubs, de tal
manera que fue ganando consumidores exclusivos que empezaron a generar la
necesidad de abrir el mercado a cadenas de supermercado y locales de marca
como Kokorico, El Corral y Andrés carne de res, entre otras que han buscado sus

bebidas para vender cervezas artesanales.

El sabor gourmet, diferenciador de estas cervecerias las hace crecer, tanto que
Tres Cordilleras, marca paisa que vendio 3.300 hectolitros de cerveza el afo
pasado, prevé aumentar su produccién 6.600 hectolitros para finalizar 2014, luego

de sus nuevas alianzas con distribuidoras.

Igual pasé con Bogota Beer Company, empresa que empezO su fabrica en el
barrio Siete de Agosto de la capital colombiana y ahora busca pasar de una
produccion de 20 mil hectolitros a unos 40 mil con la nueva planta ubicada en el

municipio de Tocancipa. Bebidas que piensa continuar expandiendo al extranjero.
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Y no es la excepcidén con Apdstol de Inducerv S.A, que ha producido unos 8 mil
hectolitros anuales, pero tras distribuir sus cerveza en cadenas de supermercados
a nivel nacional, asi como en restaurantes y otros, ha empezado a incrementar su

produccion a 15 mil hectolitros.

Asi contintan creciendo la cerveza casera en Colombia, pese al crecimiento de la
comercial y a la llegada de nuevas competidoras, no hay grande que temer. Sino

innovadores que buscan entrar al mercado.
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Conclusiones

Las compariiias Bogota Beer Company, Apoéstol y Tres Cordilleras, tres
grandes de la industria de la cerveceria artesanal, hasta ahora solo
transportan sus bebidas por la cadena de supermercados como Exito,
Carulla y Carrefour, las cuales hacen llegar sus productos a ciudades
capitales, como Cali, Bogota, Manizales, Bucaramanga, Santa Marta,
Barranquilla y Cartagena, entre otras, que hacen parte de su linea de
abastecimiento.

Se evidencia la falencia en infraestructura y tecnologia para una mejor
cadena de distribucion que permita una inclusién fuerte en el mercado
internacional, se hace evidente la insuficiencia de ejecutivos en el servicio
logistico, que asesoren en innovacion y estrategia acordes en el

desempeifio logistico.

Colombia actualmente ha firmado 10 Tratados de Libre Comercio (TLC),
aun asi no cuenta con un sistema logistico capaz de cumplir con las
expectativas del comercio internacional a pesar de su posicion
geoestratégica. La infraestructura de este pais no cumple con los
requerimientos necesarios para cumplir de lleno las necesidades de los
agentes nacionales e internacionales para su intercambio de bienes y
servicios en una economia global.

Los empresarios del sector cervecero artesanal desconocen la profundidad
del término logistica, sin embargo, emplean sistemas de tercerizacion como
distribuidores para llevar su producto al consumidor.

El mercado de la cerveceria artesanal necesita estructurar su sistema de

distribucion y almacenaje para empezar a exportar su producto.
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Recomendaciones

En el aspecto de produccion de cerveza artesanal, es necesario reformar o
desarrollar operadores logisticos y cadenas de suministros destinados
Unicamente al manejo de materias primas, especificamente paises con los
cuales Colombia tiene firmados acuerdos de libre comercio, para disminuir
los costos de logistica, tanto de corretaje como de legalizaciéon, ya que se
ahorraria la intermediacion.

Es urgente y necesario hacer estudios directos sobre el conocimiento en
términos de logistica de distribucion por parte de las organizaciones y la
validacion contundente del papel que actualmente juegan los gerentes en el
desarrollo de dicha area para empoderar la cerveza artesanal de Colombia.
Ademas, se debe entender qué papel esta desarrollando el gobierno para
brindar una infraestructura y politica logistica acorde con las necesidades y
condiciones que el sector requiere.

Es necesario restructurar el sistema de la cadena logistica de acuerdo a la
posicion geoestratégica del pais que cuenta con el Caribe y el Pacifico,
ademas del rio Magdalena, para lograr un eficiente comercio internacional.
Asimismo, aumentar la productividad y calidad, de tal manera que logre el
dominio y la competitividad en la logistica.

Es necesario crear una Asociacion de Cerveceros Artesanales para
importar directamente las materias primas y reducir costos, ademas de
ampliar las facilidades de acceso a pequefios empresarios que apenas
desean ingresar al mercado.

Es necesario capacitar a los gerentes de las compafiias cerveceras de los
beneficios de conocer todos los aspectos de Sistema de Cadena Logistica

para ampliar las ventajas del negocio.



79

Bibliografia

3 cordilleras cerveza artesanal premium. (s.f.). 3cordilleras.com. Recuperado el 10
de Octubre de 2013, de 3cordilleras.com:
http://www.3cordilleras.com/nuestras_cervezas.html

ACCION SOCIAL. (2007). Manual de Acceso a la Cooperacion Internacional.
Bogoté: Imprenta Nacional de Colombia.

ALMAGRARIO. (1 de Abril de 2011). almagrario.blogspot.com. Recuperado el 28
de Abril de 2012, de almagrario.blogspot.com:
http://almagrario.blogspot.com/2011/04/el-almacenamiento-en-la-
cadena.html

Alvarez, C., Pabon, C., & Ortiz, J. F. (2010). Logistica en Colombia: camino hacia
la competitividad. Revista Economica Supuestos(2), 9,10, 11.

Banco Mundial. (2007). siteresources.worldbank.org. Recuperado el 4 de Abril de
2012, de siteresources.worldbank.org:
http://siteresources.worldbank.org/INTTLF/Resources/Ipireport.pdf

Barbero, J. (2009). Desempefio logistico comparado de América Latina. Arica,
Chile: Inter-America Developmen Bank.

Beer Judge Certification Program. (s.f.). bjcp.org. Recuperado el 13 de Julio de
2014, de bjcp.org: http://www.bjcp.org/

Bogotad Beer Company. (2013). Manual del Buen Cervecero artesanal BBC (Vol.
1). Bogota: Bogota Beer Company.

Bogota Beer Company. (s.f.). bogotabeercompany.com. Recuperado el 24 de
Noviembre de 2013, de bogotabeercompany.com:
http://www.bogotabeercompany.com/index.php/cerveceria-bbc/cervezas-de-
la-casa.html

botanical-online.com. (s.f.). Recuperado el 5 de junio de 2013, de botanical-
online.com: http://www.botanical-online.com/medicinalslupulo.htm

Camara de Comercio de Manizales por Caldas. (2013). ccmpc.org.co. Recuperado

el 3 de agosto de 2014, de cCcmpc.org.co:



80

http://www.ccmpc.org.co/ccm/contenidos/129/Pasos_a_seguir_para_import
ar.pdf

Caracol. (6 de Octubre de 2013). caracol.com.co. Recuperado el 6 de Octubre de
2013, de caracol.com.co:
http://www.caracol.com.co/noticias/economia/alianza-del-pacifico-permitira-
aumentar-exportaciones-colombianas-hasta-cinco-
veces/20130610/nota/1989238.aspx

Cet. (s.f.).

Centro de Comercio Internacional. (2014). Centro de Comercio Internacional.
Recuperado el 19 de Mayo de 2014, de Centro de Comercio Internacional:
file:///C:/Users/Pa/Documents/Maestria%20RNI1%20pc/Proyecto/Importacion
€5%202001-2013%20-
%20Estad%C3%ADsticas%20de%20comercio%20internacional%20de%20
bienes%20por%20grupos%20de%20productos.html

Cerveza ArSana El Molino del Rio. (2013). cervezaelmolino.com. Recuperado el
12 de Mayo de 2013, de cervezaelmolino.com:
http://www.cervezaelmolino.com/index.php?id=que-es-una-cerveza-
artesana

Cerveza Premium Apoéstol. (s.f.). apostol.com.co. Recuperado el 1 de Septiembre
de 2014, de apostol.com.co: http://www.apostol.com.co/cerveza.php

Cerveza Quorum. (Agosto de 2007). historiacervezaquorum.blogspot.com.co.
Recuperado el 17 de septiembre de 2013, de
historiacervezaguorum.blogspot.com.co:
http://historiacervezaquorum.blogspot.com.co/

Cervezas artesanales. (5 de enero de 2012). cervezasartesanales.cl. Recuperado
el 23 de Abril de 2013, de cervezasartesanales.cl:
http://cervezasartesanales.cl/noticias/dame-una-cerveza-y-te-dire-de-
donde-viene/

Chopra, S., & Meindl, P. (2008). Administracion de la cadena de suministro:

Estrategia, Planeacién y Operacion. México: Pearson Educacion.



81

Cipoletta Tomassian, G., Pérez Salas, G., & Sénchez, R. (2010). Politicas
integradas de infraestructura, transporte y logistica: experiencias
internacionales y propuestas iniciales. Recursos Naturales e infraestructura,
Serie 150.

colprensa.com. (s.f.). Recuperado el 26 de Marzo de 2013, de colprensa.com:
http://www.colprensa.com/

Contributing writer. (s.f.). ehowenespanol.com. Recuperado el 13 de noviembre de
2013, de www.ehowenespanol.com:
http://www.google.com.co/url?sa=t&rct=j&gq=&esrc=s&source=web&cd=2&v
ed=0CDYQFjAB&url=http%3A%2F%2Fwww.ehowenespanol.com%?2Fdifere
ncia-cerveza-barril-cerveza-barril-
hechos_176616%2F&ei=a_CTUunAGefe2AWpjoGoBQ&usg=AFQjCNF5vru
P855AERS5mMax2bpD22vT6FTwé&sig2=NKYORc

Departamento Nacional de Planeacién. (2011). Balance del sector industrial 2011.
Bogota: Imprenta Nacional de Colombia.

Diaz, W. (2 de Mayo de 2011). eltiempo.com. Recuperado el 16 de Marzo de
2013, de eltiempo.com: http://www.eltiempo.com/revista-
credencial/ARTICULO-WEB-NEW_NOTA_INTERIOR-9256741.html

Diaz, W. (2 de Mayo de 2011). eltiempo.com. Recuperado el 16 de Marzo de
2013, de eltiempo.com: http://www.eltiempo.com/revista-
credencial/ ARTICULO-WEB-NEW_NOTA_INTERIOR-9256741.html

Dornier, P.-P., Ernst, R., Fender, M., & Kouvelis, P. (1998). Global Operations and
logistics. New York: John Wiley & Sons.

Douguerty, J. E., & Pfaltzgraff (hijo), R. L. (1993). Teorias en Pugna en las
Relaciones Internacionales. (C. Pifia, Trad.) Buenos Aires: Grupo Editorial
Latinoamericano.

Duch, P. (2002). Treinta afios de sinfronterismo. Una reflexion de futuro.
Barcelona: MSF-E.

El divino. (s.f.). esdivino.com. Recuperado el 18 de Agosto de 2013, de

esdivino.com: http://www.esdivino.com/historia-cerveza.html



82

El tiempo. (26 de agosto de 21013). portafolio.co. Recuperado el 20 de 09 de
2013, de portafolio.co: http://www.portafolio.co/economia/crisis-del-agro-
colombia

Espinosa Fenwarth, A. (25 de Marzo de 2014). Colombia pierde competitividad.
Portafolio.

Forero Oliveros, G. (5 de Mayo de 2015). Bavaria, AmBev y CCC se pelean los
$329.818 que un consumidor gasta en cerveza al afio. La Republica.

Garcia Muhiz, A., Barrera Zamorano, D., & Can de la Rosa, J. (2013). La cadena
de suministro entre México y EUA: oportunidades de mejorar e incrementar
el comercio. Observatorio de la Economia Latinoamericana, N°185.

Hernandez Sampieri, R., Fernandez Collado, C., & Baptista Lucio, P. (2006).
Metodologia de la Investigacion. México: McGraw-Hill.

historiacervezaquorum.blogspot.com. (s.f.). Recuperado el 2013 de septiembre de
2013, de historiacervezaquorum.blogspot.com:
http://historiacervezaquorum.blogspot.com/

Hobden, S., & Jones, R. W. (2001). Marxist theories of international relations. En J.
Baylis, & S. Smith, The Globalization of World Politics; An introdution to
international relations (pags. 202, 206). New York: Oxford University Press.

Hough, J. (1990). Biotecnologia de la cerveza y de la malta. Zaragoza-Espafia:
Acribia S.A.

James, S., & Douglas, L. (2001). Strategic Logistics Management (Cuarta ed.).
Estados Unidos: Mc Graw-Hill Irwin.

Kuetting, 1.-2., & Arnal , 1. (1994). Paradigmas de investigacion. En J. Arnal, D.
Del Rincon, & A. Latorre, Investigacion educativa. Fundamentos
metodoldgicos (pag. 40). Barcelona: Labor.

La pagina de Bedri. (s.f.). bedri.es. Recuperado el 31 de Enero de 2014, de
bedri.es:
http://www.bedri.es/Comer_y_beber/Cervezal/Tipos_de cerveza.htm

LEGIS. (2011). La piedra angular de la cadena logistica. Revista de Logistica, 3,

http://www.revistadelogistica.com/La_piedra_angular_n3.asp.



83

LEGIS. (2011). La piedra angular de la cadena logistica . Revista de Logistica, 3,
http://www.revistadelogistica.com/La_piedra_angular_n3.asp.

Logistica y la Cadena de Abastecimiento. (3 de Diciembre de 2007).
logisticarmirabal.blogspot.com. Recuperado el 6 de Mayo de 2012, de
Logistica y la Cadena de Abastecimiento
http://logisticarmirabal.blogspot.com/

Marinas, J. M., & Santamarina, C. (s.f.). La historia oral, métodos y experiencias. .
. Debate.

Martinez Sosa, O. (Abril de 2014). catalogodelogistica.com. Recuperado el 10 de
Agosto de 2014, de catalogodelogistica.com:
http://info.catalogodelogistica.com/cl/secciones/CL/ES/CATALOGO/EDITO
RIAL/ARTICULOS/documento_ HTML.jsp?idDocumento=97427

Mejia Espinal, F. (s.f.). ¢ Como Escoger un Operador Logistico? ¢Como Escoger
un Operador Logistico? (pag. 29). Bogota: Universidad ICESI.

Morgenthau, H. J. (1963). La lucha por el poder y por la paz. (F. Cuevas Cancino,
Trad.) Buenos Aires: Editorial Sudamericana.

Palmer, J. (s.f.). Cbmo hacer cerveza.

Plano, R. (s.f.). www.banrepcultural.org. Recuperado el 21 de febrero de 2013, de
www.banrepcultural.org:
http://www.banrepcultural.org/blaavirtual/revistas/credencial/agosto2011/cer
veza-industria

Porciuncula, M., & Van Rompaey, K. (s.f.). http://iuci.opp.gub.uy. Recuperado el 23
de Agosto de 2012, de http://iuci.opp.gub.uy:
http://iuci.opp.gub.uy/cooperacion/pdfs/glosariol.2.pdf

Portafolio. (30 de Mayo de 2012). Certificacion logistica esta en las manos del
OEA. Recuperado el 2 de Junio de 2012, de Portafolio.co:
http://www.portafolio.co/print/negocios/certificacion-logistica-esta-las-

manos-del-oea



84

Portafolio. (26 de agosto de 2013). portafolio.co. Recuperado el 23 de septiembre
de 2013, de portafolio.co: http://www.portafolio.co/economia/crisis-del-agro-
colombia

Portafolio. (1 de Agosto de 2013). portafolio.co. Recuperado el 7 de octubre de
2013, de portafolio.co: http://www.portafolio.co/negocios/tic-colombia-la-
union-europea

Portafolio. (21 de Mayo de 2013). portafolio.co. Recuperado el 19 de Septiembre
de 2013, de portafolio.co: http://www.portafolio.co/economia/crisis-del-agro-
colombia

Portafolio.co. (11 de enero de 2012). Recuperado el 30 de Mayo de 2013, de
Portafolio.co: http://www.portafolio.co/economia/consumo-cerveza-america-
latina

Prada , F., & Sagasti, F. (2009). La Eficacia de la Cooperacion Hemisférica: una
perspectiva para las Américas 2010. Organizacion de Estados Americanos
OEA: OEA.

ProChile. (2011). Estudio de Mercado de Cerveza en Colombia. Bogota: Oficina
Comercial de ProChile en Colombia.

Revista Catering. (17 de Julio de 2013). catering.com.co. Recuperado el 19 de
Noviembre de 2013, de catering.com.co:
http://www.catering.com.co/BancoConocimiento/J/julio_cerveza_artesanal_
17 _2013/julio_cerveza_artesanal_17 2013.asp?Email=eacapi@hotmail.co
m&ld_Tarea=24833

Revista Dinero. (1 de agosto de 2013). dinero.com. Recuperado el 8 de octubre de
2013, de dinero.com:
http://www.dinero.com/actualidad/nacion/articulo/empezo-tlc-union-
europea/180959

revistalabarra.com.co. (diciembre de 2007). Recuperado el 24 de Marzo de 2013,
de revistalabarra.com.co:
http://www.revistalabarra.com.co/larevista/Edicion-25/cerveza-2/sube-como-

espuma.htm



85

Reyes Diaz Leal, E. (2002). Introduccion a la logistica internacional. México:
Bufete Internacional de Intercambio.

Reyes Diaz, E. (2002). Introduccion a la logistica internacional. Bufete
Internacional de Intercambio.

Rodriguez Ruiz, O. (31 de Septiembre de 2005). www.madrimasd.org/.
Recuperado el 27 de Mayo de 2012, de www.madrimasd.org/:
http://webcache.googleusercontent.com/search?g=cache:YWYFbNsQOcgJ:
www.madrimasd.org/revista/revista31l/tribuna/tribuna2.asp+modelo+de+inve
stigacion+de+triangulacion&cd=2&hl=es&ct=clnk&gl=co&client=firefox-a

Sabogal, H. (10 de Enero de 2013). revistadiners.com. Recuperado el 16 de Marzo
de 2013, de revistadiners.com:
http://www.revistadiners.com.co/articulo/23_809108_el-discreto-encanto-de-
las-cervezas-artesanales

Sabogal, H. (2013). revistadiners.com.co. Diners.

Sanchez Valenzuela, J. (15 de Agosto de 2012). cerveciafilo.blogspot.com.
Recuperado el 5 de Junio de 2013, de -cerveciafilo.blogspot.com:
http://cerveciafilo.blogspot.com/2012/08/brevisima-historia-de-la-
cerveza.html

Sandoval Casilimas, C. (1996). Investigacion cualitativa. En C. Sandoval
Casilimas. Bogota: ICFES.

Sapag Chain, N. (2007). Proyecto de inversion: formulacion y evaluacion. Ciudad
de México: Pearson Educacion.

Saravia, J. (2007). Guia para la elaboracion del Marco Légico. Cali: Universidad
Autonoma de Occidente.

unradio.unal.edu.co. (s.f.). Recuperado el 20 de marzo de 2013, de
unradio.unal.edu.co.

Villamizar, M. (2011). Logistica y Distribucion Fisica Internacional: Clave en las
operaciones de Comercio Exterior. Bogota, Colombia: Camara de Comercio

de Bogota.



Audios de conversatorios

Encuestas realizadas

Anexos

86



