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RESUMEN

La cifra de produccion de cerveza artesanal en México en el 2011 fue de 10,594 hectolitros
(1 hectolitro son 100 litros), para el 2018 fue de 265,405 hectolitros. Las pequefias
cervecerias estan creciendo en nimero y volumen de produccion con muy bajo control y
vigilancia de la normativa alimenticia en México. Los cerveceros artesanales en Oaxaca no
han logrado conseguir precios accesibles y sostenibles en sus suministros. Se conoce poco
en México sobre la produccion de cerveza artesanal, el modelo que manejan en el
movimiento de su proceso y las nociones que tienen los productores sobre las buenas
préacticas de manufactura de alimentos. Los productores de cerveza tienen un problema con
el manejo de residuos, estos son desechados con la basura en general en algunos casos. Se
realiza el enfoque mediante 3 teorias la teoria institucional, teoria de la ventaja competitiva
y la teoria basada en recursos naturales. Esta investigacion tiene como proposito entender
como las buenas précticas de manufactura de alimentos junto con los aspectos de
sustentabilidad tiene una influencia positiva en su ventaja competitiva y como las cinco
fuerzas competitivas del mercado intervienen en la relacion entre la Buenas practicas de
manufactura sustentables (BPMS) y la ventaja competitiva de las cerveceras artesanales de
Oaxaca. Se encontrd una relacion positiva y significativa entre las buenas practicas de
manufactura sustentables y la ventaja competitiva en diferenciacion de productos y liderazgo
de costos para los cerveceros artesanales en Oaxaca. Principalmente las dimensiones de
equipos y utensilios y la de control con la ventaja competitiva, resaltando principalmente en
la estrategia de liderazgo de costos. En este sector también resalta que solo tres fuerzas
competitivas son las que mas influyen en su ventaja competitiva, siendo estas el riesgo de
entrada de nuevos participantes, los productos sustitutos y el poder de negociacion de

proveedores. Los productos sustitutos influyen més en la estrategia de liderazgo de costos

11



como ventaja competitiva. Las fuerzas competitivas de mercado no tienen un efecto de

interviniente ni de controlado en la relacion entre las BPMS y la Ventaja Competitiva.
Palabras clave: cerveza artesanal, buenas practicas, competitividad, sustentable.
ABSTRACT

The number of craft beer production in Mexico in 2011 was 10, 594 hectoliters (1 hectoliter
Is 100 liters), for 2018 it was 265, 405 hectoliters. Small breweries are growing in number
and volume of production with very low control and surveillance of food regulations in
Mexico. Craft brewers in Oaxaca have failed to achieve affordable and sustainable prices for
the supplies. Little is known in Mexico about the production of craft beer, the model they use
in the movement of their process and the notions that producers have about good food
manufacturing practices. Beer producers have a problem with waste management, these are
disposed of with the general garbage in some cases. The approach is carried out through 3
theories: institutional theory, theory of competitive advantage and theory based on natural
resources. The purpose of this research is to understand how the good manufacturing
practices together with sustainability aspects have a positive influence on their competitive
advantage and how the five competitive market forces intervene in the relationship between
good sustainable manufacturing practices (GSMP) and the competitive advantage of craft
brewers from Oaxaca. A positive and significant relationship was found between good
sustainable manufacturing practices and competitive advantage in product differentiation and
cost leadership for craft brewers in Oaxaca. Mainly the dimensions of equipment and utensils
and that of control with the competitive advantage, highlighting mainly in the cost leadership
strategy. In this sector it also stands out that only three competitive forces are the ones that
most influence its competitive advantage, these being the risk of entry of new participants,
substitute products and the negotiating power of suppliers. Substitute products influence the
costs leadership strategy more as a competitive advantage. Competitive market forces do not
have an intervening or controlling effect on the relationship between GSMP and competitive
advantage.

Key words: Craft beer, good practices, competitiveness, sustainable.
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1. INTRODUCCION

La industria de bebidas alcohdlicas es la tercera mas importante a nivel nacional en México
segun datos del INEGLY en México se producen cervezas comerciales que son muy
conocidas mundialmente, pero, en México hay un sector pequefio que esta creciendo afio con
afio. Este sector es el de los productores de cerveza artesanal, aunque en muchos paises como
por ejemplo E.U.A. y los paises ndrdicos como Bélgica y Alemania llevan cientos o miles de
afios elaborando cerveza, en nuestro pais lleva mucho poco tiempo. Los productores de
cerveza artesanal en nuestro pais ain mucho menor tiempo pero que a diferencia de los
anteriores paises creciendo afio con afio y con aumentando el conocimiento de la poblacion
en general. Es necesario conocer como estos productores realizan su cerveza y sobretodo que

conocimientos tienen y que requieren para mejorar.

En Oaxaca particularmente que es un sector turistico de nivel nacional y extranjero funciona
perfectamente para este sector de productores de cerveza artesanal que a largo plazo también
funciona como otro atractivo del Estado. Esto fomenta a nuevos productores de cerveza
artesanal pero también se debe conocer que conocimientos tienen sobre la elaboracion de este
producto de origen alimentario. Es necesario tener conocimientos sobre las buenas practicas
de manufactura de alimentos para lo cual se tienen reglamentos y también reducir el impacto

ambiental de este pequefio sector.

Como se ha observado por la pandemia, México es un pais que consume bastante la cerveza
y a futuro el mercado de los productores artesanales crecerd ain mas como en muchos paises
donde es comun este tipo de producto. Oaxaca como zona turistica y por la gastronomia que
tiene serd uno de los productores mas grande de este producto y el tener cuidado, que
conocimientos y como mejorar estos aspectos apoyara mucho a este sector, por eso es
importante el estudio de los cerveceros artesanales, no solo por la aportacion econémica,

también por el impacto social y el cuidado ambiental.
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1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La cifra de produccion de cerveza artesanal en México en el 2011 fue de 10,594 hectolitros
(1 hectolitro son 100 litros), para el 2018 fue de 265,405 hectolitros. Desde esos afios han
aumentado las marcas de cerveza artesanal en un promedio de 61.28% (Asociacion Cervecera
Mexicana, 2018). Estas pequefias cervecerias estan creciendo en ndmero y volumen de
produccion con muy bajo control y vigilancia de la normativa alimenticia en México (NOM-
251-SSA1-2009). De acuerdo a esta regulacion en el proceso de elaboracion, se debe de
llevar un control en la calidad y almacenamiento de las materias primas para evitar

contaminacion en el producto final.

Segun Susuki (2011) los nutrientes en la cerveza estan casi agotados por la fermentacién de
la levadura. A pesar de esto no hay microorganismos patdgenos que crezcan dentro de la
cerveza, pero si una serie de estos pueden deteriorar la cerveza. De los cuales hay cuatro
géneros: Lactobacillus, pediococcus, Pectinatus y megasphaera, estos son perjudiciales,
ocasionan deterioro y efectos negativos en el sabor. La falta de cuidados en la sanitizacion e
higiene en los equipos y utensilios que se utilizan en la elaboracién de cerveza puede ser un

causante de esto.

Esta problematica se manifiesta porque las cervecerias son creadas por emprendedores que
solo son conocedores de los sabores y las notas de la cerveza artesanal y se interesaron en
introducirse en la elaboracion y crear su propia marca. Tienen amplios conocimientos sobre
los diferentes estilos de cerveza, por ejemplo, que aspecto debe tener para cumplir con la
calidad del estilo de cerveza, o las diferencias de sabor de un estilo y otro.

En un acercamiento con los nuevos productores de cerveza artesanal se observo que tienen
poco conocimiento sobre la operacion de las buenas practicas de manufactura que rige y
regula los procesos de elaboracion de productos alimenticios. Cisneros (2011) menciona que
las buenas practicas de manufactura son indispensables en las empresas que tienen

operaciones en el ramo alimenticio y procesos relacionados. Las pequefias empresas de
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elaboracion de productos alimenticios o bebidas comienzan sus operaciones en la cocina de
sus hogares o en un pequefio local al alcance de su presupuesto, por lo que es muy dificil que
lleven a cabo recomendaciones en las buenas practicas de manufactura para lograr la
inocuidad de los productos (Diaz y Uria, 2009). Los cerveceros artesanales comienzan
fabricando pequefias cantidades de cerveza las cuales sirven de prueba para la elaboracion de

su receta. Una vez obteniendo sus recetas aumentan la produccion de cerveza.

La elaboracion de cerveza artesanal genera muchos desechos. Para Boden (2012) los residuos
producidos por los cerveceros no son manejados adecuadamente y hay muchos huecos en
este campo, por ejemplo: reutilizacion de residuos, reduccién de energia, agua, etc. En un
primer acercamiento a las fabricas, se observo que los productores de cerveza tienen un
problema con el manejo de residuos, estos son desechados con la basura en general en
algunos casos. En este acercamiento también se vio que el agua utilizada en todo el proceso

de elaboracion es considerable y no es reutilizada.

Las buenas practicas parecen ausentes en las cervecerias artesanales de Oaxaca, poco se sabe
sobre procesos de produccion debido a su caracter artesanal. La mayoria no tiene espacio
exclusivo para la produccién, ocupan en algunos casos patios de servicio de su vivienda. En
un acercamiento con los productores de cerveza artesanal se pudo observar que utilizan estos
patios de servicio que estan a la intemperie donde elaboran la cerveza. No cuentan con las
instalaciones adecuadas, la limpieza de las ollas, equipos y accesorios que se utilizan en el
proceso de elaboracion no son lavados adecuadamente ni tienen un lugar exclusivo para
producir la cerveza. No utilizan (en algunos o la mayoria de casos) los sanitizantes y liquidos
especiales para la limpieza de estos. Lo que hace suponer que no operan conforme a los
reglamentos de higiene e inocuidad. Para Diaz (2016) al ser un producto que se destina para
consumo humano, debe tener caracteristicas y normas estrictas de manufactura alimenticia

para su elaboracion.

Un sector que aprecia la cerveza artesanal es el turistico y no se aprovecha apropiadamente

segun Boden (2012), se puede lograr atraer a lo que se conoce como turistas cerveceros.
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Logrando con esto fuentes de trabajo y desarrollo econdmico, mostrando los origenes de la

region a este sector.

Boden (2012) también menciona que en la sustentabilidad econdémica para los cerveceros
artesanales lo principal es conseguir precios y suministros sostenibles. Los cerveceros
artesanales en Oaxaca no han logrado conseguir precios accesibles y adecuados en sus
suministros. Las materias primas deben ser transportadas desde grandes distancias lo cual
aumenta los costos de los insumos y esto encarece el precio de la cerveza artesanal. Los
consumidores no lo han aceptado bien, se les hace excesivo el precio de este producto y esto

hace que sus ventas disminuyan.

Por los motivos antes mencionados las cervecerias en Oaxaca también tienen un problema
de responsabilidad social. Si bien generan empleos estos operan con el salario minimo y no
hay prestaciones porque aun estan en crecimiento. También tienen un problema de
competencia, porque al estar en un mercado competitivo en donde existen cervecerias de

mayor tamafo en el pais y manejan un precio mucho menor les da una desventaja.

Para Boden (2012) en las cervecerias artesanales la ética es un factor importante en el aspecto
social y un componente integral en las operaciones diarias. Generan empleos, circulan dinero
en las economias locales, donan bienes y servicios, asi como experiencias, desempefian un
papel importante en sus comunidades locales hacia un futuro sostenible y son puntos de

reunion donde se crean nuevos contactos y se encuentran amistades.

Es importante sefialar que son pequefias empresas que generan empleos y mueven la
economia local, es una actividad emergente con futuro, se puede promover porque el estado
de Oaxaca es una zona turistica y esta actividad puede tener un futuro prometedor si se realiza
bajo las normas correspondientes. Por eso, es necesario realizar el estudio el cual pretende
conocer e identificar como los productores de cerveza artesanal cuiden la inocuidad a través
de las buenas préacticas de manufactura de alimentos. Cuéles de estas buenas practicas pueden
ser sustentables y como puede ser una ventaja competitiva, por eso surge la siguiente

pregunta de investigacion.
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¢Cuales son las buenas practicas de manufactura sustentables (BPMS) que implementan las
cerveceras artesanales de Oaxaca y se relacionan con la ventaja competitiva y como

intervienen las cinco fuerzas competitivas en esta relacion?

1.2. JUSTIFICACION

De acuerdo a Garcia (2011) la industria de las bebidas alcohdlicas registro en 2009 un
mercado de 236 billones de litros a nivel mundial, de esto 184.6 billones pertenecen a la
cerveza. El 4% de esa cantidad la representa México ocupando en ventas $896.8 millones de
pesos. Las cervecerias artesanales han crecido en México en produccién como es el caso de

la cerveceria Minerva que creci6 en un 35% en el 20009.

En Oaxaca el sector de cerveceria artesanal es mas conocido dia a dia. Hay aproximadamente
25 marcas de cerveceria artesanal entre las mas conocidas estd cerveceria Teufel, Tierra
Blanca, Consejo cervecero y la Cura, estas también son de las de mayor capacidad en
produccion de cerveza en Oaxaca (Herndndez, 2018). Algunos productores artesanales de

Oaxaca mencionan que podrian ser mas de 25.

El consumo de cerveza artesanal es mas conocido y aumenta, muchos productores no tienen
un buen manejo de los residuos que utilizan y esto es algo que hay que estudiar a fondo. En
proporciones pequefias y juntando los residuos de todos los productores, provocan un
impacto en el medio ambiente al no tener un buen manejo de estos (Hillary, 2004). Una buena
reutilizacion del agua ayudaria al ahorro de la misma, junto con eficiencia en la utilizacion
de ahorro de energias. Con esto apoyaria a la disminucién del impacto al medio ambiente en

este sector que esta en crecimiento.

En la industria cervecera artesanal en Oaxaca se encuentran varias marcas y hay muchas
nuevas en desarrollo. Varias de estas no tienen sostenibilidad econémica y esto es un factor
que hay que estudiar para saber que ocurre con estas marcas de cerveza artesanal. Por qué no
se pueden desarrollar mas, aunque el mercado y el conocimiento de la gente esté creciendo

sobre esta industria. Qué afecta a estos productores que no pueden expandir su mercado y a
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qué precio obtienen sus insumos, la mano de obra, entre otras cuestiones que no apoyan su

desarrollo econdémico local.

Estas cervecerias son puntos de encuentro en la comunidad en donde se localicen y la gente
comienza a conocerlas. Para Boden (2012) las pequefias cervecerias desempefian un papel
importante en el movimiento de sus comunidades locales hacia un futuro sostenible. Desde
una perspectiva empresarial sostenible, generan empleo, ponen dinero en las economias
locales, donan bienes y servicios, asi como experiencia. Socialmente, sirven como un lugar
de reunién donde se generan nuevas ideas, se crean amistades, y se hacen nuevos contactos
con otros miembros de la comunidad, se ha desarrollado desde el establecimiento de la
sociedad.

Se conoce poco en México sobre la produccion de cerveza artesanal, el modelo que manejan
en el movimiento de su proceso y las nociones que tienen los productores sobre las buenas
practicas de manufactura de alimentos. En este aspecto, al ser un proceso derivado del ramo
alimenticio debe ser muy cuidadoso, también, se debe analizar cuales buenas préacticas

conocen y utilizan los productores de cerveza artesanal en Oaxaca.

Conocer como opera el sector de cerveza artesanal y que elementos de la BPMA tiene en su
proceso, la influencia en la comunidad, el manejo de residuos, ahorros de energia y sus
beneficios en cuestiones econémicas es un fundamento de este estudio. También servira para
realizar modelos de funcionamiento de este sector que crece en México y en Oaxaca
especificamente, apoyado por los consumidores tanto extranjeros, nacionales y gente del
estado que gusta méas de esta bebida antigua. Cémo unas buenas practicas sustentables para
los productores del Estado se generaran de este estudio en un mercado que esta creciendo

constantemente.

Para Roman (2007) al dar una capacitacion en buenas practicas de manufactura, puntos
criticos de control y andlisis de peligro es una herramienta muy util que mejora la calidad
dentro de la industria alimentaria. Se mejoran los aspectos de inocuidad y también los
estandares generales de la calidad. Actualmente muchas empresas de manufactura siguen

nuevas herramientas y tecnologias para presentarse como un buen competidor de manera mas
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eficiente y efectiva (Nallusamy, Dinagaraj, Balakannan y Satheesh, 2015). El incluir aspectos
sustentables en las buenas précticas de manufactura y de alimentos proporcionara un mejor
entendimiento del panorama actual que tienen los cerveceros artesanales en el estado de

Oaxaca sobre este punto.

Para comprender como funcionan los estandares de los cerveceros artesanales, primero se
debe analizar que tanto conocimiento tienen sobre la normativa de alimentos y de acuerdo a

esto se proponen los siguientes objetivos.
1.3. OBJETIVOS
1.3.1- Objetivo General

Analizar como las Buenas Précticas de Manufactura Sustentables (BPMS) que implementan
las cervecerias artesanales de Oaxaca se relacionan con la ventaja competitiva y como

intervienen las cinco fuerzas competitivas en esta relacion.
1.3.2- Objetivos especificos

Describir las buenas précticas de manufactura de alimentos y sustentables que implementan

las cervecerias artesanales de Oaxaca.

Describir el papel de las cinco fuerzas competitivas en la ventaja competitiva y las BPMS de

las cervecerias artesanales de Oaxaca.
Describir las 5 fuerzas competitivas que opera en la industria cervecera artesanal de Oaxaca.
2. MARCO CONTEXTUAL

De acuerdo con el Sistema de Clasificacion de América del Norte (SCIAN, 2018) la industria

cervecera pertenece a la industria de bebidas, esta es una rama de la industria de alimentos.

En algin momento se mojo6 la harina de algun tipo de cereal y por las levaduras que han
existido en el medio ambiente ocasiond una fermentacion, asi, se cre6 la primitiva cerveza
(Yubero, 2015). En los paises europeos antiguos las primeras cervezas se dejaban al aire libre
y con el tiempo fueron sembrando diferentes tipos cereal para lograr diferentes sabores.
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Segun Ibafez (2011) para la produccion de cerveza se puede utilizar diferentes cereales, pero
principalmente se utiliza la cebada malteada, otro de los ingredientes principales es el lUpulo,
las levaduras y el agua. Para Yubero (2015) las materias primas para la elaboracion de
cerveza son el agua, cereales adecuados para conseguir una fermentacion por medio de una
levadura (aunque en un principio se desconocian), para lograr diferentes aromas y sabores se
utilizan lupulos, pero, también frutas, especias entre otros. Del cereal se obtienen los azucares
para la fermentacion, el lUpulo protege de la oxidacion a la cerveza y contribuye al sabor,
aroma y amargor, la levadura es la responsable de transformar los azucares en alcohol y el
agua es el ingrediente de mayor proporcion en el producto y contribuye al desarrollo de las

levaduras.
2.1. Proceso de elaboracion de la cerveza

De acuerdo a Diaz (2016) en la produccion de cerveza se utilizan diversos cereales en estado
crudo o malteado, siendo la cebada malteada el més utilizado en las cervezas occidentales
(Figura 1).

FIGURA 1. PROCESO DE ELKABORACION DE
ELABORACION DE CERVEZA

AT T

OLLA DE COCCION
MACERADOR

il
A 1 N

MOLIENDA MACERACION COCCION  FERMENTACION MADURACION ENVASADO

Fig. 1.- Proceso de elaboracion de cerveza (es el proceso estandar para la creacién de

cerveza))
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Fuente: Elaboracion propia

Para la elaboracion de cerveza el proceso consta de los pasos siguientes:
*Clasificacion de granos

De acuerdo a Yubero (2015) al principio, se selecciona el cereal que pueden ser dos tipos de
cereales o trigo, principalmente es cebada (se realiza el malteado que consiste en hacer
germinar los granos con lo cual cambia el nombre a “malta verde”). lbafiez (2011) nos dice
que se seleccionan los diferentes granos malteados de acuerdo a la receta con el cual se define
el color, dulzura, alcohol transparencia y densidad. Algunas cervecerias grandes a nivel
mundial cosechan sus propias maltas y ellas mismas realizan el malteado. Para México las
cervecerias artesanales obtienen sus maltas y materias primas de empresas especializadas y

en Oaxaca de empresas que importan estos insumos.
*Molienda

Se muele el producto en la fabrica de cerveza (Yubero, 2015). Se muelen los diferentes

granos a utilizar reduciendo el tamafio de la malta para poder obtener los azucares necesarios.
*Maceracion

La malta molida se mezcla con agua y se aplica una temperatura con el objetivo de extraer
bien los azucares naturales (Ibafiez, 2011). La temperatura aplicada varia dependiendo de lo
que el maestro cervecero desee para su cerveza, si la quiere con mas contenido alcohdlico,
mas dulce 0 menos seca, con mayor cuerpo, etc. (Garcia O. J. J., 2013-2019). En este proceso
se tiene determinado que clase de cerveza desea y conforme a esto varian los tiempos de
maceracion que pueden ser unas 2 horas y hasta 70°C. Conforme a Yubero (2015) de la
duracion y temperatura de este proceso varia la calidad y el tipo de cerveza, de las cuales

salen dos posibilidades que son las “Ale” y si el calentamiento es mas prolongado es para
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cervezas tipo “lager”. El resultado de este proceso es llamado “mosto” y se filtra para eliminar

los sobrantes sélidos.
*Coccion

El mosto una vez limpio se lleva a una caldera aparte donde se calienta hasta la ebullicion y
se afladen en distintos momentos diferentes IUpulos (Yubero, 2015). Para Ibafiez (2011) es
cuando el mosto que queda de la maceracion se somete a una coccion de 90 minutos con lo
que se ayuda a eliminar a todos los microorganismos no deseados. El lGpulo es adicionado
en esta fase el cual dependiendo de la cerveza aportard aroma, amargor y sabor a la cerveza.
Los pequefios cerveceros artesanales pasan el mosto de una olla a otra, ya que muchos no

cuentan con calderas.
*Fermentacion

El resultado pasa a un fermentador donde previamente se enfria para que las levaduras estén
en condiciones Optimas para realizar su funcion (Yubero, 2015). Se afiaden las levaduras que
se reproducen en un ambiente propicio, consumiendo el oxigeno del mosto y formando buena
cantidad de espuma (lbafiez, 2011). En esta etapa los azucares se convierten en alcohol y
diéxido de carbono. Lo cerveceros artesanales en este punto también manejan las
temperaturas de acuerdo al estilo que desean (menos 9°C son “lager” o fermentacion a alta

temperatura son “ale”), al igual no todos filtran sus cervezas en este punto.
*Maduracion

En este punto a la cerveza le falta madurar, para Ibafiez (2011) la maduracion es reposarlas a
temperaturas bajas para separar los residuos por precipitacion y clarificarlas. Yubero (2015)
menciona que hay que filtrarla para que esté limpia y clara y entonces ya se puede embotellar

en barriles o botellas.

*Envasado
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Para Boden (2012) se envasa en diferentes botellas todo depende de cual desee manejar los
cerveceros Yy se pone a disposicion para que el publico pueda solo abrir y disfrutar la cerveza.
En este punto se le agrega CO2.

Con este proceso se elabora la cerveza convencional y es el que utilizan las cervezas
comerciales més grandes en el mercado a nivel mundial. Los cerveceros artesanales igual
utilizan este tipo de elaboracion de cerveza para sus propias plantas, aunque sean empresas

pequenas.
2.2. Clasificacion de la cerveza en general

Para Yubero (2015) la clasificacion que mas se toma en cuenta en el mundo es por el tipo de

fermentacion las cuales son:

Lager: son cervezas que se fermentan a temperaturas bajas que varian de 0 a 4°C siendo estas

de ligeras y espumosas.

Ale: las que fermentan a temperaturas mas altas llegando hasta los 24°C, estas tienen muchos
sub-estilos y variedad de sabores desde notas ligeras amargas hasta cervezas oscuras,

amargas con notas a café Yy cremaosas.

Espontanea: Son las cervezas que se fermentan naturalmente, no se le agregan cepas

cultivadas y estas pueden tardar meses e inclusive afios en fermentar.

Ibafiez (2011) nos menciona que segun el tipo de fermentacion las cervezas se clasifican en
dos familias, las cuales son Lager (baja fermentacion) y las Ale (alta fermentacion). La
primera se caracteriza por que las levaduras que las fermentan actan a temperaturas entre 5
y 12 °C, estas por lo regular tiende a ser cristalinas y muy refrescantes. La segunda se
denomina debido a que el proceso comienza a temperatura ambiente a 15°C y aumenta hasta

los 25°C, este proceso es mas rapido y suele durar entre cinco y siete dias.

Con esto las cervezas convencionales se clasifican principalmente en dos tipos de acuerdo a

su fermentacion de baja fermentacion “lager” y de alta fermentacion “ale”, hay una tercera
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que es poco utilizada 0 muy pocas cervecerias en el mundo realiza que es la espontanea, esto

porque depende de las levaduras en estado salvaje que hay en el ambiente.

2.3. Preparacion y clasificacion de la cerveza artesanal

En la cerveza artesanal el proceso para la produccion utiliza los mismos pasos que se realiza
para la cerveza convencional. La diferencia radica en los insumos que son de mejor calidad
y no son rebajados con otros tipos de cereales que no sean de malta. Se elaboran con sabores
unicos con especias o frutas que son de temporada, sabores que no se encuentran en las
cervezas convencionales y su produccion es menor. Otra diferencia es que de acuerdo a Diaz
(2016) la mayoria de los cerveceros artesanales no eliminan por completo el mosto y
logrando con esto una segunda fermentacion en botella definiendo mas los sabores, dando

una mayor efervescencia y densidad de acuerdo al cereal utilizado.

La clasificacion es en general como la cerveza convencional, la diferencia son los sub-estilos

gue manejan mostrados en la tabla 1:

Tabla 1: Clasificacion de la cerveza por estilos generales

Tipo Caracteristicas Imagen

Ale escocesa Poseen una menor cantidad
de ldpulo y mas malta, no
aumenta el amargor, pero si
su cuerpo. Tiene un cuerpo

intenso y un sabor ahumado

lo cual origina un tostado

Mas oscuro.
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Bitter

La bitter inglesa es de bajo
contenido alcohdlico, color
cobrizo, secas, amargas y
alto contenido de lapulo. Se
asocian en los pubs
londinenses porque en estos
se sirven en  barril

comuinmente.

Tipo

Caracteristicas

Imagen

Ale fuerte

dorada

belga/ Ale

Es una cerveza muy vinosa
y alcoholica. Esta cerveza
se fermenta a altas
temperaturas de color caoba
oscuro a dorado pélido. Se
decidio cambiar el color a
algo mas claro por la moda
en la mitad del siglo XX.
Los grados de alcohol
varian entre 8°C a los 10.5
°C.

Pale Ale

Es el estilo inglés mas
conocido y popular, como
su nombre lo indica es muy
palida. Su mayor
caracteristica es el elevado
contenido de ldpulo y un
final seco, este predomina

de los deméas componentes.
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India Pale Ale

Esta cerveza se inicid en
Inglaterra con una dosis de
lUpulo muy alta para poder
resistir su viaje de las islas
britanicas hacia la India.
Esto por el exceso de calor
y el tipo de alimentos en esa
zona. Su caracteristica es
lograr un equilibrio entre
aromas y el sabor del

lGpulo.

Tipo

Caracteristicas

Imagen

Porter

Son cervezas levemente
dulces de fermentacion alta
con sabor a tostado ligero.
Son maés ligeras que las
cervezas stout pero algunas
pueden ser tan igual 0 mas
robustas. Algunas tienen
sabor a ahumado y notas
achocolatadas.

Stout

Es muy oscura, robusta y
mas fuerte que una porter.
Su nombre quiere decir
“robusta” debido a que el
amargor y el alcohol son
evidentes, asi como una

clara referencia al café. Se
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trata de la evolucion

comercial de la Porter.

Fuente: Guia de la cerveza 2010 — 2011, Culinary Art School.

La clasificacion de las cervezas es muy compleja porque puede haber una cantidad inmensa
tanto como de cerveceros en el mundo. Los cerveceros artesanales manejan estos estilos
principalmente que son la diferencia de sabores, olores, textura, colores y calidad en insumos

principalmente.

Para Diaz (2016) a nivel mundial las tres mas grandes compafiias son: ABInbev, SAB Miller
y Heineken, quienes controlan el 37% del volumen total de cervezas. Mundialmente México
ocupa el sexto lugar de consumo Yy el segundo en Latinoamérica. Se debe a que el promedio
de consumo por individuo es 6.1 litros de cerveza al mes, sin contar diciembre, mes en que

el consumo por persona es cerca de 7.9 litros, (Camara de la cerveza, 2018).

En la tabla 2 se muestran las actividades que forman la industria de las bebidas y la actividad
econdmica de la elaboracion de cerveza, para poner en contexto la importancia de la

produccién de cerveza.

Tabla 2.- Representacion de la industria de bebidas en México

Cadigo Actividad Econémica Unidades Personal Produccion

SCIAN Econdmicas | Ocupado Bruta

Rama 3121 Industria de las bebidas 100.0 100.0 100.0

Clase 312111 | Elaboracion de refrescos y otras bebidas no | 1.5 39.2 54.9
alcohdlicas

Clase 312112 | Purificacion y embotellado de agua 89.9 40.1 4.8

Clase 312113 | Elaboracion de hielo 4.1 5.2 1.3
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Clase 312120 | Elaboracién de cerveza 0.3 7.2 29.3

Clase 312131 | Elaboracion de bebidas alcohodlicas a base de | 0.3 1.3 1.8
uva

Clase 312141 | Elaboracion de ron y otras bebidas destiladas | 0.2 0.4 0.6
de cafa

Clase 312142 | Elaboracion de bebidas destiladas de agave 2.9 59 7.2
Otras actividades 0.8 0.7 0.1

Fuente: INEGI. Censos Econdmicos 2014

Del total de la produccidn bruta, la fabricacion de cerveza representa el 29.3% La elaboracion
de cerveza representa 29.3% de la produccion bruta total de la Industria de las bebidas, siendo

la segunda actividad econémica mas importante.

Por cada peso producido de cerveza se producen casi dos pesos de refrescos y otras bebidas
no alcoholicas. Por cada peso producido de cerveza se producen 25 centavos de bebidas

destiladas de agave (tequila y mezcal).
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Fig. 2 Porcentaje respecto a la Industria de bebidas

Fuente: INEGI. Censos Econémicos 2014

Segun datos del INEGI (2014) la produccion bruta de cerveza en la seccion manufacturera
se encuentra entre las 14 principales actividades de la produccion de manufactura (Fig. 2).

Después de la fabricacion de automoviles y camionetas y la refinacion del petroleo.

En México la produccion de cerveza se ha mantenido con un crecimiento constante en los
Gltimos 10 afos. La produccién en 2016 fue de 10.4 miles de millones de litros (situacion

que se puede visualizar en la fig. 3). México se posiciona en cuarto lugar a nivel mundial

(INEGI, 2017).
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Fig. 3 Produccion de cerveza en México
Fuente: INEGI (2017)

En México la industria cervecera produjo 104, 800, 000 de hectolitros en 2016. De lo cual

las cervecerias artesanales produjeron 108, 723 hectolitros (Acermex, 2018).
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Tabla 3.- Ventas nacionales segun el nUmero de cervecerias

Afo 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

% - 43% 68% 7% 43% 68% 47% 65%
crecimiento

Ventas en | 10,594 | 15,179 | 25,509 | 45,200 | 64,561 | 108,723 | 160,742 | 265,405
HL

Fuente: Acermex 2018 (Asociacion Cervecera Mexicana)

En la tabla 3 se observa el volumen de ventas nacionales de las cervecerias artesanales en el

pais.

Tabla 4.- Aperturas de cervecerias por afio

Afo 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Cervecerias | 14 12 29 25 57 119 144 230
Acumuladas 26 55 80 137 256 400 630
% 112% | 45% 71% 87% 56% 58%
crecimiento

Fuente: Acermex 2018 (Asociacion Cervecera Mexicana)
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Se han abierto en México de 400 cervecerias artesanales en 2016 a 630 en 2017 representando
un crecimiento del 58% representado en la tabla 4 (Asociacion Cervecera Mexicana, 2018).

En Oaxaca se conocen 25 cervecerias artesanales en tamafios de micro y pequefia empresa

(Asociacion de Cerveceros de Oaxaca, 2018).

3. MARCO TEORICO
3.1. TEORIA INSTITUCIONAL

Para Carvalho, Vieira y Goulart (2005) la teoria institucional surge a finales del siglo XIX
de un camino de rupturas y reanudaciones en el marco de la teoria social y en un marco
especifico de las instituciones. Se utilizan adjetivos como nuevo Y viejo institucionalismo
donde se incluyen aspectos politicos, econdmicos y socioldgicos, siendo el primero
principalmente en estudios de gobernanza, el segundo se oponia de introducir
fundamentalmente la estructura social para determinar el proceso econémico y el tercero se
enfatiza la autonomia de las instituciones contra las presiones sociales y politicas

institucionales que promuevan la cooperacion internacional.

La teoria Institucional analiza la presién y la influencia social con respecto a las afectaciones
de las organizaciones (Oliver, 1997). Segin Rosseto y Rosseto (2005) la perspectiva
institucional considera a las organizaciones con dos dimensiones: la técnicay la institucional.
La primera se caracteriza por el intercambio de bienes y servicios y la segunda conduce a

difundir y establecer lo necesario para la legitimizacion organizacional.

Un campo organizacional esta integrado por organizaciones gue en conjunto constituyen un
area reconocida de la vida institucional por ejemplo proveedores clave, consumidores de
productos y recursos, agencias reguladoras y otras organizaciones que producen productos y
servicios similares. Al inicio de su ciclo de vida muestran una diversidad en enfoque y forma

en la medida que sean definidos institucionalmente (DiMaggio y Powell 1983).
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Para DiMaggio y Powell (1983) las organizaciones ya establecidas en la misma linea de
negocio se estructuran en un campo real donde se vuelven mas parecidas unas a otras. Para
DiMaggio y Powell (1983) se plantean estrategias de las organizaciones que pueden ser
racionales para organizaciones individuales, pero pueden ser irracionales si son adoptadas
por grandes nameros de estas. El efecto del cambio individual es disminuir la extension de

la individualidad dentro del cambio.

Las organizaciones se forman para ser legitimas debido a las presiones normativas (Zhu,
Cordeiro y Sarkis, 2012). Si son sancionadas por la normativa es mas facil la adopcion
(DiMaggio y Powell, 1983).

Para DiMaggio y Powell (1983) la mejor forma de realizar una organizacion es con la
homogeneidad de las empresas que la constituyen. Hawley’s (1968) citado por DiMaggio y
Powell (1983, p.149) nos dice que la mejor forma de describir la homogeneidad es con el
isomorfismo. El isomorfismo segiin Meyer y Rowen (1977) muestra la adopcion de formas
organizacionales similares. El isomorfismo es una restriccion que obliga a una unidad en una
poblacion a parecerse a otras unidades que enfrentan las mismas condiciones en su ambiente
(DiMaggio y Powell, 1983). De acuerdo con Meyer y Rowan (1977) las organizaciones se
estructuran por las actividades en sus entornos y esto las vuelve isomérficas, con esto las
organizaciones formales se emparejan en su ambiente con otras por dependencias de

intercambio y técnicas.

Para DiMaggio y Powell (1983) existen tres tipos de isomorfismos los cuales son: el
coercitivo que se origina por las presiones que son impuestas en organizaciones por otras
organizaciones. En algunos casos el cambio organizacional es por mandato gubernamental.
El isomorfismo mimético es cuando se opta por copiar o imitar un modelo de otra
organizacion que es similar a la nuestra siendo este modelo ya exitoso para que nuestra
organizacion pueda competir, aunque se modifica un poco a la percepcion de la organizacién
(DiMaggio y Powell, 1983). El isomorfismo normativo es la profesionalizacion de la
organizacion en todos los sectores de produccion. Se utilizan dos aspectos importantes, el

primero es la profesionalizacion por medio de la legitimizacién que se da por formacion
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educacional y el segundo es creando redes profesionales dentro de la empresa donde se

difunden nuevos modelos (DiMaggio y Powell, 1983).

Para Zhu, Cordeiro y Sarkis (2012) los mecanismos de los tres tipos de isomorfismo crean y
difunden un grupo de reglas, normas y valores generales que resultan en estructuras y

procedimientos similares en los campos organizacionales.

La industria cervecera artesanal es un intercambio de bienes y servicios. En la industria
cervecera artesanal estos pequefios negocios aumentan sin tener un control institucional. Los
cerveceros artesanales no tienen un campo real, es un sector que esta fragmentado. Por lo que
se requiere un marco institucional para que los cerveceros artesanales puedan estructurar un
campo organizacional. Scott y Lyman (1968) citado por Meyer y Rowan (1977) menciona
que al incorporar elementos institucionalizados en las organizaciones proporciona un cuidado

en sus actividades que las protege por acciones inapropiadas.

Los cerveceros artesanales en Oaxaca requieren homogenizarse para que esta actividad pueda
ser entendida como una industria. En este caso al ser la cerveza un producto clasificado
dentro de la industria alimentaria es regulado por la normativa de buenas practicas de

manufactura y a su vez de las buenas practicas de manufactura de alimentos entre otras.

Una organizacion al volverse legitima utiliza esto para fortalecer su apoyo y asegura su
supervivencia (Meyer y Rowan, 1977). Cuando una empresa de cerveza artesanal este ya
bien sustentada conforme a las normativas alimentarias como la NOM-251-SSA1-2009, las
demas cervecerias artesanales podran optar por utilizar este modelo y ajustarlo a su propia

percepcion para obtener certificaciones y prestigio.

3.2. TEORIA DE LA VENTAJA COMPETITIVA

Segun Requena, Villaverde y Moreno (2008) la competencia se considera como el
comportamiento de las empresas con otras que laboran dentro del mismo mercado. No hay
intercambios econdmicos cuando la relacion entre las empresas es de rivalidad, pero si puede

haber intercambios de actividades sociales y de informacion.
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Para Porter (1982) cada empresa desarrolla una estrategia competitiva para poder competir
en una industria. Esta se pudo haber desarrollado por la planeacién o por las actividades de
sus departamentos, estos departamentos acuden a métodos en base a su especializacion o por
apoyo de sus jefes. Estos métodos por lo regular no son la mejor estrategia competitiva. El
poder implementar una estrategia segun Ward y Duray (2000) es la clave para poder medir

el desarrollo de un negocio y su ventaja competitiva.

Para que se pueda realizar una ventaja competitiva se debe relacionar la empresa con su
ambiente principalmente en sus fuerzas sociales y econdmicas. Estos factores externos que
impactan a las empresas incluyen el poder del proveedor y el comprador, la intensidad de la
competencia y la estructura que tiene en el mercado el producto y la industria (Oliver, 1997).
Segun Porter (1982) describe estos factores como las cinco fuerzas competitivas y estas
muestran las fuerzas y debilidades de la empresa y las tendencias de la industria. Las cinco
fuerzas competitivas son las siguientes: la entrada, riesgo de sustitucion, poder de
negociacion de los compradores, poder de negociacion de los proveedores y rivalidad entre

los competidores actuales (Porter, 1982).

En una industria la entrada de nuevos participantes aporta a menudo grandes recursos y mas
capacidad (Porter, 1982). Para Cristerna, Calderon, Ortiz y Lara (2013) generan capacidad y
deseo de aumentar la participacion en el mercado, presion en los precios, tasa de inversion y
costos, flujos de efectivo y la llegada a nuevos mercados inquietan a la competencia, con esto

el potencial de beneficios de una industria se limita.

Cristerna et. al. (2013) mencionan que el riesgo de sustitucion por otros productos son los
que desempefian con funciones similares o del mismo modo a los productos que ya existen
en la industria. Limitan las posibilidades, precios y amenazan significativamente a una
industria si ofrecen una relacion desempefio-precio alta y/o el cambio de costo al sustituirlo

es bajo.

De acuerdo con Porter (2008) el poder de negociacion de los compradores son los clientes
que exigen mejor calidad o mas servicio, esto hace que aumenten los costos, cautivan los

precios y hacen que los participantes de una industria se enfrenten entre si a costa de su
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rentabilidad. Cristerna et. al. (2013) menciona que los clientes poderosos son los que obtienen
mas valor a precio mas bajo y con mejor calidad enfrentado en una industria a sus
competidores. Para Lombana-Coy, Molina-Rocha, Mufioz-Vergel y Mufioz-Vergel, (2016)
la susceptibilidad al precio, la relacion de los eslabones en la cadena de suministro,

dependencia y tamafio de agentes economicos determinan su fortaleza y poder.

Lombana-Coy et. al., (2016) menciona que el poder de negociacion de los proveedores
mejora o se fortalece en medida del estimulo suficiente, si las condiciones del entorno
empresarial lo permiten y la exclusividad de la materia prima que provea. Para Porter (2008)
los proveedores poderosos al aumentar los precios cautivan el valor para ellos mismos,
limitan los servicios o la calidad de la materia prima, trasladan los costos a las empresas y
pueden comprimir la rentabilidad de una industria si no puede aumentar los costos en sus

precios.

La rivalidad entre los competidores actuales para Cristerna et. al. (2013) esta se da de diversas
formas, por ejemplo: mejora de servicios, campafias de publicidad, nuevos productos en el
mercado y disminucion de precios. Limita las ganancias de una industria dependiendo de la
intensidad y los fundamentos que se establecen para la competencia Porter (2008).

La extensa rivalidad que resulta de todas las cinco fuerzas forma la naturaleza de la

interrelacién competitiva y define la estructura de una industria (Porter, 2008).

La ventaja competitiva es el valor diferencial que una empresa crea para sus clientes de
diversas formas, bien sea reduciendo costos al de la competencia o diferenciandose en sus
productos (Porter, 1982). Para De la Fuente y Mufioz (2003) son las actividades y los aspectos

estructurales de las empresas que apoyan al comportamiento de los costos.

Para Porter (1982) las empresas deben tomar las medidas necesarias para superponerse a
otras empresas del mismo rubro y obtener una posicion provechosa en una industria. Se
conocen tres diferentes estrategias competitivas el liderazgo de costos, la diferenciacion y el

enfoque. De estas tres estrategias las mas utilizadas son el liderazgo de costos y la
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diferenciacion. Segun Hernandez y Delgado (2009) la innovacion del producto influye en el

desempefio de los negocios y ha sido uno de los aspectos mas importantes.

De la Fuente y Mufioz (2003) menciona que la ventaja competitiva en costos es obtener un
precio menor en la produccion de un bien o servicio que otras empresas participantes en una
industria ordenando mejor las actividades. Y la ventaja competitiva en diferenciacion es dar

al cliente un servicio o producto Unico con una ejecucién superior al de la competencia.

Si una empresa con ventaja competitiva conoce el lazo de los recursos, el control y las
ventajas, entonces otras firmas pueden aprender sobre esta conexién y adquirir sus recursos

necesarios e implementarlos en sus estrategias (Barney, 1991).

En la industria cervecera artesanal una vez establecida como industria se puede crear una
estrategia competitiva basada en sus fuerzas competitivas y las tendencias actuales. Los
cerveceros artesanales pueden utilizar alguna ventaja competitiva una vez que ya conocen y
han enfrentado las cinco fuerzas competitivas en sus empresas. En la industria de cerveza
artesanal la entrada de nuevos competidores es creciente, existe un riesgo de sustitucion, el
poder de negociacion en ambos sentidos se puede mejorar y la rentabilidad tiene un problema
debido a sus costos altos. La industria cervecera artesanal puede utilizar estas dos estrategias
competitivas con el apoyo de la institucionalizacion por medio de la normativa para

posicionarse en el mercado priorizando el orden de las estrategias.

3.3. TEORIA BASADA EN LOS RECURSOS NATURALES

Los recursos se toman de dos formas tangible e intangibles conforme a Wernerfelt (1984) y
estos se toman como bienes que estan ligados casi siempre con la empresa. Tener un 6ptimo
manejo del producto de la empresa es en teoria igual que tener un éptimo manejo de los

recursos, pero estas dos vertientes sobresalen porque crecen por diferentes caminos.

Se toma la perspectiva de que un recurso valioso y costosamente copiable de la empresa y

sus capacidades provee las claves para la ventaja competitiva sustentable (Hart, 1995). Segun
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Porter (1985) el desarrollo de los conceptos de liderazgo en costos y la diferenciacion con

respecto a los competidores son los aspectos mas importantes para la ventaja competitiva.

Husted y Allen (2007) mencionan que para tener una ventaja competitiva se requiere ademas
de los recursos y capacidades de las organizaciones un equilibrio entre el medio ambiente y

una accion estratégica de las mismas.

Las capacidades y la estrategia competitiva tienen una fuerte conexion entre las empresas.
Hart (1995) menciona que la ventaja competitiva puede ser sustentable solo si las capacidades
de la empresa crean una ventaja que es apoyada por recursos que no sean tan facilmente

duplicados por la competencia.

La teoria basada en los recursos naturales de acuerdo a Oliver (1997) asume que los motivos
econdmicos son los que impulsan a obtener recursos y los factores de estos en entornos

competitivos y de recursos de la empresa impulsan la direccion y los resultados.

Para Hart (1995) la teoria basada en los recursos naturales se desarrolla con el lazo entre el
reto ambiental y la operacion de recursos dentro de la empresa. Haciendo un mejor uso de
las fases de operacion en la industria artesanal se puede obtener un ahorro en cuanto a energia
y apoya en el factor economico. Se logra mediante tres estrategias: prevencion de la

contaminacion, administracion del producto y desarrollo sustentable.

La estrategia de prevencion de la contaminacién da la facilidad de reducir costos, con lo cual,
se genera fluidez de efectivo y rentabilidad para la empresa (Hart, 1995). Por lo que se debe
enfocar a nuevas capacidades en produccion y operaciones. Frosch y Gallopoulos (1989)
citado por Hart (1995, p.993) mencionan que al mejorar las medidas ambientales se vuelve
mas dificil mantener las emisiones bajas por los cambios en el proceso de produccion o

porque deben cambiar a nueva tecnologia.

Allenby (1991) citado por Hart (1995, p.993) menciona que en la administracion de
productos se integran las medidas medio ambientales en el proceso y disefio del producto. El

producto debe tener ciertas caracteristicas para que su costo de ciclo de vida sea bajo, debe
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utilizar lo minimo de materiales no renovables, no utilizar materiales toxicos y utilizar

recursos renovables.

Los productos y los recursos segun Wernerfelt (1984) son las dos cosas méas importantes para
una empresa. La mayoria de los recursos se pueden utilizar en varios productos y muchos

productos requieren de diversos servicios que utilizan varios recursos.

La otra forma de utilizar la administracion de productos es realizando una preferencia
competitiva. Esto es que la misma empresa desarrolle un reciclado de los residuos de sus
propios productos, y con esto obtenga alguna ayuda por parte de las autoridades regulatorias
que apoyen este tipo de iniciativas. De esta forma la empresa desarrolla una administracion
de productos donde se obtiene una buena reputacion por reciclar y al mismo tiempo se tiene

un producto que es amigable con el ambiente (Hart, 1995).

La reduccion de contaminantes es lo primordial en la prevencion de la contaminacién y la
administracion de productos sirve de guia para seleccionar la materia prima junto con el
disefio del producto ayuda a minimizar los impactos ambientales de los sistemas de
produccion (Hart, 1995).

En la industria de cerveceria artesanal se tienen sabores Gnicos que logra una diferenciacion
y con el apoyo del maestro cervecero se tiene un recurso intangible. Adquirir una nueva
tecnologia que apoye a la prevencion de la contaminacion en los cerveceros artesanales
resulta muy caro para ellos y no se vuelve una medida muy asequible. Los envases que
utilizan los cerveceros artesanales se pueden reciclar al igual que las corcholatas que también
pueden ser reutilizados sobre todo las botellas que son hechas de vidrio. Esta industria puede
reutilizar materia prima que tiene un segundo uso, los materiales que sobran se puede reciclar

y COn una guia sobre sus procesos minimizaran costos y ayudan al medio ambiente.

3.4 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA SUSTENTABLES

3.4.1 Antecedente de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
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Bennet y Steed (1999) mencionan que a principios de la década de los afios 70 sucedieron
varios incidentes que encendieron las alarmas en los E. U. A. con respecto a la seguridad en
el suministro de alimentos. Algunos de estos fueron pedazos de vidrio encontrados en comida
para bebe, enfermedades y muertes en el oriente de los E. U. A. por consumir sopa que

contenia una toxina llamada Clostridium botulinum.

Con la llegada de la era espacial se cambiaron sistemas de desarrollo y fabricacion de
alimentos haciéndolos maés cientificos y controlados (Bennet y Steed, 1999). Para De
Oliveira, Da Cruz, Tavolaro y Corassin (2016) la seguridad alimentaria se convirtio en algo
importante en todo el mundo con instituciones lideres en la salud y monitoreando las cadenas

de produccion por parte de gobiernos en varios paises.

Barret (2010) citado por Flores (2010) nos dice que las Buenas Précticas de Manufactura
(BPM) son una serie de regulaciones a nivel federal que se aplican en todas las empresas que
distribuyen, procesan y almacenan alimentos entre otros. Se aplican como base legal para
determinar si las condiciones, controles y practicas usadas para manejar, procesar O

almacenar productos son inocuos Yy si la instalacion esta en condiciones sanitarias.

La regulacion sanitaria en México sustentada en la Ley general de salud se encarga de apoyar
la actividad productiva nacional mediante la busqueda de la eficiencia y procedimientos a
nivel industrial y de comercio con el objetivo fundamental de proteger la salud de la
poblacion en general (SSA, 2000).

Las buenas practicas de manufactura (BPM) simbolizan el acople de métodos de produccion
y de calidad dirigidos a garantizar que los productos son elaborados estrictamente con las
especificaciones definidas. Previniendo la contaminacion del producto con fuentes internas
y externas que pudieran comprometer su inocuidad (NOM-120-SSA1-1994). Generan
ventajas en materia de salud y a las empresas. Al reducirse las pérdidas de producto por
descomposicion o alteracion producida por contaminantes diversos favorece a las empresas.
Ademas, mejoran el posicionamiento del producto en el mercado ya que definen la pauta
social para satisfacer y asegurar la elaboracion de productos inocuos (NOM-120-SSA1-

1994).
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En la siguiente tabla se muestran los conceptos de diferentes autores.

Tabla 5.- Conceptos de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Articulo

Autor

Concepto

Buenas practicas de
manufactura

(BPM). Revista
Electronica Ingenieria
Primero-I1SSN, 2076,
3166.

Flores, C. E. (2010).

Son regulaciones federales que se
aplican a las empresas que procesan,
almacenan vy distribuyen alimentos
las

entre otros, considerando si

instalaciones tiene  condiciones

sanitarias e inocuidad.

An integrated

approach to  food
safety. Quality

progress, 32, 37-46.

Bennet, W. L., & Steed,
L. L. (1999).

Es cuando la organizacion da un

consentimiento hacia qué
procedimientos, mejores registros de
calidad e instrucciones de trabajo
constituyen estds mejores practicas

para cierta actividad.

Good manufacturing
practice (GMP) in the
production of dietary

supplements.

In Dietary
Supplements (pp. 25-
36). Woodhead
Publishing.

Sikora, T. (2015).

Es una agrupacion de reglas que se

desarrolla con base en la experiencia.

Fuente: Elaboracién propia con apoyo de algunos articulos.
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7.4.2 Antecedente de Buenas Practicas de Manufactura de Alimentos (BPMA)

Cadena (2013) menciona que un farmacéutico de Tennessee que trataba de encontrar un
diluyente adecuado para la sulfanilamida, usé dietilenglicol, substancia altamente toxica,
originando la muerte de més de cien personas. Por el motivo anterior en 1938 se promulga el

Acta sobre Alimentos Drogas y Cosméticos, introduciendo el concepto de inocuidad.

En 1969 la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
publicd una serie de normas recomendadas que incluian los principios generales de higiene
de los alimentos. Las tendencias recientes a nivel mundial, nacional y regional en el consumo
de alimentos se dirigen a la demanda de productos que efectien normas de calidad e
inocuidad (Villacis, 2015).

La inocuidad de alimentos se define como el garantizar que los alimentos no van a ocasionar
dafio al consumidor cuando este sea elaborado y/o consumido de acuerdo con el uso que
deberia darsele (Codex Alimetarius, 1997).

Las buenas précticas de manufactura de alimentos son las acciones necesarias que se utilizan
durante el proceso de produccion de un producto alimenticio con la finalidad de obtener su

inocuidad alimenticia.

En la Norma Oficial Mexicana especificamente la NOM-251-SSA1-2009 se establecen los
requisitos minimos que deben observarse en el proceso de alimentos, suplementos
alimenticios, bebidas y sus materias primas con el fin de evitar la contaminacion en el

proceso. En la tabla 6 se observan diversos conceptos de las BPMA.

Tabla 6.- Conceptos de las Buenas Practicas de Manufactura Alimentos (BPMA)

Articulo Autor Concepto

Good manufacturing | Moberg, L. (1989). | Se describe como un programa

practices for refrigerated integral que identifica, evalla y
después controla peligros
potenciales en cada etapa de la
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foods. Journal  of  food fabricacion y desarrollo de productos

protection, 52(5), 363-367. alimenticios.

Documentacion e | Tamayo Mesa, M. | Son las practicas generales en el
implementacion de buenas | (2012). almacenamiento, preparacion,
practicas de manufactura elaboracion, manipulacion,
para las areas técnica, de envasado, transporte y distribucion
produccion y plantas piloto de alimentos para consumo humano
en la unidad de alimentos de garantizando las  condiciones
la empresa Surtiquimicos sanitarias  adecuadas en la
Ltda (Doctoral dissertation, fabricacion de los productos.

Corporacion  Universitaria

Lasallista).

Elaboracion de un Manual | Teran Pefiafiel, T. | Son practicas generales de higiene

de Buenas Practicas de | A. (2013). que van desde el almacenamiento de
Manufactura  (BPM) e la materia prima hasta el envasado de
Implementacion del los alimentos.

Programa de 5 S para la
Planta de Alimentos
Balanceados EI Carmelo,
Chambo (Bachelor's thesis).

Fuente: Elaboracion propia con apoyo de algunos articulos.

En base a los autores mencionados en la tabla 6 se establecen como deben estar las
instalaciones y areas de produccion mencionando que deben tener como requisito minimo
para cumplir con esta norma. El cuidado para la limpieza, como deben estar las instalaciones
y areas sefialadas para su produccidn, el equipo, sus utensilios, el almacenamiento, el control

de las materias primas, el envasado, las caracteristicas del agua, el mantenimiento y limpieza
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de todo el lugar junto con el de los equipos y utensilios, la capacitacion y el control de

envasado terminando con la distribucion del producto final en este caso.

3.4.3 Antecedente de Sustentabilidad

Para Arocena y Porzecanski (2010) varios de los antecedentes sobre la degradacion del medio
ambiente estan en Europa ocasionados por la Revolucion Industrial en el siglo X1X. A partir
de la década de los 70 en el siglo XX suceden acontecimientos de gran repercusion por las
grandes industrias en donde se entiende la relacion de desarrollo econdémico y la naturaleza,

estos son los antecedentes méas inmediatos de la sustentabilidad.

Cardozo, Rodriguez y Guaita (2011) mencionan que la sustentabilidad es una asociacion
entre el desarrollo de esta con el crecimiento de los pueblos abarcando aspectos eco-
ambientales para garantizar la subsistencia de futuras generaciones. Surge para describir una
nueva estructura para el desarrollo dirigido al equilibrio entre lo econémico y social mientras

se mantiene una integridad de los sistemas ecoldgicos a largo plazo (Asif y Searcy, 2014).

La sustentabilidad se ha definido como la capacidad de satisfacer las necesidades humanas
sin comprometer las necesidades de las generaciones futuras (Comision Brundtland, 1987).
Segun Giménez, Sierra y Rodo (2012) el desarrollo sustentable se integra por tres
responsabilidades la ambiental, econémica y la social. Garcia (2011) menciona que la
primera implica practicas que no dafien al medio ambiente. La segunda se refiere a obtener

rentabilidad. La tercera desarrolla lineamientos éticos.

Para Bekaroo, Callychurn y Hurreeram (2019) La sustentabilidad se divide en 3 categorias:
Econdmica, ambiental y social. Cardozo et. al. (2011) consideran 4 aspectos el ecolégico,
econdmico, social y politico. EI primero es tener un equilibrio dindmico preservando la
diversidad de especies y ecosistemas. El segundo se define como generar riqueza en
cantidades adecuadas para su redistribucion. El tercero menciona sobre tener un nivel de vida
adecuado incluyendo empleo, seguridad, educacion entre otros adoptando valores para

generar armonia con la naturaleza y el cuarto se refiere a empoderar a la poblacion
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desarrollando estructuras democraticas para fomentar solidaridad entre comunidades y

regiones.

Gomero y Velasquez (2000) citado por Giraldo y Valencia (2010) mencionan que el concepto
de sustentabilidad ambiental incluye un grupo de acciones que se elaboran para lograr un
desarrollo desde una perspectiva integral a largo plazo. Para Giraldo y Valencia (2010) con
este concepto se puede analizar las relaciones entre las comunidades locales y la convivencia

con la naturaleza.

Cheng y Chang (2019) mencionan la necesidad de mejorar la sustentabilidad en el sector
manufacturero debido a que los modelos de produccion existentes manejan un modelo que
no es sustentable, lo que requiere ajuste y cambio en la organizacion, la gestion y el

comportamiento del sistema de produccion.

Para Mazzarol, Volery, Doss y Thein (1999) en el desarrollo econémico nacional las
pequefias y medianas empresas (pyme) tienen un papel clave. Las empresas pequefias tienen
un impacto ambiental que a nivel nacional y regional no es muy conocido, pero, a nivel global
se estima que contribuye a més del 70% de la contaminacion industrial (Hillary, 2004).
Determinar un sistema de gestion adecuada es necesario para un desarrollo sustentable de las
pymes. Segun Cheng y Chang (2019) requieren un marco practico y un adecuado método de

gestion para la identificacion e implementacion de planes de sustentabilidad.

Promover la participacion de las pymes en la sustentabilidad se convierte en una estrategia
inevitable (Chang y Cheng, 2019). Loucks et al. (2010) revel6 que las pymes tienden a tener
una vision pasiva de la sustentabilidad y presta poca atencién al examen de su impacto en el
medio ambiente. Esta tendencia provoca la implementacion de la sustentabilidad en las

pymes se considera mas lento que en las grandes empresas.

Shields y Shelleman (2015) mencionan que las empresas se han preocupado mas por la
sustentabilidad y han reconocido los beneficios potenciales en informes. La sustentabilidad

ha sido reconocida como una estrategia competitiva de las empresas. Los beneficios de los
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esfuerzos de sustentabilidad se reflejan no solo en resultados financieros cuantificables

también mejora la reputacién de la industria (Lee, 2012).

La sustentabilidad se vuelve una ventaja competitiva para las empresas y se realiza un analisis
interno dentro de la organizacion para encontrar fortalezas y debilidades. Para que una
ventaja competitiva se vuelva sustentable depende de la posibilidad de su duplicacion

competitiva (Barney, 1991). En la tabla 7 se observan varios conceptos de diferentes autores.

Tabla 7.- Conceptos de Sustentabilidad

Articulo Autor (es) Concepto

Analysis model of the | Chang, A. Y., & Cheng, Y. | Sustentabilidad: se ha

sustainability development | T. (2019). definido como la capacidad

of manufacturing small and
medium-sized enterprises in
Taiwan. Journal of cleaner
production, 207, 458-473.

de satisfacer las necesidades
humanas sin comprometer
las necesidades de las
generaciones futuras. Utiliza

las tres lineas del desarrollo

sustentable que son la
econdmica, social y
ambiental.

Dimensién econémica:
Incluye las actividades

generales de distribucion,

produccién, entrega Yy
consumo.
Dimension  Social:  esta

dimension se refiere al

alcance de las actividades
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humanas en los

asentamientos.

Dimensién ambiental: a las
condiciones que rodean a la
vida humana en lo

ambiental.

Sustentabilidad.

Reflexiones sobre su
alcance  conceptual vy
medicion. Revista de

Ciencias Sociales, (26), 16-
29.

Arocena, F., & Porzecanski,
R. (2010).

Sustentabilidad: ~ Asegurar
que se satisfaga las
necesidades del presente sin
comprometer la capacidad
de las futuras generaciones
para satisfacer las propias.

Las Pequefias y Medianas
Empresas Agroalimentarias
en Venezuelay el Desarrollo
Sustentable: Enfoque
basado en los Principios de
Manufactura

Esbelta. Informacion
tecnologica, 22(5), 39-48.

Cardozo, E. R., Rodriguez,
C., & Guaita, W. (2011).

La sustentabilidad es una
asociacion entre el
desarrollo de esta con el
crecimiento de los pueblos
abarcando aspectos eco-
ambientales para garantizar
la subsistencia de futuras
generaciones.

Addressing endogeneity in
the causal relationship
between sustainability and
financial

performance. International
Journal  of  Production
Economics, 210, 56-71.

Soytas, M. A., Denizel, M.,
& Usar, D. D. (2019).

Sustentabilidad son
précticas y procesos que son
creados y revisados para
mejorar 'y minimizar las
consecuencias al medio
ambiente y sociales por los
negocios.

Fuente: Elaboracion propia con apoyo de varios articulos.

3.4.4 Buenas Practicas de Manufactura Sustentables
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La manufactura verde es una teoria que esta manifestandose cada vez mas en la fabricacion
de productos y su objetivo es reducir el impacto al medio ambiente. Cuando se llevan a cabo
practicas de manufactura verdes y mejoras en las operaciones tienen un impacto positivo en

el rendimiento operativo de las empresas (Nallusamy et. al. 2015).

Para Roberts y Ball (2014) las practicas ambientales pueden ser vistas como una combinacion
de procesos administrativos y técnicas operacionales. Muchas empresas han cambiado
técnicas de fabricacion ecoldgicas como minimizacion de residuos y cambios en la linea de
produccién (Clelland, Dean y Douglas, 2000). Segun estos autores estas practicas tienen que

ver con cambios en la linea de produccion.

Roberts y Ball (2014) mencionan que las practicas de manufactura sustentables son las
politicas, técnicas y procedimientos que una empresa utiliza para crear productos
manufacturados. Minimizan impactos ambientales negativos, conservan recursos naturales y
energia son seguros para los consumidores, empleados y comunidades desarrollando una

economia estable (Roberts y Balls, 2014).

Para esta investigacion el concepto de sustentabilidad se define como los procedimientos
generales en los cuales abarcan practicas de higiene que van desde el almacenamiento,
preparacion, elaboracion, manipulacion, envasado, transporte y distribucion de productos
garantizando las condiciones sanitarias adecuadas en la produccion incluyendo aspectos

sustentables, los cuales son el ambiental, el econdmico y el social.

Aunque para medir los aspectos sustentables se toman lo social, lo econémico y lo ambiental,
en esta investigacion son los aspectos ambientales los que mas se tomaron en cuenta para

medir las variables.

3.5 VENTAJA COMPETITIVA

Para Porter (1982) cada empresa desarrolla una estrategia competitiva para poder competir
en una industria. El poder implementar una estrategia segun Ward y Duray (2000) es la clave

para poder medir el desarrollo de un negocio y su ventaja competitiva. Para que se pueda
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realizar una ventaja competitiva se debe relacionar la empresa con su ambiente

principalmente en sus fuerzas sociales y econémicas (Porter, 1982).

La ventaja competitiva es el valor diferencial que una empresa crea para sus clientes de

diversas formas, bien sea reduciendo costos al de la competencia o diferenciandose en sus

productos (Porter, 1982).

De la Fuente y Mufioz (2003) menciona que la ventaja competitiva en costos es obtener un

precio menor en la produccion de un bien o servicio que otras empresas participantes en una

industria ordenando mejor las actividades. Y la ventaja competitiva en diferenciacion es dar

al cliente un servicio o producto Unico con una ejecucién superior al de la competencia.

En la siguiente tabla se muestran algunos conceptos de la ventaja competitiva.

Tabla 8.- Conceptos de Ventaja Competitiva

Articulo

Autor (es)

Concepto

Estrategia Competitiva.
Técnicas para el anélisis
de los sectores industriales
y de la competencia.
[Traducido al espafiol de
Competitive Strategy.
Tecniques for Analyzing

Industries and competitors].

Porter M. (1982).

Es el valor distintivo que

una empresa tiene en
comparacion con su
competencia  para  Sus
clientes aplicando  tres

estrategias principales las
cuales son: liderazgo de

costos, la diferenciacion y el

¢Actividades o0 recursos?
Panorama socioeconémico,
(26), 0.

Mufioz, C. (2003).

México: Grupo Editorial enfoque.
Patria.
Ventaja competitiva: | De La Fuente, M., & | Son las actividades y los

aspectos estructurales de las
empresas que apoyan al
comportamiento de los
COStos. Los aspectos
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estructurales son las guias o
directrices de costos o
diferenciacion siendo la
primera una actividad de
valor y la segunda por qué
una actividad es Unica.

Factores explicativos de la
revelacion voluntaria de
informacion sobre fuentes
de ventaja competitiva
empresarial. Spanish
Journal of Finance and
Accounting/Revista
Espafiola de Financiacion y
Contabilidad, 33(122), 705-
739.

Perez, G. R. (2004).

Es la estrategia que combina
las capacidades y los
recursos que tiene una
empresa cumpliendo con las
siguientes  caracteristicas:
valiosos, escasos, inmoviles,
dificilmente sustituibles e
imperfectamente imitables.

La Ventaja Competitiva,
Desde La Teoria De
Recursos Y Capacidades
(Competitive  Advantage
from Resource Theory and
Capabilities). Revista
Internacional
Administracién &
Finanzas, 9(1), 69-80.

Apodaca Del Angel, L. E.,
Maldonado Radillo, S. E., &
Maynez-Guaderrama, A. .
(2016).

Es que la empresa
identifique sus capacidades
alcanzadas que permite la
rentabilidad, distincion ante
la competencia y
posicionamiento en el
mercado para lograr el
méaximo desempefio.

Fuente: Elaboracién propia con apoyo de varios articulos.

Se tomara a la ventaja competitiva como el valor distintivo que una empresa tiene en

comparacion con su competencia para lograr un éptimo desempefio utilizando tres estrategias

las cuales son el liderazgo en costos, la diferenciacidn de bienes o servicios y el enfoque.

3.6. CINCO FUERZAS COMPETITIVAS

Para Oliver (1997) son los factores externos que impactan a las empresas. Muestran las

fuerzas y debilidades de la empresa y la tendencia de la industria (Porter, 1982).
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En la tabla 9 se muestran las definiciones de las cinco fuerzas competitivas y su relacion con

las cervecerias artesanales.

Tabla 9.- Las cinco fuerzas competitivas

Nombre Definicion Relacion con el entorno
de la cerveza artesanal

Entrada

Riesgo que | En una industria la entrada de nuevos | En  los  cerveceros

entren mas | participantes aporta a menudo grandes | artesanales entran cada

participantes recursos y mas capacidad. Al ingresar méas
participantes en una industria el riesgo
depende de la reacciéon por parte de las
empresas que ya existen y de las barreras
que existan contra la entrada en la
actualidad. Se define como el riesgo de que
entren mas competidores en actividad

econdmica.
Las principales fuentes de las barreras son:
- Economias de escala.
- Diferenciacion de productos.
- Necesidades de capital.
- Costos cambiantes.

- Acceso a los canales de distribucion.

dia mas  pequefios
cerveceros. Estos en
algunos casos son muy
pequefios de produccion
pequefia (unos 50 litros
por coccion), pero en
otros compran equipos
de méas capacidad y de
mejor  calidad que
mejora enormemente sus
precios en comparacién

a los mas pequefios.
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- Desventajas de costos

independientes de las economias de
escala.

- Politica gubernamental
- Represalia esperada.
- El precio disuador de la entrada.

- Propiedades de las barreras contra la

entrada.

- Experiencia y economias de escala

como barreras contra la entrada.

Intensidad de la
rivalidad entre
los
competidores

actuales

Para lograr una posicion en el mercado se
recurre a tacticas como mejorar el servicio,
peleas de publicidad, garantias a los
clientes, introduccion de productos y
competencia de precios. Estas tacticas en
una compafiia influyen profundamente en
otras, con esto nos damos cuentas que las
compafiias son mutuamente dependientes.
Las reducciones de precio se igualan pronto
entre rivales y disminuyen los ingresos de
todos. Si la elasticidad de los precios de la
demanda es muy flexible esto se evitara o

reducira.

La intensidad de la rivalidad proviene de la
interaccion de varios factores los cuales

son:

Muchos Cerveceros

actuales en Oaxaca
buscan inversores que
puedan apoyarlos para
comprar equipos de
mucha mas capacidad e

incluso mejorando sus

instalaciones. Esto
mejora  SUS  precios
significativamente. Los

que ya tienen renombre
dan catas gratis, manejo
de propaganda en ciertos
restaurantes y en algunos
dos

Casos Sse unen

cervecerias para mejorar
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Multiples competidores 0 con

fuerza equitativa.
Crecimiento lento de la industria.

Costos altos en almacenamiento o
fijos.
falta de

Costos variantes o

diferenciacion.

Gran aumento en la capacidad.
Competidores diversos.
Importantes intereses estratégicos.

Barreras sélidas contra la salida. De
las cuales las principales fuentes son
restricciones sociales y
gubernamentales, activos
especializados, costos fijos de la
salida, interacciones estratégicas y

barreras emocionales.

Rivalidad cambiante:

La intensidad de la rivalidad competitiva es

regida por ciertos factores que cambian

constantemente. Uno de estos factores es la

madurez de la industria. Este disminuye la

tasa de crecimiento, merma las utilidades,

su calidad y su
produccion al mes.

Los que tienen mas
tiempo mejoran  sus

recetas e incluso crean
nuevas con esto los
demas cerveceros se ven
en la necesidad de
realizar lo mismo vy
experimentar nuevas

recetas.
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intensifica la rivalidad y provoca recesion

moderada.

Otro factor es cuando una industria adquiere
otra y le agrega una personalidad original a
la industria adquirida. Por ejemplo, Philip
Morris compro Miller Beer e introdujo una
innovacion tecnologica con lo cual mejoro

sus procesos de produccion.
Barreras contra la salida y la entrada:

Estas dos barreras son distintas desde una
perspectiva conceptual aunque por lo

regular estan relacionadas y juntas

constituyen importancia en el analisis de la

industria.

Presion
proveniente de
los productos

sustitutos

Los productos sustitutos que generan las
empresas de una industria compiten contra
los de otra industria. Limitan los
rendimientos potenciales pues cuanto mas
atractiva sea la opcién de precios del
producto sustituto mayor sera la utilidad.
Un ejemplo son los productores de azucar
ante un sustituto con alto contenido de
fructuosa como es el jarabe de maiz. Estos
realizan la misma funcion que el de la
industria y la forma de hacerles frente es

realizar acciones colectivas de la industria.

En este aspecto los
productos sustitutos son
las marcas de cerveza
que son mas comerciales
y que comienzan a sacar
estilos similares a los
artesanales. El caso de
Bohemia, Tecate etc.
Sus precios son menores
y al final causa el efecto
de la cerveza artesanal

pero en menor calidad.
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Poder de
negociacion de
los

compradores

La industria es obligada a reducir precios

cuando

los compradores negocian un

enfrentamiento entre si y una mejor calidad

y servicios. Los grupos de compradores

tienen un poder en la situacion de mercado

y del valor relativo de su compra. Esto les

da cierto poder si cumple con las siguientes

caracteristicas:

Compran  grandes  volimenes

conforme a las ventas del proveedor.

Lo que compran representa a la
industria una parte considerable de
los costos.

Los productos que adquieren los

grupos son indiferenciados o

estandar.
Tienen pocos costos cambiantes.

Los grupos de compradores

obtienen bajas utilidades.

Representan una amenaza contra la

integracion hacia atrés.

Los compradores manejan toda la

informacion.

Los compradores de

cerveza artesanal
comparan en algunas
ocasiones las cervezas

comerciales con los
artesanales y el precio
varia  mucho, pero
desconocen la calidad de
los insumos, el proceso y
el costo de produccién.
Esto al ser producciones
pequefias quedan muy al
poder de los
compradores y por lo
regular no compran

grandes volumenes.
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Poder de
negociacion de

los proveedores

Si los proveedores amenazan con disminuir
la calidad de los bienes y servicios que
ofrecen o subir los precios, entonces los
proveedores tienen un poder de negociacion
en laindustria. Tienen un poder similar a los
compradores. Estos son las condiciones que
deben tener para que tengan un poder de

negociacion:

- El grupo es dominado por pocos
grupos y tiene mayor concentracion

que el grupo al que vende.

- No tiene competencia con otros

productos sustitutos.

- Para los proveedores no es una

industria importante.

- El insumo que manejan los
proveedores es demasiado
importante para el negocio del

comprador.

- Los proveedores manejan productos
diferenciados o tienen costos

cambiantes.

- Los proveedores son una seria
amenaza contra la cadena de

suministros.

Los proveedores de los
INSUMOS son pocos Yy
estos dependen mucho
de los precios de
gasolina. Todos los
insumos que utilizan los
cerveceros  artesanales
en Oaxaca son traidos en
trailer y por consiguiente
pagan él envio lo que

encarece precios.
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Fuente: Elaboracion propia con apoyo del libro Estrategia Competitiva. Técnicas para el
analisis de los sectores industriales y de la competencia escrito por Michael Porter
(1982).

Las cinco fuerzas competitivas son las siguientes: la entrada de nuevos participantes, riesgo
de sustitucién, poder de negociacion de los compradores, poder de negociacion de los
proveedores y rivalidad entre los competidores actuales (Porter, 1982).

En base en lo anterior, se conceptualiza a las cinco fuerzas competitivas como los factores
externos que muestran las debilidades y fortalezas de las empresas e influyen y marcan la
tendencia de la industria. Las cuales son la entrada de nuevos participantes, riesgo de
sustitucion, poder de negociacion de los compradores, poder de negociacién de los

proveedores y rivalidad entre los competidores actuales.

En una industria la entrada de nuevos participantes aporta a menudo grandes recursos y mas
capacidad (Porter, 1982). Para Cristerna, Calderon, Ortiz y Lara (2013) generan capacidad y
deseo de aumentar la participacion en el mercado, presion en los precios, tasa de inversion y
costos, flujos de efectivo y la llegada a nuevos mercados inquietan a la competencia, con esto
el potencial de beneficios de una industria se limita.

Cristerna et. al. (2013) mencionan que el riesgo de sustitucion por otros productos son los
que desemperfian con funciones similares o del mismo modo a los productos que ya existen
en la industria. Limitan las posibilidades, precios y amenazan significativamente a una
industria si ofrecen una relacion desempefio-precio alta y/o el cambio de costo al sustituirlo

es bajo.

De acuerdo con Porter (2008) el poder de negociacion de los compradores son los clientes
gue exigen mejor calidad o mas servicio, esto hace que aumenten los costos, cautivan los
precios y hacen que los participantes de una industria se enfrenten entre si a costa de su
rentabilidad. Cristerna et. al. (2013) menciona que los clientes poderosos son los que obtienen
mas valor a precio mas bajo y con mejor calidad enfrentado en una industria a sus
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competidores. Para Lombana-Coy, Molina-Rocha, Mufioz-Vergel y Mufioz-Vergel, (2016)
la susceptibilidad al precio, la relacion de los eslabones en la cadena de suministro,
dependencia y tamarfio de agentes econdmicos determinan su fortaleza y poder.

Lombana-Coy et. al., (2016) menciona que el poder de negociacion de los proveedores
mejora 0 se fortalece en medida del estimulo suficiente, si las condiciones del entorno
empresarial lo permiten y la exclusividad de la materia prima que provea. Para Porter (2008)
los proveedores poderosos al aumentar los precios cautivan el valor para ellos mismos,
limitan los servicios o la calidad de la materia prima, trasladan los costos a las empresas y
pueden comprimir la rentabilidad de una industria si no puede aumentar los costos en sus

precios.

La rivalidad entre los competidores actuales para Cristerna et. al. (2013) se da de diversas
formas, por ejemplo: mejora de servicios, campafas de publicidad, nuevos productos en el
mercado y disminucion de precios. Limita las ganancias de una industria dependiendo de la

intensidad y las bases que se establecen para la competencia Porter (2008).

3.7. RELACION ENTRE VARIABLES

Para Glover, Champion, Daniels, Dainty (2013) la industria alimentaria ha batallado con
varias presiones en relacion al consumo de energia en su produccién, construccion y

manufactura, todo esto para ir junto a la produccion sustentable.

Bekaroo et. al., (2019) comentan que la industria de manufactura tiene un gran potencial para
fomentar una sociedad sustentable. Disefiando e implementando practicas sustentables en el

desarrollo de productos y servicios que mejoren al medio ambiente.

Las iniciativas para el mejoramiento de la reduccién de emisiones de carbono en la
produccién y el transporte, eficiencia energética, utilizacién al minimo de materiales nuevos,
reduccion del uso del agua y reutilizacion de residuos conducira a la disminucion de costos

operativos (Soytas, Denizel y Usar, 2019).
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En la tabla 10 se observan diversas relaciones y conclusiones de diversos autores.

Tabla 10.- Conclusiones de articulos que relacionan las BPMS con la ventaja

competitiva
Acrticulo Autor (es) Conclusién
Developing a | Beekaroo, D., | Encontraron que realizar un indice

sustainability index for
Mauritian manufacturing

companies.

Callychurn, D. S., &
Hurreeram, D. K.
(2019).

con 9 indicadores ambientales, 4
econémicos y 2 sociales fueron
adecuados  para  medir la
sustentabilidad con diferencia en el
En el

grado de importancia.

contexto de las  empresas
manufactureras en Mauricio. Se
analizaron 30 empresas de las
cuales fueron: 10 textiles, 10 de
procesamiento de alimentos y las
10 de
dispositivos médicos y la industria
del

basado en obtener donde hay més

otras fabricacion de

azucar. Este articulo esta

indicadores de los 3 aspectos
sustentables donde resaltan mas los
ambientales siendo esta con la
industria alimentaria y sus buenas

précticas de alimentos.

Addressing endogeneity
in the causal relationship

between  sustainability

Soytas, M. A., Denizel,
M., & Usar, D. D.
(2019).

En sus resultados encontraron
evidencia empirica que soporta la
hipétesis de que la sustentabilidad

de las empresas esta relacionada de
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and financial forma positiva con el desempefio
performance. financiero. Encontraron que las
iniciativas  de  sustentabilidad
cuestan mas en empresas que son
mas productivas y esto ocasiona
que tengan menos incentivos para

invertir.

Sustainable green lean | Nallusamy, S., | Encontraron que el aplicar
manufacturing practices | Dinagaraj, = G.  B., | practicas de manufactura verdes

in small scale industries- | Balakannan, K., & |reducira los desechos y la

A case | Satheesh, S. (2015). contaminacion y que es un proceso
study. International continuo. Los incentivos por parte
Journal  of  Applied del gobierno para industrias de
Engineering pequefia escala y tecnologias
Research, 10(62), 143- limpias es otro camino para
146. avanzar en el camino verde.

Fuente: Elaboracién propia con apoyo de diversos articulos.

3.7.1 Relacion de variables con las cinco fuerzas competitivas

En la siguiente tabla se muestra lo que algunos autores encontraron de las cinco fuerzas

competitivas y su influencia en las empresas.

Tabla 11.- Relacion de la influencia de las cinco fuerzas competitivas en la ventaja

competitiva

Articulo Autor Conclusion
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Product innovation in small
manufacturers, market
orientation and the industry's
forces:

five  competitive

Empirical evidence from
Spain. European Journal of
Innovation

Management, 12(4),  470-

491.

Hernandez-Espallardo, M.,
& Delgado-Ballester, E.
(2009).

Concluyeron que en

pequefios fabricantes la
innovacion de productos es
efectiva influyendo en la
productividad en empresas
con mayor presion de las
cinco fuerzas competitivas.
No encontraron influencia
significativa en empresas
entornos

con menos

hostiles.

El escenario de competencia
de la industria gastronémica
de Cancuin basado en las
cinco fuerzas de Porter. El
periplo sustentable, (24), 67-

97.

Cristerna, D.E., Calderdn,
M. F. B., Ortiz, I. C., &
Lara, J. L. M. (2013).

Con base a las cinco fuerzas
competitivas las que mas les
impactaron fueron el poder
de negociacion de
proveedores utilizando
principalmente los
conocidos como “clubes de
precios” y esto les da una
ventaja competitiva en
cuanto a precios. El poder
de negociacion de los
compradores los cuales son
principalmente 2 los turistas
y residentes siendo los
primeros los que influyen en
el precio de venta al
comprar  sobretodo en

Los residentes

mayoreo.
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afectan principalmente en la

zona del centro y se
mantiene una
competitividad para

mantener ese mercado.
Los productos sustitutos
afectan principalmente a los
negocios que buscan a la

poblacidn de menor ingreso.

La entrada de nuevos
participantes no tienen
mucha influencia en las
estrategias de  ventaja
competitiva y la
competencia  entre  los
actuales aunque las
franquicias estén en

expansion el crecimiento es

ligero.

El entorno empresarial y la
teoria de las cinco fuerzas
competitivas.  Scientia et

technica, 3(23), 61-66.

Castro, J. J. S,, O. M., &
Baena, E. (2003).

La ventaja competitiva de
un grupo de empresas en un
sector (pudiendo ser de
bebidas,

servicios dentales, etc.) se

alimentos,

establece a partir de la
interaccion de las cinco
fuerzas competitivas con
dicho sector y aprovecharlas

al méximo.
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Fuente: Elaboracion propia con apoyo de diversos articulos.

3.8. HIPOTESIS

H1.- Las buenas practicas de manufactura sustentables se relacionan positiva y

significativamente con la ventaja competitiva en liderazgo de costos y diferenciacion.

H2.- Las cinco fuerzas competitivas del mercado intervienen en la relacion entre la BPMS y

la ventaja competitiva de las cerveceras artesanales de Oaxaca.

3.9. MODELO HIPOTETICO DE INVESTIGACION

En la siguiente figura se muestra el modelo hipotético de investigacion.

H1. Las BPMS se relacionan positiva y significativamente con la ventaja competitiva

BUENAS
PRACTICAS DE

MANUFACTURA
SUSTENTABLES
(BPMS)

VENTAJA

COMPETITIVA

S FUERZAS H2. Las cinco fuerzas competitivas del
mercado intervienen en la relacién
entre BPMSy VC

COMPETITIVAS

Figura 4. Las buenas préacticas de manufactura sustentables se relacionan con la
ventaja competitiva en la industria de cerveceria de Oaxaca y las cinco fuerzas

competitivas tienen un efecto positivo en esta relacion.
Fuente: elaboracion propia
4. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4.1. DISENO DE LA INVESTIGACION
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El proposito de esta investigacion es exploratorio, porque se revisaron y analizaron diversos
articulos relacionados con las variables a investigar. En la literatura, no se expone amplia
informacion sobre éstas en el contexto del manejo de las buenas précticas de manufactura
sustentables y la ventaja competitiva. Al ser un problema poco estudiado, se tienen muchas
dudas sobre estos temas, por lo que hay que indagar desde nuevas perspectivas (Sampieri,
2004).

La dimension temporal es transversal porque se estudiara en un tiempo que es de Agosto del
2018 a Febrero del 2020. De acuerdo a Sampieri (2004), el estudio transversal se enfoca en
analizar el nivel o estado de una o diversas variables en un espacio de tiempo y determinar
la relacion de éstas. También seré descriptivo porque no hay andlisis profundo en la literatura,
ya que se especificaran las caracteristicas de las empresas productoras de cerveza artesanal,
s un sector que tiene poco estudio sobre esas variables, sus condiciones, bajo que normativas
operan si es el caso, etc. Sampieri (2004) argumenta que estos estudios buscan especificar
las propiedades, los perfiles y las caracteristicas de grupos, comunidades o algin otro

fendmeno que requiera un analisis.

Se utilizara un enfoque mixto tanto cualitativo y cuantitativo, en el primero se recolectaran
datos de los productores o encargados de la produccion en la cerveza artesanal ya que para
Sampieri (2004) este enfoque se utiliza para descubrir y refinar las preguntas de
investigacion. En el segundo se evaluaran de acuerdo a la normativa de alimentos (NOM-
251-SSA1-2009) en conjunto con las dimensiones de la sustentabilidad y se sabra cuéles de
estas practicas se llevan a cabo e impactan en la competitividad de las micro y pequefias
empresas de elaboracion de cerveza artesanal en Oaxaca, con esta recoleccion de datos se
realizard un analisis donde se contestard la pregunta de investigacion y se probaran las

hipotesis previamente establecidas Sampieri (2004).

Esta investigacion tiene como propoésito entender como las buenas practicas de manufactura
de alimentos junto con los aspectos de sustentabilidad tiene una influencia positiva en su
ventaja competitiva. Donde el aspecto mas importante es en las practicas ambientales mas

que sustentables.
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4.2. DESCRIPCION DE LA POBLACION Y MUESTRA

La poblacion de estudio de esta investigacion seran los micros y pequefios negocios de
elaboracion de cerveza artesanal de los Valles Centrales del Estado de Oaxaca. En todo el

mundo méas del 90% de los negocios son micro y pequefios (Granados, 2017).

La elaboracion de cerveza representa 29.3% de la produccion bruta total de la Industria de
las bebidas, siendo la segunda actividad econémica méas importante dentro de ella (INEGI,
2014). Se han abierto en México de 400 cervecerias artesanales en 2016 a 630 en 2017
representando un crecimiento del 58% (Asociacion Cervecera Mexicana, 2018).

En un acercamiento con los cerveceros artesanales en los valles centrales se observo que
estos trabajan en algunos casos en establecimientos alejados de su casa, rentan un local, en
su tipo de negocio lo establecen como productor de cerveza y algunos tienen su propio

establecimiento donde venden su cerveza en tarros.

En otros casos trabajan en su propia casa realizando algunos cambios en ella o apartando un
cuarto donde elaboran su cerveza. La mayoria de estos productores de cerveza venden su
producto en botellas selladas con corcholatas a restaurantes, bares, mezcalerias, hoteles. Se
tomo en cuenta a cervecerias artesanales que realizan ellos mismos sus cervezas, ya que se

observd que algunos maquilan su cerveza.

En Oaxaca se conocen 25 cervecerias artesanales en tamafios de micro y pequefia empresa
(Asociacion de cerveceros de Oaxaca, 2018). Se tomara como micro a los que tienen un
namero de empleados desde los 1 a 10 empleados y pequefia empresa entre los 11 y 30
personas (INEGI, 2008).

De los cerveceros encuestados se observé que todos son hombres los encargados de la
produccion de cerveza. La mayoria tienen titulo universitario y en algunos casos hasta

posgrado. Muchos se dedican a otras actividades diferentes de la produccion de cerveza.

4.3. LUGAR Y TAMANO DE LA MUESTRA
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Para fines de esta investigacion, el lugar de la muestra sera los Valles Centrales del Estado

de Oaxaca, ya que concentra los productores de cerveza artesanal.

Esta investigacion es de tipo no probabilistico ya que la recoleccion de datos sera a partir de
la técnica bola de nieve y el tamafio de muestra serd a conveniencia porque no todos los
productores de cerveza artesanal se conocen entre si, o prefieren estar apartados de
asociaciones y estar por su cuenta, en especial los cerveceros nuevos. Se entrevistaron a 15

cerveceras que cumplieron con criterios de estratificacion explicados posteriormente.
4.3.1. Seleccion de muestra

Para efectos de esta investigacion, la seleccion de la muestra sera por estratificacion.
Esta se representa por las empresas cerveceras artesanales que cumplan con las

siguientes caracteristicas:
1. Que tengan una produccién de entre 100 Its. Hasta mas de 3,000 litros al mes.
2. Que cuenten entre 1 y 30 empleados.

Por lo tanto, la unidad de analisis seran cada una de las empresas que cumplan con
estas caracteristicas y la unidad de respuesta seran los propietarios o encargados de
estas empresas debido a que son los tomadores de decisiones en la produccion y

cuentan con informacion mas precisa.

Informes de periddicos como el imparcial y de la misma asociacion de cerveceros del
estado de Oaxaca mencionan que muchos productores de cerveza artesanal no estan
dentro de la asociacion y por este motivo la poblacion de estudio es muy pequefia,
por lo que para tener una muestra mas amplia no se limitara solo a los que estan

afiliados a las asociaciones.

La cuota de la muestra en Oaxaca de Juarez fue de 15 cervecerias artesanales que al final

fueron los que contestaron el instrumento de medicion.

4.3.2. Técnicas para la recopilacion de la informacion
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La recoleccion es a partir de la técnica de bola de nieve. Es una técnica de muestreo no
probabilistico que se utiliza para identificar sujetos potenciales en donde los sujetos son
dificiles de encontrar (Diaz, 2012). En este estudio se opta por esta técnica ya que la muestra
es demasiado pequefia y muchos de estos productores de cerveza artesanal no se encuentran
dentro de alguna organizacion, pero los productores se conocen unos con otros, aunque no

estén dentro de alguna asociacion.

Para la recopilacion de la informacion, se hicieron entrevistas cara a cara por medio de un
cuestionario estructurado. También se envid el cuestionario a cerveceros artesanales por

correo electrénico, pero no se recibié ninguna respuesta.
4.4. CONCEPTUALIZACION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES
4.4.1. Buenas practicas de manufactura sustentables

La NOM-251-SSA1-2009 establece que en una empresa de produccion o elaboracion de
alimentos o bebidas deben de tener procedimientos generales con practicas higiénicas en el
proceso de produccion las cuales incluyen el almacenamiento, preparacion, elaboracion,
manipulacion, envasado, transporte y distribucion garantizando la sanidad. Las préacticas de

higiene son las medidas que se llevan a cabo garantizando la inocuidad de los productos.

Roberts y Ball (2014) mencionan que las practicas de manufactura sustentables son las
politicas, técnicas y procedimientos que una empresa utiliza para crear productos
manufacturados. Muchas empresas han cambiado técnicas de fabricacion ecoldgicas como
minimizacién de residuos y cambios en la linea de produccion (Clelland, Dean y Douglas,
2000).

En cada uno de estos conceptos las buenas practicas de manufactura sustentables abarcan las
medidas que se deben tener en el proceso de produccion incluyendo sus servicios,
informacién del producto y terminando en la distribucion. Para fines de esta investigacion se

tomara el concepto como las medidas minimas para garantizar la inocuidad de los productos.

Para esta investigacion el concepto se define como los procedimientos generales en los cuales

abarcan practicas de higiene que van desde el almacenamiento, preparacion, elaboracion,
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manipulacion, envasado, transporte y distribucion de productos garantizando las condiciones
sanitarias adecuadas en la produccidén incluyendo aspectos sustentables, los cuales son el

ambiental, el econdémico y el social.
Definicién operacional

Para fines de esta investigacion las Buenas Practicas de Manufactura Sustentables se
entendera como los procedimientos con practicas de higiene que se tienen en la produccion
de la cerveza artesanal y abarca desde el almacenamiento, caracteristicas en el area de
produccion o elaboracion, caracteristicas en equipos y utensilios, servicios, control,
mantenimiento y limpieza, manejo de residuos, salud e higiene del personal, transporte e
informacién del producto teniendo en cuenta en que parte de los procedimientos se
implementaran aspectos sustentables. En este punto se tomardn méas en cuenta los aspectos

ambientales que son los que mas uso tienen en esta industria.

El almacén es el sitio especifico donde se retine y guarda material de envase, materia prima,
producto en proceso o terminado, para su custodia, conservacion, suministro o venta (NOM-
251-SSA1-2009).

Roberts y Ball (2014) mencionan que en los procesos de produccion se deben aplicar
practicas ecoldgicas o de bajo impacto ambiental en todo el proceso incluyendo la

eliminacion de residuos y el transporte.

Diaz y Uria mencionan que el almacenamiento son las instalaciones adecuadas para
resguardar la materia prima, productos intermedios y terminados. La NOM-251-SSA1-2009
establece sitios especiales donde se guardan las materias primas, productos terminados,

devueltos, caducos, en cuarentena, agentes de limpieza y desinfeccion.

Para esta investigacion se define al almacenamiento como el sitio donde se resguardan las
materias primas, productos terminados, caducos, devueltos y en cuarentena, agentes

quimicos, de limpieza y desinfeccion incluyendo las condiciones de su resguardo.
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La NOM-251-SSA1-2009 establece el concepto de elaboracion como la transformacion de
un producto mediante trabajo para terminar como un bien de consumo. El area de produccién

es el sitio donde las materias primas e insumos se transforman en productos.

Para fines de esta investigacion se toma a las caracteristicas del area de produccién como los
requisitos minimos que debe de cumplir las instalaciones incluyendo los aspectos

sustentables en el proceso.

Diaz y Uria (2009) mencionan que los equipos y utensilios son aquellos que estan en contacto
directo con los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Estos deben ser disefiados y
situados de manera tal que se puedan limpiar, desinfectar y mantener facilmente con el fin

de evitar la contaminacion.

Se tomara la definicion operacional a las caracteristicas de los equipos y utensilios como los
requisitos minimos que deben de cumplir en la instalacion y el estado de los equipos y

utensilios incluyendo la calidad de los equipos.

Para Diaz y Uria (2009) los servicios son los requisitos basicos que debe disponer un
establecimiento de elaboracion de productos alimenticios que incluyen el abastecimiento de
agua potable, un sistema de abastecimiento de agua no potable, un sistema de desaglie y

eliminacion de desechos e iluminacion.

De acuerdo a la NOM-251-SSA-2009 los servicios que se debe contar en la elaboracion o
produccién de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios son agua potable, drenaje,

sanitarios e iluminacion adecuada.

Basado en lo anterior los servicios se tomara como las condiciones basicas que se requieren
en el lugar donde se elabora o produce bebidas como son agua potable, drenaje, sanitarios e
iluminacién adecuada teniendo en consideracion los aspectos sustentables (por ejemplo,

ahorro de energia, reutilizacion de agua, etc).

El control en la NOM-251-SSA-2009 se toma como las medidas para regular las operaciones,

la materia prima, el agua en contacto con los alimentos, el envasado y las plagas.
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Para esta investigacion la definicion operacional de control se toma como los mecanismos
para regular y vigilar las operaciones, las materias primas, el envasado, el agua en contacto

con los alimentos y las plagas en las instalaciones involucrando operaciones sustentables.

Diaz y Uria (2009) mencionan que el mantenimiento es mantener las instalaciones y equipos
en buenas condiciones para facilitar la sanidad, evitar la contaminacion y un buen
funcionamiento de los equipos y utensilios. La NOM-251-SSA-2009 establece a la limpieza

como la actividad que tiene como objetivo quitar la suciedad.

Se define operacionalmente el mantenimiento y limpieza como las condiciones adecuadas

para el buen funcionamiento y sanidad de los equipos.

Los residuos son la basura y desperdicios de materia prima o producto en proceso de
cualquier material cuyo propietario desecha (NOM-251-SSA-2009). Para Diaz y Uria (2009)
el manejo de residuos es la eliminacion de los desperdicios del area de elaboracion o

produccién.

La definicion operacional del manejo de residuos se define como la eliminacion de los
desperdicios de la materia prima o producto en proceso que resultan de la produccion de

cerveza utilizando practicas ambientales.

La organizacion mundial de la salud define a la salud como un estado de completo bienestar
fisico, mental y social. Diaz y Uria (2009) establecen la higiene del personal como los
cuidados de limpieza y aseo que deben tener para evitar la contaminacion de los productos
utilizando vestuario adecuado, capacitacion, cuidados en la elaboracion e instructivos de

aseo.

La NOM-251-SSA-2009 establece que el personal que no se encuentra en condiciones
saludables no debe laborar en el area de elaboracion de alimentos o bebidas. Menciona que
la higiene del personal depende de los instructivos que lleven a cabo para su aseo, los
cuidados en el uso de accesorios personales y comportamiento (como escupir, toser, etc.) en
el area de produccidn, utilizacion de equipo higiénico (cubre bocas, cubre pelo, guantes, etc.)
y de seguridad (botas de hule, etc.) y capacitaciones.
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La salud e higiene del personal se define operacionalmente como las condiciones de salud en
que labora el personal utilizando vestimenta adecuada, equipos para higiene y seguridad,
cuidados en el area de produccidn, capacitaciones e instructivos para el aseo.

El transporte para Diaz y Uria (2009) es el medio por el cual se traslada el producto a los
distribuidores cumpliendo con ciertas condiciones durante su traslado (como limpieza del
vehiculo). La NOM-251-SSA-2009 establece al transporte como un medio seguro para

transportar las bebidas o alimentos con medidas adecuadas para evitar su contaminacion.

La definicion operacional se tomara como el medio por el cual se trasladara la cerveza con
las condiciones adecuadas para la seguridad del producto incluyendo medidas para reducir el

impacto ambiental.

Diaz y Uria (2009) menciona que la informacion del producto es notificar por la etiqueta a
la persona siguiente en la cadena de mercado los datos suficientes y accesibles para poder
manipular, almacenar y exponer el producto en condiciones inocuas Yy correctas, permitiendo
identificar y retirar el lote si fuera necesario. La NOM-251-SSA-2009 indica que la
informacion del producto debe de identificar los productos por lote. La NOM-142-
SSA1/SCFI-2013 menciona que para la cerveza ademas de lo anterior debe de incluir en la
etiqueta el nombre y domicilio del registro federal de contribuyentes, y las leyendas de “EL
ABUSO EN EL CONSUMO DE ESTE PRODUCTO ES NOCIVO PARA LA SALUD”,

“Beber con moderacion” y “Prohibida su venta a menores de 18 afios”.

De acuerdo a los conceptos anteriores la definicion operacional para la informacion del
producto se toma como los datos de identificacion del producto por lote, nombre y domicilio
del registro federal de contribuyentes, las leyendas indispensables y si el producto es

ecologico o amigable con el ambiente (si se llevan practicas sustentables en su elaboracion).

En la tabla 12 se observa la operacionalizacion de las buenas practicas de manufactura

sustentables

Tabla 12.- Operacionalizacion de las buenas practicas de manufactura sustentables BPMS

Variable Dimensiones Indicadores Reactivos
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Buenas Practicas de
Manufactura
sustentables

Son los procedimientos
con  practicas  de
higiene que se tienen
en la produccion de la
cerveza artesanal vy
abarca  desde el
almacenamiento,
caracteristicas en el
area de produccion o
elaboracion,
caracteristicas en
equipos y utensilios,
Servicios, control,
mantenimiento y
limpieza, manejo de
residuos, salud e
higiene del personal,
transporte e
del

producto teniendo en

informacion

cuenta en que parte de
los procedimientos se
implementaran
aspectos sustentables
ambientales,

econdmicos y sociales.

Almacenamiento Materias primas C25, Cz28-

Es el sitio donde se resguardan las C30

materias  primas, productos | Productos C26, C27

terminados, caducos, devueltos y | Agentes de | C31-C34

en cuarentena, agentes de limpieza | limpieza

y desinfeccion incluyendo las

condiciones de su resguardo.

Caracteristicas del area de | Instalaciones en el | C35-C40

produccién area de produccion

Son los requisitos minimos que | Produccion C41-C46

debe de cumplir el érea de | sustentable

produccién incluyendo los

aspectos  sustentables en el

proceso.

Caracteristicas de los equipos y | Requisitos minimos | C47

utensilios en la instalacion de

Se entiende como los requisitos | equipos

minimos que deben de cumplir en | Requisitos minimos | C48-C52

la instalacion y el estado de los | en los equipos Yy

equipos y utensilios incluyendo la | utensilios

calidad de los equipos. Calidad de los | C53, C54
equipos

Servicios Agua potable C55-C65

Son las condiciones basicas que se | Drenaje C66, C67

requieren en el lugar donde se | Sanitarios C68-C70

elabora o produce bebidas como | [luminacion C71-C75

son agua potable, drenaje,

sanitarios e iluminacion teniendo

en consideracion los aspectos
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sustentables por ejemplo ahorro de

energia, reutilizacion de agua, etc.

Control De operaciones C76-C81
Son los mecanismos para regular y | De operaciones | C82-C84
vigilar las  operaciones, las | sustentables
materias primas, el envasado y las | De materia prima C85-C91
plagas en las instalaciones | De  control de | C92-C99
involucrando operaciones de bajo | envasado
impacto al ambiente. Del agua en | C100-C102
contacto con los
alimentos o bebidas
De plagas C103-C105
Mantenimiento y limpieza Buen C106-C109
Son las condiciones adecuadas | funcionamiento de
para el buen funcionamiento y | equipos
sanidad de los equipos. Sanidad de equipos | C110, C111
Manejo de residuos Eliminacion de | C112, C113
Es la eliminacion de los | desperdicios
desperdicios de la materia prima o | Practicas C114-C116
producto en proceso que resultan | ambientales
de la produccién de cerveza
utilizando practicas ambientales.
Salud e higiene del personal Vestimenta, C117
La salud e higiene del personal se | equipos para
define operacionalmente como las | higiene y seguridad
condiciones de salud en que labora | Instructivos de aseo | C118
el personal utilizando vestimenta | Cuidados en el &rea | C119, C120

adecuada, equipos para higiene y

de produccién
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seguridad, cuidados en el area de | Condiciones de | C121
produccion,  capacitaciones e | salud

instructivos para el aseo. Capacitacion C122-C125
Transporte Condiciones de | C126, C127
Es el medio por el cual se | traslado

trasladard la cerveza con las | Cuidados al | C128
condiciones adecuadas para la | ambiente

seguridad del producto incluyendo

medidas para reducir el impacto

ambiental.

Informacién sobre el producto Identificacion  del | C129-C131

Son los datos de identificacion del | producto visible en

producto por lote, nombre vy | laetiqueta

domicilio del registro federal de | Leyendas en la| C132
contribuyentes, las  leyendas | etiqueta

indispensables y si el producto es | Producto ecolégico | C133

ecolégico o amigable con el
ambiente (si se llevan précticas

sustentables en su elaboracion).

Fuente: Elaboracién propia

4.4.2. Conceptualizacion y operacionalizacion de la ventaja competitiva

La ventaja competitiva es el valor diferencial que una empresa crea para sus clientes de
diversas formas, bien sea reduciendo costos al de la competencia o diferenciandose en sus
productos (Porter, 1982).

De la Fuente y Mufioz (2003) define a la ventaja competitiva como las actividades y los
aspectos estructurales de las empresas que apoyan al comportamiento de los costos. Los
aspectos estructurales son las guias o directrices de costos o diferenciacion siendo la primera

una actividad de valor y la segunda por que una actividad es Unica.
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De esto se define a la ventaja competitiva como el valor distintivo que una empresa tiene en
comparacion con su competencia para lograr un 6ptimo desempefio utilizando tres estrategias

las cuales son el liderazgo en costos, la diferenciacion de bienes o servicios y el enfoque.
Definicién operacional

Para fines de esta investigacion se tomara a la ventaja competitiva como el valor distintivo
que una empresa de cerveza artesanal tiene en comparacion con su competencia para lograr
un 6ptimo desempefio utilizando en este caso el liderazgo de costos y la diferenciacion de
productos. De acuerdo a Porter (1982) estos son las principales estrategias que utilizan las

empresas para lograr una ventaja competitiva ya que no es posible utilizar las tres.

La ventaja competitiva en diferenciacion de productos es dar al cliente un producto Unico
con una ejecucion superior al de la competencia (De la fuente y Mufioz, 2003). Lankoski

(2008) menciona que se genera por el valor que le dan los clientes al producto.

Para Galdeano-Gomez et al. (2008) la diferenciacion de productos depende de las

caracteristicas del producto, la capacidad de la empresa y las necesidades del mercado.

Se define la diferenciacion de productos como otorgar al cliente un producto con
caracteristicas Unicas, de calidad conforme a las necesidades del mercado.

De la Fuente y Mufioz (2003) menciona que la ventaja competitiva en costos es obtener un
precio menor en la produccion de un bien o servicio que otras empresas participantes en una

industria ordenando mejor las actividades.

Hart (1995) menciona que el liderazgo en costos resulta de practicas que mejoran el proceso
de produccién con lo cual aumenta la eficacia y reduce la utilizacion y gasto de la materia

prima.

En base a lo anterior se define al liderazgo en costos como la obtencion de un costo menor
en el proceso de produccion de un bien o servicio mejorando las actividades y reduciendo

gastos y utilizacion de la materia prima (Tabla 13).
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Tabla 13.- Operacionalizacion de la ventaja competitiva

Variable Dimensiones Indicadores Reactivos
Ventaja Competitiva Diferenciacion de | Atencion al cliente C134-C138
Es el valor distintivo que | productos
una empresa de cerveza | Es otorgar al cliente un | Caracteristicas Gnicas | C139-C144
artesanal  tiene  en | producto con | Calidad del producto | C145-C150
comparacion con su | caracteristicas Unicas, de | Mercado C151-C156
competencia para lograr | calidad conforme a las
un oOptimo desempefio | necesidades del mercado.
utilizando en este caso la | Liderazgo de Costos Costos en el proceso de | C157-C161
diferenciacién de | Es la obtencion de un | produccion
productos y el liderazgo | costo menor en el proceso | Materia Prima C162, C163
de costos. de produccién de un bien

0 servicio mejorando las

actividades y reduciendo

gastos y utilizacién de la

materia prima.

Fuente: Elaboracion propia

4.4.3. Conceptualizacion y operacionalizacion de las cinco fuerzas competitivas

Para Oliver (1997) son los factores externos que impactan a las empresas. Muestran las

fuerzas y debilidades de la empresa y la tendencia de la industria (Porter, 1982).

Las cinco fuerzas competitivas son las siguientes: la entrada de nuevos participantes, riesgo
de sustitucién, poder de negociacion de los compradores, poder de negociaciéon de los

proveedores y rivalidad entre los competidores actuales (Porter, 1982).

En base a lo anterior, se define a las cinco fuerzas competitivas como los factores externos
gue muestran las debilidades y fortalezas de las empresas e influyen y marcan la tendencia
de la industria. Las cuales son la entrada de nuevos participantes, riesgo de sustitucion, poder
de negociacion de los compradores, poder de negociacion de los proveedores y rivalidad
entre los competidores actuales.
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Definicion operacional de las cinco fuerzas competitivas

Lombana-Coy, Molina-Rocha, Mufioz-Vergel y Mufioz-Vergel, (2016) define
operacionalmente a las cinco fuerzas competitivas como el trabajo en conjunto de la rivalidad
de la competencia actual, poder de negociacién de las empresas frente a sus compradores y
proveedores, los potenciales competidores entrantes y la inclusion de productos sustitutos

definiendo con esto la estrategia competitiva de la industria.

Para esta investigacion se define operacionalmente a las cinco fuerzas competitivas como los
factores externos que afectan positiva o negativamente y muestran sus fuerzas y debilidades
de las empresas de elaboracién de cerveza artesanal en su industria siendo estas: riesgo de
entrada de nuevos participantes, productos sustitutos, poder de negociacion de los
compradores, poder de negociacion de los proveedores y rivalidad entre los competidores

actuales.

Porter (1982) menciona que en una industria la entrada de nuevos participantes aporta a
menudo grandes recursos y méas capacidad. Se define como el riesgo de que entren mas
competidores en una actividad econémica. Menciona que algunas de las barreras son las

siguientes:

Las principales fuentes de las barreras son:

Economias de escala

- Diferenciacion de productos

- Necesidades de capital

- Costos cambiantes

- Acceso a los canales de distribucion

- Desventajas de costos independientes de las economias de escala
- Politica gubernamental

- Represalia esperada
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- El precio disuador de la entrada
- Propiedades de las barreras contra la entrada
- Experiencia y economias de escala como barreras contra la entrada

Para Cristerna, Calderdn, Ortiz y Lara (2013) generan capacidad y deseo de aumentar la
participacion en el mercado, presion en los precios, tasa de inversion y costos, flujos de
efectivo y la llegada a nuevos mercados inquietan a la competencia, con esto el potencial de

beneficios de una industria se limita.

Se define a la entrada de nuevos participantes como la introduccion al mercado de nuevos
competidores limitados por barreras en politica gubernamental, necesidades de capital,

experiencia y diferenciacion de productos.

La rivalidad entre los competidores actuales para Cristerna et. al. (2013) esta se da de diversas
formas, por ejemplo: mejora de servicios, campafas de publicidad, nuevos productos en el
mercado y disminucion de precios. Limita las ganancias de una industria dependiendo de la
intensidad y las bases que se establecen para la competencia Porter (2008). Lombana et. al.
(2016) define a la rivalidad entre competidores actuales como la comparacién de las ventajas

competitivas de los rivales en un mismo sector comercial.

Para esta investigacion se define a la intensidad de rivalidad entre los competidores actuales
como la comparaciédn entre los productores conforme a precios, productos y las bases que se

establecen para la competencia.

Cristerna et. al. (2013) mencionan que el riesgo de sustitucion por otros productos son los
que desempefian con funciones similares o del mismo modo a los productos que ya existen
en la industria. Limitan las posibilidades, precios y amenazan significativamente a una
industria si ofrecen una relacion desempefio-precio alta y/o el cambio de costo al sustituirlo

es bajo.

Los productos sustitutos que generan las empresas de una industria compiten contra los de
otra industria (Porter, 2008).
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Para efectos de esta investigacion se define a los productos sustitutos como los productos que
desempefian funciones similares a los que ya existen en una industria, desempefiando un

precio diferente y limitando posibilidades (como la calidad).

De acuerdo con Porter (2008) el poder de negociacion de los compradores son los clientes
que exigen mejor calidad o mas servicio, esto hace que aumenten los costos, cautivan los
precios y hacen que los participantes de una industria se enfrenten entre si a costa de su
rentabilidad. Cristerna et. al. (2013) menciona que los clientes poderosos son los que obtienen
mas valor a precio mas bajo y con mejor calidad enfrentado en una industria a sus
competidores. Para Lombana-Coy, Molina-Rocha, Mufioz-Vergel y Mufioz-Vergel, (2016)
la susceptibilidad al precio, la relacion de los eslabones en la cadena de suministro,

dependencia y tamafio de agentes economicos determinan su fortaleza y poder.

En base a lo anterior el poder de negociacién de los compradores es el trato con los clientes

que exigen mas valor a un precio mas bajo, mas servicio y mejor calidad.

Lombana-Coy et. al., (2016) menciona que el poder de negociacion de los proveedores
mejora o se fortalece en medida del estimulo suficiente, si las condiciones del entorno
empresarial lo permiten y la exclusividad de la materia prima que provea. Para Porter (2008)
los proveedores poderosos al aumentar los precios cautivan el valor para ellos mismos,
limitan los servicios o la calidad de la materia prima, trasladan los costos a las empresas y
pueden comprimir la rentabilidad de una industria si no puede aumentar los costos en sus

precios.

Para fines de esta investigacion el poder de negociacion de proveedores se define como la
influencia que tienen los proveedores de acuerdo a las condiciones del entorno, exclusividad

y precio de las materias primas (Tabla 14).

Tabla 14.- Operacionalizacion de las cinco fuerzas competitivas

Variable Dimensiones Indicadores Reactivos

Cinco fuerzas competitivas Mercado C164, C165
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Son los factores externos

que afectan positiva o
negativamente y muestran
sus fuerzas y debilidades de
las empresas de elaboracion
de cerveza artesanal en su
industria  siendo  estas:
riesgo de entrada de nuevos
participantes, intensidad de
los

rivalidad entre

competidores actuales,

productos sustitutos, poder

de negociacién de los
compradores, poder de
negociacion de los

proveedores.

Riesgo de entrada de nuevos | Politica C166-C168
participantes gubernamental

Es la introduccidn al mercado | Necesidad de | C169

de nuevos competidores | capital

limitados por barreras en | Experiencia C170
politica gubernamental, | Diferenciacion de | C171
necesidades de  capital, | productos

experiencia y diferenciacion

de productos.

Intensidad de rivalidad de | Precio C172,C173
competidores actuales Producto C174, C175
Se  define como la|Bases para la|C176
comparacion  entre  los | competencia

productores  conforme a

precios, productos y las bases

que se establecen para la

competencia.

Productos sustitutos Productos similares | C177, C178
Son los productos que | Precio C179
desempefian funciones | Calidad C180
similares a los que ya existen

en una industria,

desempefiando un  precio

diferente y limitando

posibilidades (como la

calidad).

Poder de negociacion de los | Precio preferencial | C181
compradores Servicio C182

Es el trato con los clientes que | Calidad C183-C185
exigen mas valor a un precio | Negociacion C186
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mas bajo, méas servicio y
mejor calidad.

Poder de negociacién de los | Cantidad de | C187,C188
proveedores proveedores

Es la influencia que tienen los | Condiciones  del | C189

proveedores de acuerdo a las | entorno

condiciones del entorno, | Exclusividad C190-C192
exclusividad y precio de las | Precio de las | C193
materias primas. materias primas

Negociacion C194

Fuente: elaboracion propia

4.5. DISENO DEL INSTRUMENTO DE MEDICION

Para fines de esta investigacion y de acuerdo con la operacionalizacion de las variables y sus
dimensiones se disefio el instrumento de medicién con una escala tipo Likert de 5 puntos.
También se anexaron preguntas de tipo cualitativas donde se obtuvieron datos descriptivos
de cada cerveceria. Se realiz6 el método de encuestas a través de la técnica de coleccion de

datos en entrevista cara a cara.

El cuestionario cuenta con un total de 206 preguntas, donde 9 son de datos generales de las
cervecerias, 27 para obtener informacion especifica sobre la experiencia y problematicas de
los productores artesanales, 109 para medir la variable de BPMS, 29 para medir la variable

de ventaja competitiva y 30 miden las cinco fuerzas competitivas.

El cuestionario se aplico a los duefios, socios o cofundadores y encargados de las cervecerias
artesanales en Oaxaca de Juarez. La entrevista fue cara a cara con una duracion aproximada

de 45 a 60 minutos. Se presenta el andlisis por variable.

4.5.1 Validez del instrumento de medicién
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Se realiz6 un analisis factorial para determinar la validez y la varianza explicada de las
variables del modelo de investigacion (figura 4). Se utilizd el método de extraccion por
componentes principales y rotacion Varimax con normalizacion Kaiser para este analisis. Se
consideran como validos todos los items con una carga > 0.5 en los componentes de las

variables. La fiabilidad de escala se determiné con el Alfa de Omega.
4.5.1.1 Ventaja Competitiva

La ventaja competitiva se midié con 29 preguntas que se integran por dos dimensiones que
son la diferenciacién de productos (C134-C156) y el liderazgo de costos (C157-C163). La
dimensién de diferenciacion de productos se midié con los indicadores de atencién al cliente
(C134-C138), caracteristicas Unicas (C139-C144), calidad del producto (C145-C150) y
mercado (C151-C156). La dimension de liderazgo de costos se midié con los indicadores de
costos en el proceso de produccion (C157-C161) y (C162-C163).

Realizando la reduccion de factores se distribuy6 13 items en 5 factores que se etiquetaron
como calidad 1 (diferenciacion 1), calidad 2 (diferenciacion 2), mercado (diferenciacion 3),
costos (costos) y caracteristicas Unicas (diferenciacion 4). La varianza total explicada fue de
85.561%, el KMO fue de 0.378 con prueba de esfericidad de Bartlett p=0.001 y Alfa de
Omega de 0.925 (tabla 15).

Tabla 15. Analisis factorial de la ventaja competitiva  Comunalid

~ ades

1(dif 1) 2(dif 2) 3(dif_3) 4(Cost) 5(dif_4)

Calid. 1 Calid.2 Mercado  Costos ~ Carac_uni
Calidad del producto
C146 .952 .082 .080 .028 -.198 0.843
C143 .898 .066 192 227 .160 0.799
C150 .796 278 -.439 178 .047 0.789
Calidad del producto
C147 .132 .823 .369 -.158 -.286 0.937
C148 .019 .768 -.163 -.199 .365 0.754
C149 415 726 -.226 -.006 .060 0.959

Mercado
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C152 .052 -.255 .862 -.146 -.026 0.938

C155 -.007 194 .813 .192 .189 0.772
Costos

C158 112 -.234 .190 914 101 0.832
C157 147 .103 -.410 .817 -.092 0.877
C159 215 -.390 .186 .626 -.354 0.948

Caracteristicas Unicas

C142 -.068 192 -.018 .027 .895 0.751
C140 072 -.103 .182 -.105 .859 0.924
% de varianza 20.215 17.308 16.356 16.261 15.422
% de varianza total explicada 85.561
Medida Kaiser-Meyer-Olkin de adecuacion de muestreo 0.378
Prueba de esferidad de Bartlett Aprox. Chi cuadrado 125.573
Gl 78
Sig. 0.001
Alfa de Omega 0.925

Fuente: Elaboracion propia

Para el analisis factorial se utilizo el alfa de Omega que, de acuerdo a Ventura y Caycho
(2017) al trabajar con las cargas factoriales hace mas estable los célculos y refleja un nivel
de fiabilidad real.

Se sumaron los items que cargaron en cada factor para agruparlos en cada dimension.
Ventaja competitiva= Diferenciacion de productos + Liderazgo de costos
Donde:

Diferenciacion de productos= calidad 1(diferenciacion)+ calidad 2 (diferenciacion 2) +

Mercado (diferenciacion 3) + caracteristicas Unicas (diferenciacion 4)

Liderazgo de costos=costos (costos)

4.5.1.2 Cinco fuerzas competitivas
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Las cinco fuerzas competitivas se midieron con 30 preguntas que se integran por las
dimensiones de entrada de nuevos participantes (C164-C171), intensidad de la rivalidad entre
los competidores actuales (C172-C176), productos sustitutos (C177-C180), poder de
negociacion de los compradores (C181-C186) y poder de negociacion de los proveedores
(C187-C194). La dimension de entrada de nuevos participantes se midio por los indicadores
de mercado (C164-C165), politica gubernamental (C166-C168), necesidad de capital (C169),
experiencia (C170) y diferenciacion de productos (C171). La dimension de intensidad de la
rivalidad entre los competidores actuales se midio con los indicadores de precio (C172-
C173), producto (C174-C175) y bases para la competencia (C176). Los productos sustitutos
se midieron con los indicadores de productos sustitutos (C177-C178), precio (C179) y
calidad (C180). El poder de negociacion de los compradores se midi6 con los indicadores de
precio preferencial (C180), servicio (C181), calidad (C182-C185) y negociacion (C186). El
poder de negociacién de los proveedores se midié con los indicadores de cantidad de
proveedores (C187-C188), condiciones del entorno (C189), exclusividad (C190-C192),
precio de las materias primas (C193) y negociacion (C194).

Realizando la reduccion de factores se distribuy6 8 items en 4 factores, el primero se etiqueto
como productos similares (1 productos sustitutos), el segundo como entorno (2 proveedor_1),
el tercero como mercado (3 nuevos participantes) y el cuarto como negociacion (4
proveedor_2). La varianza total explicada 86.658%, el KMO fue de 0.351 con prueba de
esfericidad de Bartlett de p=0.006 y Alfa de Omega de 0.881 (tabla 16).

Tabla 16. Analisis factorial de las 5 fuerzas competitivas
Componente Comunalidades
1 Prod_sustit

Productos 2 Proveedor_1 3 Nuev_partic 4 Proveedor_2

similares Entorno Mercado Negociacion
C178 910 .037 .046 -.283 0.866
C177 .895 .093 -.051 .232 0.912
C189 .036 .965 .031 -.151 0.956
C193 .103 .962 .060 .022 0.941
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Cl64 -.126 -.002 919 -.109 0.872

C166 128 .090 913 .085 0.865
C194 -.112 -.168 -.034 .904 0.661
C188 535 .096 .027 .604 0.859
% de varianza 24.663 23.911 21.108 16.976
% de varianza total explicada 86.658
Medida Kaiser-Meyer-Olkin de adecuacion de muestreo 0.351
Prueba de esferidad de Bartlett Aprox. Chi cuadrado 50.584
Gl 28
Sig. 0.006
Alfa de Omega 0.881

Con estos resultados se observa que se cargaron 4 componentes, el primero son los productos
sustitutos, el segundo es un indicador de la dimensidn del poder de los proveedores, el tercero
son la entrada de nuevos participantes y el cuarto es otro indicador de la dimension del poder
de los proveedores.

Se sumaron los items que cargaron en cada factor para agruparlos en cada dimension. En este

caso solo se cargaron tres fuerzas competitivas.

Tres fuerzas competitivas= productos sustitutos + poder de negociacién de proveedores +

riesgo de entrada de nuevos participantes
Donde:
Productos sustitutos= productos similares (1 productos sustitutos)

Poder de negociacion de proveedores= entorno (2 proveedores 1) + negociacion (4

proveedor_2)

Riesgo de entrada de nuevos participantes= mercado (3 nuevos participantes)

5. RESULTADOS

84



5.1. RESULTADQOS DESCRIPTIVOS

En este punto se describen las caracteristicas de las cervecerias por las preguntas cualitativas
y para explicarlo de una mejor forma se explican en forma de porcentajes y en rangos con
base en las respuestas obtenidas. Se encontr6 que los productores de cerveza artesanal todos
los que se encargan del area de produccion son hombres que comprenden una edad de 28
afios el mas joven a 44 afios el de mayor edad. Donde el 40% son propietarios, 27% son
encargados del area de produccion y 33% son cofundadores o lo iniciaron con socios (Fig.
5).

PUESTO

= Propietarios = Cofundadores = Encargados
Fig. 5.- Gréfica del puesto del entrevistado

Fuente: Elaboracién propia

En su formacion académica se encontr6 que el 20% de la muestra tiene posgrado (maestria),
67% con titulo universitario, 7% tiene preparatoria terminada y el 6% con solo secundaria
terminada. Todos se auto emplean en la elaboracion de cerveza y el niumero de empleados
varia desde 1 hasta 12. EI 47% no pertenece a ninguna asociacion, el 33% pertenece a la
Asociacion de Cerveceros de Oaxaca (ACEROAX), el 7% pertenece a la Asociacion
Cervecera de la Republica Mexicana (ACERMEX) y el 13% pertenece a ambas (Fig. 6).
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C7.Complemento

ACEROAX
33%

mNINGUNA  mACEROAX ACERMEX ACEROAX'Y ACERMEX

Fig. 6.- Grafica de representacion de asociaciones

Fuente: Elaboracion propia

La mayoria de los productores de cerveza artesanal en Oaxaca se dedican a otras actividades
gue van desde empleado en alguna dependencia del gobierno, servicios profesionales y
empresarios que se dedican a actividades diferentes de la elaboracion de cerveza artesanal.
Tan solo el 33% de los productores de cerveza artesanal se dedican exclusivamente a este
rubro. Los cerveceros en Oaxaca realizan desde un estilo hasta el maximo que realiza 8,
elaboran o producen cerveza desde hace 8 afios que van desde el menor que lleva 6 meses

produciendo profesionalmente y con su negocio propio.

Han escogido este negocio de productor el 53% por gusto, 7% por el ambiente y la
convivencia, 13% porque lo vieron como potencial de negocio, 20% por necesidad y lo
vieron como trabajo y 7% por préacticas y cursos que vieron durante su actividad académica
(Fig. 7). El 93% de la muestra tiene su canal de comercializacion a través de un distribuidor
y este al consumidor final tan solo 7% tienen distribucion directa al consumidor. Como se

muestra en la figura 8 donde venden principalmente es en restaurantes, bares y mezcalerias.
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PRACTICAS

DE ESCUELA,
TRABAJO, CUS)/?)OS
NECESIDAD,
CONTRATO

20%

POR GUSTO,
HOBBY,
CURIOSIDAD
53%

INVESTIGA
DO,

POTENCIAL

DE NEGOCIO
13% DEGUSTANDO

CONVIVENCI
A
7%
Fig. 7.- Grafica sobre el inicio del negocio

Fuente: elaboracion propia

= RESTAURANTES

©“RESTAURANTES, TASTING
ROOM

m RESTAURANTES, BARES,
MEZCALERIAS

B RESTAURANTES, BARES,

mRESTAURANTES, PUBLICO
EN GENERAL, HOTELES

DISTRIBUIDORES, EN LINEA

Fig. 8.- Grafico de principales puntos de venta

Fuente: Elaboracion propia



La inversion para comenzar su produccion ha sido desde $20,000.00 hasta mas de 4 millones

de pesos, de los cuales el 33% no pidieron ningun préstamo, 27% han invertido por ahorros

propios o apoyo con familiares, 27% solicitaron préstamos en financieras privadas (como

bancos), 7% no solicitaron crédito por la falta de tiempo o por considerar altas tasas de interés

y 6% solicitaron créditos, pero no les fueron concedidos (Fig. 9).

C21. Financieras privadas

mS|/Y LO DIERON

27%

NO LO PIDIERON
7%

E PIDIERON/ PERO NO LO DIERON

= NO PIDIERON POR LO PROBLEMATICO
(TIEMPO, EL PAPELEO, INTERESES MUY
ALTOS)

= NO PIDIERON POR QUE TENIAN RECURSOS
PROPIOS (FAMILIA, ETC.)

Fig. 9.- Préstamos en financieras privadas

Fuente: Elaboracion propia

El gobierno da apoyos o facilidad de tramite para emprendedores, pero de los encuestados el

33% no solicitaron este apoyo gubernamental y el 13% solicitd, pero no les dieron el apoyo.

De los que si recibieron el apoyo mencioné el 13% que el tramite para este proceso fue fécil,

7% menciond que fue regular y el 34% restante explico que para poder recibirlo todo el

proceso fue muy dificil y no lo volverian a realizar (Fig. 10).
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SOLICITAMOS
Y NO LO

NO DIERON
SOLICITAMOS . FACIL/NO FUE
33%

COMPLICADO
13%

DIFICIL/ NADA
FACIL
34%

Fig. 10.- Gréfico de apoyo gubernamental

Fuente: Elaboracion propia

Se preguntd si tienen certificaciones oficiales por parte del gobierno y solo 33% mencion6
que si tienen estas como la NOM-251-SSA-2009, la cual regula la inocuidad y todo lo
referente a las Buenas préacticas en el manejo de alimentos y bebidas (Fig. 11). El 46% conoce
bastante la normativa de alimentos, 27% han leido un poco y 27% tienen un conocimiento
regular. EI 80% del total de la muestra considera que las certificaciones sirven para expandir
sus ventas y 20% creen que no sirven para nada (Fig. 12). La mayoria exponen que les sirve
para expandir sus ventas para participar en cadenas de restaurantes o vender en toda la

republica, y solo el 20% mencionan que son trabas y no ayudan a su negocio.
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C23. Certificaciones
0% m COFEPRIS
0% 13% u IMPI

COFEPRIS - IMPI
NOM-251-SSA-2009
= NINGUNA

& 20%

67%

Fig. 11.- Gréfico de porcentaje de certificaciones que cuenta

Fuente: Elaboracion propia

C202. Para que sirven las certificaciones

= SIRVE PARA CERTIF. OFICIALES

mFACILITA LA APERTURA DE MERCADOS
(CHEDRAUI, CADENAS DE RESTAURANTES,
ETC.)
ES UNA GUIA PARA LA ESTANDARIZACION
EN LA PRODUCCION (TECNICAS PARA
LLEGAR A LA CALIDAD)

m SIRVE PARA PARAMETROS DE LIMPIEZA Y
SANIDAD

B SON TRABAS Y SOLO SI EXPORTAS A OTROS
PAISES SIRVEN

Fig. 12.- Gréfico de la importancia de las certificaciones

Fuente: Elaboracién propia

Al ser la cerveza un derivado de la industria de las bebidas se regula por la norma de
alimentos y en base en eso los productores artesanales elaboran desde 160 litros a mas 3500
litros al mes (Fig. 13). EI 93% cuenta con agua potable, pero todos utilizan fuentes alternas

de agua por ejemplo agua de manantial que, en su experiencia depende de cada estilo de
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cerveza, pero concuerdan que es preferible utilizar fuentes alternas de agua para la
elaboracion de cerveza (Fig. 15). El gasto de agua al mes es de 450 Its. hasta méas de 5,000
litros dependiendo de su produccion de cerveza (Fig. 14).

C24. PRODUCCION EN LITROS

MAS DE 3,500
LTS DE 1 A 300
DE 1,501 A 704 LTS.

3,500 LTS, 0%

Fig. 13.- Produccion de cerveza en litros al mes

Fuente: Elaboracion propia

C56. Gasto de agua al mes (litros)

mDE1AS00LTS.

mDE 501 A 1500 LTS.
DE 1501 A 3000 LTS.

m DE 3001 A 5000 LTS.

= MAS DE 5000 LTS.

Fig. 14.- Gréafico de gasto de agua al mes

Fuente: Elaboracion propia o1



C58. Preferencia del agua

H ES MEJOR/PREFERIBLE (POR LAS SALES
DEL AGUA POTABLE)

m ES BUENO (SI SE REALIZAN ESTUDIOS
PREVIOS, POR LA ESCASEZ)

= ES IGUAL QUE LA POTABLE

VARIA (DEPENDE DEL ESTILO DE
CERVEZA)

mNO ES BUENA

Fig. 15.- Gréfico de la preferencia de agua
Fuente: Elaboracién propia
En la experiencia de los productores el 13% venden mas los estilos amargos (IPA, DOBLE
IPA), el 7% son los estilos oscuros con sabores a café o tostado (STOUTS, DOBLE
STOUTS, PORTER), el 20% son los estilos de especialidad o de temporada (DE
CALABAZA, SABORES UNICOS) y el 40% las cervezas frescas o ligeras (BLOND ALE,
PALE ALE, ETC) (Fig. 16). EI 80% de los encuestados mencionan que la aceptacion de la
gente ha sido muy bien aceptada por sus ventas, 13% ha sido bien aceptada y el 7% ha dicho

que varia, depende del publico.
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C195.Estilos gue mas vende

EESTILO AMARGO (IPA, DOBLE IPAETC))
EESTILO OSCURO (STOUTS, IMPERIAL STOUTS)

DE ESPECIALIDAD (DE TEMPORADAS, DE
CALABAZA, ETC))

mESTILO DORADO Y LIGERO (PILSNER, WITBIER,
BLOND ALE, PALE ALE)

mDOS O TRES ESTILOS (ESTILO AMARGO Y ESTILO
OSCURO, ETC.)

Fig. 16.- Gréfico de estilos que méas venden

Fuente: Elaboracion propia
Los obstaculos que han enfrentado principalmente ha sido el financiamiento (Fig. 17). De

aqui requieren un equipo de mayor capacidad, la mercadotecnia, y 7% mencionaron que los

permisos son los que mas les afectan. Por lo anterior lo que requieren para expandir su

negocio es mas inversion, para mejorar sus equipos y tener mas produccion (Fig. 18).

Certificaciones para mejorar su imagen y mas puntos de venta. Solo el 7% menciono que no

desea expandirse todavia solo requiere tener un equilibrio de ventas.

C197. Obstaculos para crecer

7%

20%

= FINANCIAMIENTO/DINERO

= LIMITACIONES DE PRODUCCION
(CAPACITACION, EQUIPOS,
INFRAESTRUCTURA)
PERMISOS (PROBLEMAS POR PARTE DEL
GOBIERNO)

® MERCADOTECNIA (MAS VENTAS, MAS
DEMANDA Y CONOCIMIENTO DEL
PUBLICO)

m PROBLEMAS EXTERNOS Y MEZCLA DE
ANTERIORES

Fig. 17.- Gréfico de los obstaculos para crecer

Fuente: Elaboracion propia
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C198. Requisitos para expandirse

® INVERSION/DINERO

= MAYOR PRODUCCION/MAS
INFRAESTRUCTURA

u CERTIFICACIONES Y PERMISOS
OFICIALES

PUNTO DE VENTA
PROPIO/PUBLICIDAD

u NO DESEA EXPANDIRSE EN ESTE
MOMENTO

Fig. 18.- Gréfico de lo requiere para expandirse
Fuente: Elaboracién propia

El 27% menciond que la razén que estan en esta industria es porque es su negocio y no
trabajan para nadie, al 20% les gusta por la experimentacion y de ahi el 20% mencionan tanto
por el ambiente social y 20% por el proceso de realizacion y 13% en general por todo (Fig.
19).
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203. Gusto por el negocio

HES TU PROPIO NEGOCIO/TU PROPIO
HORARIO Y TIEMPOS

m LA EXPERIMENTACION (REALIZAR
CERVEZA, ESTILOS, ETC.)

EL AMBIENTE, LA SOCIABILIDAD, LAS
PERSONAS, EL GUSTO

mEL PROCESO DE REALIZACION
(INCLUYENDO RESOLVER PROBLEMAS
TECNICOS, ETC.)

m TODO (DESDE CREAR, EL AMBIENTE,
HASTA QUE EL CLIENTE LA PRUEBA)

porque estan en esta industria

Fuente: Elaboracion propia

En los ultimos 2 afios en las ventas de sus cerveceras el 87% han mencionado que han

aumentado, el 6% ha disminuido y el 7% se ha mantenido (Fig. 20).

C204. Ventas en los ultimos 2 afnos

uNADA mHA DISMINUIDO =SE HA MANTENIDO mHA AUMENTADO mPREFIERO NO CONTESTAR

Fig. 20.- Gréfico de ventas en los ultimos 2 afios

Fuente: Elaboracién propia

En el aspecto de que esperan en 5 afios para su negocio tienen respuestas variadas, pero en
general esperan expandir su produccion, tener méas ventas, expandirse a otros mercados y
solo el 13% mencionan que desean mantenerse (Fig. 21). Para esto requieren mas inversion
en sus plantas de produccidn, esto para comprar equipos de mas capacidad, publicidad y mas
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tiempo dedicado a esto. De todos los encuestados solo el 7% menciono6 que no tiene planes

para cinco afios y por ende no sabe coémo o que hacer en el futuro (Fig. 22).

C205. Planes en 5 afnos

®m AUMENTAR LA PRODUCCION (EN 50%,
AL TRIPLE, ETC., EQUIPOS DE MAYOR
CAPACIDAD, ETC.)

= MANTENERSE (MEJORAR EN EDUCACION
CERVECERA, TENER EL MERCADO DEL
ESTADO)
EXPANDIRSE A OTROS
MERCADOS(NACIONALES E
INTERNACIONALES)

® AUMENTAR SUS VENTAS (UN
ESTABLECIMIENTO PROPIO Y MAS
PUNTOS DE VENTAS)

mNO TIENE PLANES

Fig. 21.- Gréfico de planes en 5 afios

Fuente: Elaboracion propia

206. Que necesitan

(o) "
7% 70 13% = EQUIPOS DE MAS CAPACIDAD

)6%
TIEMPO
= INVERSION/DINERO
67% m PUBLICIDAD/DIFUSION
mNO SABE

Fig. 22.- Gréafico de que es lo que necesitan

Fuente: Elaboracién propia 96



Figura 23. Dendrograma de Warp (BPMS)
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Para contestar la pregunta de investigacion ¢cudles son las buenas practicas de manufactura
sustentables (BPMS) que implementan las cerveceras artesanales de Oaxaca y se relacionan
con la ventaja competitiva y como intervienen las cinco fuerzas competitivas en esta
relacién?, primero, se determind las BPMS que implementan las cerveceras artesanales de
Oaxaca a través de un andlisis de cluster jerarquico con una matriz de conglomeracion.

Segundo se hizo un andlisis de correlacion bivariada y tercero una correlacion parcial.

Para el andlisis de clUster jerarquico con base al dendrograma (Fig. 23) se determinaron los
grupos mas representativos con el método de Warp y la distancia euclidea al cuadrado.
Después utilizando el analisis de cluster de K-medias se agruparon los cllsteres de

pertenencia. De aqui se encontraron 10 segmentos de los cuales se describen en las siguientes

tablas:
Tabla 17. Cluster de pertenencia de variables segmentos 1, 2 y 3 (Variable 1)
Segmento 1 Segmento 2 Segmento 3
Calidad en los equipos y | Cuidado en el | Vigilancia y regulacion del

utensilios de refrigeracion

almacenamiento de materias
primas y productos

terminados

control de operaciones y

materias primas

C48. Equip. Y utensilios

C26. Area exclusiva para

C79. Aseguran los controles

disp. De temperatura.

evitan la acumulacién de | productos terminados. para la inocuidad del
agua. producto.

C49. Equip. De | C28. Almacenamiento | C80. Supervisién de la
refrigeracion cuenta con | exclusivo de maltas. aplicacién de

procedimientos y controles.

C50. Equip. De proceso
térmico cuenta con disp.

térmico.

C29.

exclusivo de lupulos.

Almacenamiento

C81.

monitorean

Actualizan y
los
procedimientos de las fases

de produccion.
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C53. Los equip. Cuentan C85. Inspeccién de las
con seguro de calidad. materias primas o insumos.
Alpha de Omega: 0.962 Alpha de Omega: 0.940 Alpha de Omega: 0.917
Alpha de Cronbach: 0.896 | Alpha de Cronbach: 0.872 | Alpha de Cronbach: 0.874

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 17 corresponden los segmentos 1, 2 y 3, el primero es etiquetado como “calidad
en los equipos de refrigeracion y de proceso térmico”. En este segmento se integran los
productores de cerveza artesanal que le dan méas importancia a los equipos y utensilios de
refrigeracion y térmicos que representa el 6.66% de la muestra. Los cuales cuentan con un
seguro de calidad, tienen equipos de refrigeracion exclusivos que evitan la acumulacion de
agua y los equipos de proceso térmico y refrigeracion cuentan con un dispositivo de
temperatura funcional, en buen estado y visible de acuerdo a la NOM-251-SSA1-2009.

Son una planta pequefia que tienen de 1-3 empleados, son duefios de su cerveceria, no
pertenecen a ninguna asociacion, es su Unica fuente de ingresos, llevan de 6 a 8 afios
elaborando cerveza, pero de 1 a 2 afios con su propio negocio. Principalmente venden en
restaurantes, bares y mezcalerias, se iniciaron en este negocio por trabajo (necesidad), han
invertido hasta $200,000.00 pesos en su planta, su canal de comercializacidn principal es
productor-distribuidor-consumidor. Han solicitado solo apoyo gubernamental el cual, si lo
recibieron vy, el trdmite fue sin complicaciones, no cuentan con ninguna certificacién, su
produccidn es hasta 300 litros de cerveza, no cuentan con agua potable por lo que compran

pipas de agua y su gasto de agua al mes es de maximo 1500 litros.

En la experiencia de este grupo el estilo que mas venden es los estilos amargos (IPA) y el
consumidor ha recibido muy bien su cerveza. Los obstaculos que han enfrentado son la
mercadotecnia (demanda, desconocimiento del publico) y para poder expandirse requieren
equipos de mayor capacidad. Aungue conocen muy bien la normativa de alimentos no cuenta
con esta certificacion y consideran que esta certificacion sirve para darle mas imagen a la
marca de su cerveza. Lo que mas les gusta de este negocio es que es propio y pueden disponer

de su tiempo sin un horario establecido, en los ultimos 2 afios sus ventas han aumentado y
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sus planes en 5 afios es un lugar propio para vender su cerveza (tasting room) y ventas a nivel
nacional y para poder lograrlo requieren de mas equipos, publicidad y en general méas

inversion.

El segmento 2 representa el 13.33% de la muestra y se etiqueta como “cuidado en el
almacenamiento de materias primas y productos terminados” Yy Se incorporan los
productores que tienen bastante cuidado en el almacenamiento las materias primas. Tienen
areas exclusivas para los productos terminados, las maltas estan sobre estibas en un almacén
a temperatura ambiente y los lUpulos se almacenan en un refrigerador exclusivo a no mas de
7°C. Los de este segmento son cofundadores, tienen licenciatura terminada con hasta 3
empleados, el 50% pertenece a una sociedad (ACEROAX), no es su principal fuente de
ingreso, son empresarios, llevan de 3 a 5 afios elaborando cerveza, elaboran de 1 a 3 estilos
de cerveza de base, tienen de 3 a 5 afios con su cerveceria y venden principalmente en bares,

mezcalerias y restaurantes.

Se iniciaron en este negocio degustando, por la convivencia y el gusto, la inversién en sus
plantas ha sido desde $200,001.00 hasta $500,000.00, su canal de comercializacion es
productor-distribuidor-consumidor, el 50% ha recibido apoyo gubernamental y solicitado
préstamos en financieras privadas encontrando dificultades en los trdmites por parte del
gobierno. Llevan hasta 2 afios de experiencia como maestro cervecero o0 se consideran
técnicos cerveceros, no cuentan con certificacion oficial teniendo una produccion de 301

litros hasta los 900 litros y el gasto del agua es de 501 a 1500 litros de agua al mes.

En este grupo los estilos que mas venden son los estilos amargos (IPA’S), ligeros (PALE
ALE) y de especialidad y la cerveza que producen ha sido bastante aceptada por el publico.
Los obstaculos que han enfrentado son las limitaciones en la produccion (mejores equipos,
mejor infraestructura), problemas externos (el clima) y financiamiento, requieren mas
inversion para expandir su negocio, conocen bastante la normativa de alimentos, aunque el
50% solo tiene certificacion de esta. Para ellos las certificaciones oficiales sirven bastante

porgue son parametros de limpieza y sanidad facilitando la apertura de mercados.
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Lo que mas les gusta de este negocio es el proceso de elaboracion de cervezay en los Ultimos
2 afios el 50% menciond que ha disminuido y el otro 50% que ha aumentado. Lo que refiere
que para los proximos 5 afios solo la mitad busca mantenerse necesitando para esto mas

tiempo y la otra mitad no tiene ningun plan.

El segmento 3 es nombrado como ‘“Vigilancia y regulacion del control de operaciones y
materias primas” 'y esta formado por los cerveceros artesanales que tienen mecanismos para
regular y vigilar el control de operaciones y materias primas. En este segmento se representa
el 13.33% de la muestra y los cerveceros aseguran los controles para la inocuidad del
producto, se supervisan la aplicacion de procedimientos y controles para asegurar la eficacia,
se actualizan y monitorean los procedimientos de las fases de produccion e inspeccionan las

materias primas o insumos antes de la elaboracién del producto.

Imagen 1.- Maceradores con
controles de temperatura Imagen 2.- Zona de coccion
(Cerveceria Doble filo)

56 tiene separaci! suficiente
para vigilar losfegmometrosys

Los productores en este segmento tienen de 1 hasta maximo 6 empleados, el 50% son
propietarios y el otro 50% son socios, tienen licenciatura terminada, llevan de 3 a 5 afios en
la industria de cerveza artesanal, elaboran de 4 a 6 estilos de cerveza de base, la mitad de los

cerveceros de este grupo pertenecen a una asociacion (ACEROAX y ACERMEX) al igual
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que el 50% solo se dedica a esta actividad (la otra mitad se dedica a actividades financieras

aparte de la produccion).

El 50% lleva elaborando cerveza mas de 8 afios y de 3 a 5 afios con su negocio propio, la otra
mitad tiene de 3 a 5 afios produciendo cerveza. Venden principalmente en restaurantes y el
50% tiene su local propio (tasting room), se iniciaron en este negocio por gusto e
investigando su potencial. La mitad ha invertido de $200,001.00 hasta $500,000.00 y la otra
mitad hasta mas de $4,000,000.00 de pesos.

El canal de comercializacion principal es productor-distribuidor consumidor y productor-
consumidor (para los que tienen su propio tasting room). Solo el 50% solicito y les dieron el
apoyo gubernamental siendo dificil este trdmite y el otro 50% no se los concedieron pidiendo

también apoyo en financieras privadas sin otorgarselos.

Como maestros cerveceros se considera la mitad hasta maximo 2 afios de experiencia y la
otra mitad de 2 a 5 afios, no cuentan con certificaciones oficiales y conocen poco la normativa
de alimentos, para ellos las certificaciones oficiales son solo obstaculos para crecer y solo si
exportan su producto es que pueden servir. EI 50% produce entre 301 y 901 litros y el otro
50% entre 901 a 1500 litros al mes.

Los estilos que mas venden son los estilos con notas amargas (IPA’S, DOBLE IPA’S) y los
estilos ligeros (BLOND ALE, PILSNER) siendo muy aceptadas sus cervezas. Los obstaculos
que han enfrentado para crecer su negocio han sido el financiamiento y problemas por parte
del gobierno. Para poder expandirse necesitan mas inversion y puntos de venta propios para

los que no lo tienen.

Al 50% le gusta de este negocio la experimentacion el crear diversos estilos de cerveza y al
otro 50% que es negocio propio y dispone de su propio tiempo. Sus ventas han aumentado
en los ultimos 2 afios y los planes que tienen para 5 afios es aumentar la produccién y

aumentar sus ventas, para ello necesitan mas inversion.

Tabla 18. Cluster de pertenencia de variables segmentos 4, 5y 6 (Variable 1)
102



Segmento 4
Utilizacion de servicios con
que cuenta la planta y

disposicion de ellos

Segmento 5
Requisitos en las
instalaciones 'y procesos

sustentables en el area de

Segmento 6
Aspectos sustentables en el

area produccion

para la elaboracion de

cerveza.

limpieza de los pisos vy

paredes.

produccion
C57. Utiliza otra fuente de | C38. Separacion de los | C42. Reduce la utilizacion
agua. residuos del area de | de energia eléctrica.
produccion.
C59. Utiliza agua potable | C39. Facilidad para la | C44. El disefio del producto

es verde.

C66. Sistema de evacuacion

de aguas residuales.

C43. Es eficiente el proceso

de produccion.

C45. Disefio de produccién

ecoldgico.

C67. Alcantarillas libre de

basuras y en buen estado.

C46. costos de

produccidn se reducen.

Sus

C68. Cuenta con sanitarios

en su planta.

Alpha de Omega: 0.813

Alpha de Omega: 0.811

Alpha de Omega: 0.706

Alpha de Cronbach: 0.475

Alpha de Cronbach: 0.643

Alpha de Cronbach: 0.360

Fuente: Elaboracion propia

Latabla 18 muestra los segmentos 4, 5y 6 y de estos el segmento 4 es nombrado “Utilizacion
de servicios con que cuenta la planta y disposicion de ellos”, este segmento representa el
20% de la muestra y esta compuesto por los productores de cerveza artesanal que disponen
de varios servicios y que tanto les sirve para su produccion. Los cerveceros utilizan otra
fuente de agua para la elaboracién de su cerveza y en algunos casos disponen de agua de
manantial, la mayoria no utiliza el agua potable para la elaboracion, cuentan con un sistema
de evacuacién de aguas residuales y se encuentra en buen estado y tienen sanitarios en sus

plantas.
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Imagen 3.- Planta de elaboracion de
cerveza (Teufel)

Se observan los servicios basicos

Fuente propia
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Como caracteristicas principales tienen licenciatura terminada, el 33% son propietarios, 33%
son cofundadores y 33% son encargados de las plantas de produccion. Tienen de 1 hasta
maximo 12 empleados, el 66% se dedica exclusivamente a este sector y el 33% tiene otra
fuente de ingreso. Dos tercios pertenecen a alguna asociacion (ACEROAX, ACERMEX) y
un tercio a ninguna, llevan elaborando cerveza el 66% de 6 a 8 afios y el 33% de 3 a 5 afos
del cual el 33% lleva con su propio negocio de 6 a 8 afios, el 33% de 3 a 5 afios y el otro 33%

de 1 a 2 afos.

Manejan de 4 a 6 estilos de cerveza y en su experiencia vendiendo principalmente el 33%
estilos con notas amargas y ligeras (IPA’S, BLOND ALE), 33% cervezas de especialidad
(ESPECIAS UNICAS) y 33% estilos oscuros o notas tostadas (STOUT). Venden
principalmente a restaurantes, pero también a bares y mezcalerias en menor proporcion

siendo su canal de comercializacion productor-distribuidor-consumidor.

El 66% se inici6 por gusto (hobby) los cuales también se consideran como maximo 2 afios
de experiencia como maestro cervecero Yy, el 33% restante comenzd por trabajo o contratos
sin considerarse aun maestro cervecero. A un tercio le gusta el ambiente, la sociabilizacién
de este negocio, a otro la experimentacion (crear nuevos estilos) y al otro tercio desde crear
hasta el punto de venta.

Un 66% de este grupo ha invertido de $200,001.00 hasta $500,000.00 pesos en su planta sin
solicitar financiamiento gubernamental ni privado y, un 33% ha invertido mas de
$4,000,000.00 de pesos tramitando con dificultades apoyo gubernamental y solicitando a
financieras privadas hasta $1,000,000.00 de pesos. Un 33% produce hasta 300 litros, otro
33% de 301 a 900 litros y el ultimo 33% de 1501 a 3500 litros de cerveza al mes.

El 66% no cuenta con certificaciones oficiales y tiene poco conocimiento sobre la normativa
de alimentos, el 33% si tiene certificaciones (COFEPRIS-IMPI) y conoce bastante la

normativa de alimentos. Un 33% cree que las certificaciones no sirven y son solo obstaculos
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para crecer, el 66% restante creen que son importantes porque sirven de guia para la

estandarizacion y ayudan a la imagen de su cerveza.

En los Gltimos 2 afios sus ventas han aumentado y sus planes en 5 afios es para 33%
mantenerse, 33% expandirse a otros mercados (nacionales e internacionales) y el otro 33%
aumentar su produccion. Para ello requieren en su cerveceria mejor infraestructura, mayor

produccion, permisos oficiales, mejores equipos y, en general mas inversion.

El segmento 5 tiene una representacion del 6.66% de la muestra y se etiqueta como
“Requisitos en las instalaciones y procesos sustentables en el drea de produccion” y estan
integrados los cerveceros que en su area de produccidn cuenta con instalaciones adecuadas
para la facilitacion de la limpieza de pisos, paredes y techos de acuerdo a la NOM-251-SSA1-
2009 y ademaés realizan procesos sustentables en su produccidn. Las instalaciones son de
facil limpieza para los pisos y paredes, estan libre de grietas o roturas y los pisos tienen el
declive adecuado, se separan temporalmente los residuos del area de produccidn, el proceso
de produccidn es eficiente, reduce sus costos de produccion y tienen un lugar exclusivo donde

elabora su cerveza.

Imagen 4.- Almacén de materiales

Se observa un area de almacenamiento y de

facil limpieza 106

Fuente propia



Los productores del segmento 5 tienen mas de 43 afios de edad, son cofundadores, tiene de
1 a 3 empleados, pertenecen a la ACEROAX, la produccion de cerveza no es su principal
fuente de ingreso, se dedican a actividades profesionales, llevan de 6 a 8 afios elaborando
cerveza, realizan de 4 a 6 estilos de cerveza, tienen de 3 a 5 aflos con su negocio propio,

principalmente venden en restaurantes, mezcalerias y bares.

Comenzaron en este negocio por gusto, llevan de 3 a 5 afios en la industria, han invertido de
$200,001.00 hasta $500,000.00 en su planta. El canal de comercializacion principal es
productor-distribuidor-consumidor, ha solicitado apoyo gubernamental y tuvo problemas en
que se lo dieran, lleva como maestro cervecero hasta 2 afios, no cuenta con certificacion

oficial y tiene una produccion de 301 hasta 900 litros.

En su experiencia venden mas estilos amargos y oscuros (IPA’S y STOUTS), en este grupo
consideran que la aceptacion de la cerveza depende del gusto del consumidor, el principal
obstéaculo que han enfrentado es el financiamiento. En estos momentos no desean expandirse
solo quieren dominar el mercado actual, conocen de manera regular la normativa de
alimentos y no cuenta con alguna certificacion similar. A pesar de no contar con una
certificacion oficial creen que si ayudan para expandirse a otros mercados como cadenas de

restaurantes o supermercados.

Se iniciaron en este negocio por el ambiente y la socializacion, han aumentado sus ventas en
los Gltimos dos afios y en sus planes a 5 afios es aumentar mas las ventas con lo cual necesitan

mas inversion.

El segmento 6 es etiquetado como “aspectos sustentables en el drea de produccion” en este
segmento se integran los productores de cerveza artesanal que le dan méas importancia a
disminuir el impacto ambiental en la produccion representando el 6.66% de la muestra.
Reducen la utilizacion de energia eléctrica, el disefio de su producto es verde o de bajo
impacto ambiental y el disefio en su produccién contempla aspectos ecoldgicos. Como

caracteristicas de este grupo es que se manejan por un encargado en el area de produccion,
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tienen de 4 a 6 empleados, pertenecen a la ACEROAX, es su principal fuente de ingreso y
llevan elaborando cerveza de 3 a 5 afios. Elaboran de 4 a 6 estilos de base, llevan con su

negocio propio de 6 a 8 afios, venden a restaurantes, hoteles y publico.

Imagen 5.- Almacén de materiales para reciclaje o
reutilizacion.

Las cajas de cartdn se recolectan por las cervecerias y se almacenan
para posteriormente reutilizar o reciclar.

Fuente propia

Se iniciaron en este rubro por gusto, llevan en la industria mas de 8 afios, han invertido en su
planta de $1,000,001.00 hasta $4,000,000.00 de pesos, han recibido apoyo gubernamental y
el tramite ha sido regular. Como maestro cervecero tienen de 2 a 5 afios de experiencia, aparte

del apoyo gubernamental han invertido de sus propios recursos, cuentan con la certificacion
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de la normativa de alimentos (NOM-251-SSA1-2009), producen de 901 a 1500 litros al mes

y su gasto de agua al mes es hasta 3000 litros.

En la experiencia de este grupo el estilo que més le compran es el “ligero” (WITBIER,
LAGER, PILSNER), su cerveza ha sido bien aceptada por los consumidores y los obstaculos
que han tenido para crecer su negocio han sido financieros, equipos mejores, permisos,
mercadotecnia y externos (problemas sociales). Para poder expandir su negocio requieren
mas puntos de venta y uno exclusivo de ellos, conocen bastante la normativa de alimentos y

les ha servido para conocer los parametros de limpieza y sanidad.

El area de produccién esta limpia y cumple con los parametros de sanidad

Fuente propia
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Les gusta todo en este negocio desde la elaboracion hasta la venta de la cerveza, sus ventas

se han mantenido en los ultimos 2 afios, sus planes en 5 afios son expandirse a otros mercados

y para lograrlo necesitan mas publicidad.

Tabla 19. Cluster de pertenencia de variables segmentos 7, 8, 9 y 10 (Variable 1)

Segmento 7

Vigilancia, regulacién y
control del agua para la
elaboracion,  materias

primas y envasado

Segmento 8
Vigilancia, regulacion y
control de operaciones,

materia prima, envasado

y plagas

Segmento 9
Condiciones  basicas
en el servicio Yy

utilizacion del agua

potable

Segmento 10

Condiciones basicas
y adecuadas para el
almacenamiento de

agentes de limpieza

C101. Agua de fuente
alterna (contacto—

alimen).

C88. Se rechaza la
materia prima cuando no

cumple con la calidad.

C60.

apropiadas

Instalaciones
para su

almacenamiento.

C31. Detergentes y
agentes de limpieza

se separan.

C102. Se vuelve potable

C89. Se

clasifica con un sistema

almacena vy

C61. Utilizacion del

agua potable para la

C32. Los recipientes,

frascos, botes, etc., se

de primeras entradas. limpieza. etiquetan y cierran.
C86. Se tienen | C92. Los envases se C34. Trata de reducir
identificadas las | almacenan, protegen y el uso de material
materias primas. desinfectan. peligroso.
C77. Salida a materiales | C78. Se identifican y
y productos inutiles. generan procedimientos

para las fases de

operacion.
C97. Los envases son | C104. Se permite la
reutilizables. presencia de animales

domeésticos.
Alpha de Omega: 0.841 | Alphade Omega: 0.859 | Alpha de Omega: | Alpha de Omega:

0.903 0.908
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Alpha de Cronbach: | Alpha de Cronbach: | Alpha de Cronbach: | Alpha de Cronbach:
0.780 0.748 0.765 0.704

En la tabla 19 se encuentran los segmentos 7, 8, 9 y 10, en el segmento 7 se representa el
13.33% de la muestra y se incorporan los productores que tienen un cuidado en el control del
agua para la elaboracion de cerveza, materias primas y el envasado. Los cuales utilizan agua
de fuente alterna en la elaboracion de su cerveza y esta la vuelven potable antes de utilizarla,
tienen identificadas las materias primas por fecha de caducidad, de llegada, etc. Se les da
salida a los productos indtiles, fuera de especificaciones u obsoletos y los envases son

reutilizables.

Imagen 7.- Cuarto de envasado

Se observa en la imagen un area especial para el
embotellado

Fuente propia 11




En este segmento son duefios de su propio negocio, tienen de 1 a 6 empleados, no pertenecen
a ninguna sociedad, el 50% se dedica exclusivamente a la produccién de cerveza y el 50%
restante tiene otra fuente de ingreso (empleado de gobierno). Llevan de 3 a 5 afios elaborando
cerveza, manejan de 1 a 3 estilos de cerveza siendo el estilo méas vendido y aceptada por la
gente es el ligero (WITBIER, LAGER, ETC.). Tienen con su negocio propio de 1 a 2 afios y
su canal de comercializacion es productor-distribuidor-consumidor vendiendo en bares,

restaurantes y mezcalerias.

Se iniciaron en este negocio por gusto propio y los obstaculos que han tenido para crecer son
el financiamiento y la mercadotecnia (ventas). Lo que més les gusta de este sector es el
ambiente y la disposicidn de horarios y se consideran hasta de 2 afios de experiencia como

Mmaestros cerveceros.

Para sus plantas de produccién han invertido desde $200,001.00 hasta $500,000.00 donde el
50% ha solicitado apoyo gubernamental y privado sin ningun problema en sus tramites, el
otro 50% no solicit6 financiamiento gubernamental ni privado. La mitad conocen poco sobre
la normativa de alimentos y la otra mitad regular y, aunque no cuentan con certificaciones
oficiales, si creen que pueden ayudarle a su crecimiento. El 50% produce de 301 a 900 litros
al mesy el otro 50% de 901 a 1500 litros al mes.

Sus ventas en los Gltimos 2 afios han aumentado y para poder expandirse necesitan mas

inversion.

El segmento 8 representa el 6.66% de la muestra y estd etiquetado como “vigilancia,
regulacion y control de operaciones, materia prima, envasado y plagas” 'y se integran los
cerveceros que tienen mas control en la vigilancia y regulacion de las operaciones, las
materias primas, el envasado y el control de plagas. En este grupo se identifican y generan
procedimiento para las fases de operacion y produccion, se rechaza la materia prima cuando
no cumple con un certificado de calidad, la materia prima esta contaminada o el envase este

comprometido y se almacena y clasifica con un sistema de primeras entradas primeras
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salidas, los envases se protegen, almacenan y desinfectan y se evita que animales domésticos

estén en el area de produccion.

La NOM-251-SSA-2009 nos menciona que el sistema PEPS (primeras entradas-primeras
salidas) garantiza la rotacion de los productos conforme a su fecha de recepcion o su vida util
por medio de una secuencia de operaciones. De acuerdo a Ramirez (2018) las empresas
utilizan mayoritariamente la férmula de PEPS para evaluar sus inventarios. Los inventarios
entran y salen en la empresa de forma periddica y este flujo de inventario se utiliza para evitar
materias primas obsoletas. Los cerveceros artesanales utilizan materias primas que tienen
fecha de caducidad y por ende debe utilizar este método para evitar la descomposicion de

estas, al igual es un requisito que pide la normativa de alimentos en México.

En este segmento tienen encargados en la produccion de cerveza, su rango de edad es de 26
a 30 afios con licenciatura terminada. Pertenecen a una asociacion (ACERMEX) y llevan
elaborando cerveza de 6 a 8 afios teniendo de linea de 1 a 3 estilos. El estilo que mas venden
es el ligero (PILSNER, LAGER) y ha sido bastante aceptada por el publico. Su canal de
comercializacion es productor-distribuidor-consumidor y venden en restaurantes, bares,

distribuidores y en linea.

Su produccién es de mas de 3,500 litros al mes teniendo un gasto de agua de mas de 5,000
litros. Cuenta con certificaciones oficiales incluida la NOM-251-SSA1-2009 teniendo
bastante conocimiento de la misma. Para este grupo las certificaciones sirven bastante porque

son guias para lograr la estandarizacion en la produccion.

Se iniciaron en este negocio por trabajo o contrato y lo que mas les gusta de este rubro es el
proceso de realizacion y resolver problemas técnicos. El obstaculo que han enfrentado para
crecer es la mercadotecnia (mas ventas, mas demanda) y para expandirse requieren mas
inversion. Han invertido en su planta mas de 4 millones de pesos sin solicitar apoyo
gubernamental, pero solicitando préstamos en financieras privadas de $1,000,001.00 hasta

$3,000,000.00 de pesos y con recursos propios.
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En los dltimos 2 afios han aumentado sus ventas y sus planes en 5 afios es incrementar su

produccion, para lograrlo necesitan mas inversion principalmente.

Imagen 8.- Area de produccion de cerveza (cerveceria La
Ingrata)

Se tiene controlado las operaciones y hay control de plagas

Elaboracion propia

Para este grupo las certificaciones sirven bastante porque dan calidad e imagen a la marca.

Se iniciaron en este negocio por el potencial de negocio y lo que mas les gusta de este rubro
es la disposicion de tiempo por ser propio y crear su marca. El obstaculo que han enfrentado
para crecer es la mercadotecnia (mas ventas, mas demanda) y para expandirse requieren mas
permisos y certificaciones oficiales. Han invertido en su planta de $500,001.00 hasta
$1,000,000.00 de pesos solicitando apoyo gubernamental con dificultades al hacerlo y no

solicitaron préstamos en financieras privadas porque tenian recursos propios.
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En los dltimos 2 afios han aumentado sus ventas y sus planes en 5 afios es incrementar su

produccion, para lograrlo necesitan mas inversion principalmente.

El segmento 10 representa el 6.66% de la muestra y esta etiquetado como “Condiciones
bésicas y adecuadas para el almacenamiento de agentes de limpieza” y lo integran los
cerveceros que dan un mejor acondicionamiento a almacenaje de detergentes y agentes de
limpieza. En este grupo se separan los detergentes y agentes de limpieza del area de
manipulacion o almacenado de materias primas, los recipientes, frascos, botes, bolsas de
detergentes, agentes de limpieza, agentes quimicos y sustancias tdxicas son etiquetados y
cerrados v, tratan de reducir el uso de material peligroso en su proceso de produccion.

En este segmento los productores de cerveza son cofundadores, tienen otra fuente de ingreso
(servicios profesionales), su rango de edad es de 26 a 30 afios con licenciatura terminada y
manejan de 1 a 3 empleados. No pertenecen a ninguna asociacion y llevan elaborando cerveza
menos de 1 afio, teniendo de linea de 1 a 3 estilos. El estilo que mas venden es el ligero
(PILSNER, LAGER) y ha sido bastante aceptada por el publico. Su canal de
comercializacion esta integrado por productor-distribuidor-consumidor y venden en

restaurantes.

Su produccién es hasta maximo 300 litros al mes teniendo un gasto de agua potable de
maximo 500 litros por mes. Tienen un conocimiento medio sobre la normativa de alimentos
porque han leido un poco sobre ella y en algunos cursos que han llevado les han dado un
poco de informacion. No cuentan con ninguna certificacion oficial, pero si creen que estas

sirven para darle una mejor imagen a la marca.

Se iniciaron en este negocio por practicas que tuvieron en su universidad y lo que mas les
gusta de este rubro es la experimentacion, el crear nuevos estilos y sabores de cerveza. Los
obstaculos que han enfrentado para crecer son las limitaciones de su produccion en equipos,
e infraestructura. Han invertido hasta maximo $200,000.00 pesos sin solicitar apoyo

gubernamental ni solicitando préstamos en financieras privadas solo con recursos propios.
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En los Gltimos meses han aumentado sus ventas y sus planes en 5 afios es incrementar su

produccion, para lograrlo necesitan mas inversion principalmente.

Para mayor rigurosidad se realiz6 una reduccion de factores y se resumié en 6 componentes

(tabla 20).
Tabla 20. Analisis factorial de las BPMS
Componente
1 2 4 5 6 Comunalidades
Equipo_utensilios  Control 1~ Almacenamiento  Control 2 Servicios 1 ~ Servicios 2

C53 972 .016 .033 -.065 .028 129 0.967
C49 .933 .183 184 .019 -.035 -.028 0.939
C50 .925 .158 .130 .002 279 .000 0.975
C48 .851 -.106 -.058 -.084 -.275 .201 0.861
C80 .169 916 128 .007 .067 -.042 0.891
C81 -.190 .894 -.134 -.101 -.137 .182 0.916
C79 .674 713 .073 -.047 -.115 .090 0.991
C85 485 579 -.141 -.136 -.302 .280 0.778
C78 .130 577 -.127 576 -.258 .069 0.769
C26 -.200 -.104 .920 -.088 -.024 .138 0.924
C29 379 .018 .909 -.065 -.041 104 0.987
C28 .668 .091 730 -.039 -.044 .062 0.994
C89 -.083 -.073 -.053 .968 -.057 .089 0.964
C88 -.083 -.073 -.053 .968 -.057 .089 0.964
C60 .001 -.079 .093 -.068 .859 .109 0.768
C61 -.036 -.128 -.223 -.127 .822 192 0.796
C57 137 .089 142 .074 178 .875 0.850
C68 .092 117 .097 133 11 .874 0.826
% de varianza 26.867 16.440 13.497 12.819 10.096 10.070

% de varianza total explicada 89.789
Alfa de Omega 0.987
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En el componente 1 se ubican los productores de cerveza artesanal que le dan mas
importancia a los equipos y utensilios de refrigeracion y térmicos similar al clister 1. Los
cuales cuentan con un seguro de calidad, tienen equipos de refrigeracion exclusivos que
evitan la acumulacion de agua y los equipos de proceso térmico y refrigeracion cuentan con
un dispositivo de temperatura funcional, en buen estado y visible de acuerdo a la NOM-251-
SSA1-2009. Y en este al tener equipos de refrigeracion en buen estado ayuda a disminuir el

consumo de energia.

En el componente 2 se ubican los cerveceros artesanales que tienen mecanismos para regular
y vigilar el control de operaciones y materias primas. En este segmento es similar al cluster
3y los cerveceros aseguran los controles para la inocuidad del producto, se identifican y
generan procedimientos para las fases de operacion y produccion, se supervisan la aplicacion
de procedimientos y controles para asegurar la eficacia, actualizan y monitorean los
procedimientos de las fases de produccion e inspeccionan las materias primas 0 insumos
antes de la elaboracion del producto. Al supervisar la aplicacion de controles y
procedimientos se asegura la eficacia y al identificar y generar fases de produccion se tiene

una mejor utilizacion de tiempos y ahorro de energia.

En el componente 3 se incorporan los productores que tienen bastante cuidado en el
almacenamiento de las materias primas. Este componente es parecido al cluster 2 y en este
tienen areas exclusivas para los productos terminados, las maltas estan sobre estibas en un
almacén a temperatura ambiente y los lGpulos se almacenan en un refrigerador exclusivo a

no mas de 7°C.

En el componente 4 es similar al cluster 8 y se integran los cerveceros que tienen mas control
en la vigilancia y organizacion de las operaciones y la calidad de las materias primas. En este
grupo se rechaza la materia prima cuando no cumple con un certificado de calidad y se

almacena y clasifica con un sistema de primeras entradas y primeras salidas.

El componente 5 es similar al clister 9 y se agrupan los productores de cerveza artesanal que
cuentan con servicio de agua potable, tienen cuidado en su almacenamiento y la utilizan

principalmente para la limpieza. Cuentan con instalaciones apropiadas para el
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almacenamiento del agua potable y la utilizan principalmente para la limpieza. En este
componente al contar instalaciones adecuadas y mantenimiento de las mismas se evita
perdidas del agua, en este punto es importante tener en cuenta la reutilizacion del agua y tener

en cuenta un almacenamiento aparte para poder utilizarlo en otras tareas.

El componente 6 estd compuesto por los productores de cerveza artesanal que disponen de
varios servicios y que tanto les sirve para su produccion. Este componente es similar al clster
4y en este los cerveceros utilizan otra fuente de agua para la elaboracion de su cervezay en
algunos casos disponen de agua de manantial y tienen sanitarios en sus plantas. En este punto
es importante la utilizacion de muebles ecoldgicos en los sanitarios para tener un menor gasto

del agua.

En base a lo anterior, se afirma que las buenas précticas de manufactura que contribuyen a la

sustentabilidad en la industria de cerveza artesanal de Oaxaca son las siguientes:

Contar con un seguro de calidad en los equipos.

- Tener equipos de refrigeracion exclusivos que eviten la acumulacién de agua.

- Los equipos de proceso térmico y refrigeracion cuenten con un dispositivo de
temperatura funcional, en buen estado y visible.

- Asegurar los controles para la inocuidad del producto.

- Supervisar la aplicacion de procedimientos y controles para asegurar la eficacia.

- Actualizar y monitorear los procedimientos de las fases de produccion.

- Inspeccionar las materias primas o insumos antes de la elaboracion del producto.

- Contar con areas exclusivas para los productos terminados

- Las maltas deben estar sobre estibas en un almacén a temperatura ambiente

- Los lupulos se deben almacenar en un refrigerador exclusivo a no mas de 7°C.

- Rechazar la materia prima cuando no cumple con un certificado de calidad y
almacenar y clasificar con un sistema de inventarios de primeras entradas primeras
salidas.

- Contar con instalaciones apropiadas para el almacenamiento del agua potable y

utilizarla principalmente para la limpieza.
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- Utilizar otra fuente de agua para la elaboracién de su cerveza y tener sanitarios en sus

plantas.

5.2. PRUEBA DE LA HIPOTESIS

Para completar la pregunta de la relacion entre variables y probar la hipétesis de este estudio,

se hizo un andlisis de correlacion bivariada de Pearson en un nivel de significancia del 95%.

Para la hipotesis 1.- Las buenas practicas de manufactura sustentables se relacionan positiva
y significativamente con la ventaja competitiva en liderazgo de costos y diferenciacion, a
través del anélisis de correlacion bivariada de Pearson en un nivel de significancia del 95%.

Se encontro una relacion positiva y significativa entre una de las dimensiones de las Buenas
précticas de manufactura sustentables que es el control y la ventaja competitiva (r=0.524,
p=0.045). También uno de los indicadores de la BPMS que es el control de las materias
primas estd relacionada de manera positiva y significativa con la ventaja competitiva
(r=0.659, p=0.008).

De acuerdo con estos resultados se observa que los cerveceros artesanales en Oaxaca que
Ilevan un control de operaciones y de las materias primas en sus plantas de elaboracion de
cerveza si tienen una relacion positiva y significativa con la ventaja competitiva en costos y
diferenciacion de productos. Esto quiere decir que, al llevar a cabo la identificacion de
procedimientos para las fases de operacion y produccidn, asegurar controles para la inocuidad
del producto y supervisar y aplicarlos se logra la eficacia y, con esto, no hay desperdicios de

materias primas por buen manejo, se optimizan recursos y hay diferenciacion de productos.

La dimension de equipos y utensilios de las BPMS se relaciona de manera positiva y
significativa en un indicador de la estrategia de diferenciacion de productos como ventaja

competitiva que es la calidad del producto (r=0.613, p=0.015).

En este punto nos indica que los productores de cerveza artesanal al utilizar equipos de

refrigeracion, congelacion y de proceso térmico en buen estado y con un dispositivito de
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temperatura visible y tener un seguro de calidad de los equipos les da una calidad a sus
productos y por consecuencia una ventaja competitiva en diferenciacion de productos.

La dimension de control de la variable de BPMS se relaciona de forma positiva y significativa

con la estrategia de liderazgo de costos como ventaja competitiva (r=0.662, p=0.007).

Uno de los indicadores de la dimension de control de las BPMS que es el control de materias
primas se relaciona de manera positiva y significativa con la estrategia de liderazgo de costos
como ventaja competitiva (r=0.785, p=0.001).

Los cerveceros artesanales que llevan un control en sus materias primas en cuestion de
almacenamiento y clasificacion con un sistema de primeras entradas y primeras salidas al
igual que rechazar la materia prima si no cumple con un certificado de calidad o si la materia

prima esta contaminada, les otorga una ventaja competitiva en liderazgo de costos.

De acuerdo con estos resultados las BPMS se relacionan de manera positiva y significativa
con la ventaja competitiva en liderazgo de costos y diferenciacién de productos, lo que prueba
la H1.

Para probar la hipétesis 2: las cinco fuerzas competitivas del mercado intervienen en la
relacion entre la BPMS y la ventaja competitiva de las cerveceras artesanales de Oaxaca.
Mediante una correlacion parcial, controlando por las cinco fuerzas competitivas en la
relacién entre BPMS y la ventaja competitiva, en un nivel de confianza del 95%. Se encontrd
que las fuerzas competitivas no intervienen de manera positiva ni significativa en la relacion

de las variables.

Los cerveceros artesanales en Oaxaca llevan a cabo varias précticas de manufactura de
alimentos como son el control de operaciones y de materia prima, caracteristicas de los
equipos y utensilios, el almacenamiento adecuado de sus materias primas y la disponibilidad
de varios servicios en los cuales algunos utilizan medidas ecoldgicas les da una ventaja
competitiva tanto en liderazgo de costos y diferenciacion de productos. Pero observando los
datos estadisticos solo tres fuerzas competitivas resaltan y estas no les afecta o interfiere en

esta relacion de manera significativa (Tabla 21).
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Una de las dimensiones de las tres fuerzas competitivas que son los productos sustitutos
tienen una relacion de manera positiva y significativa con la ventaja competitiva (r=0.572,
p=0.026). También la dimension de productos sustitutos se relaciona de forma positiva y
significativa con la estrategia de liderazgo de costos como ventaja competitiva (r=0.737,
p=0.002).

Los productos sustitutos de las tres fuerzas competitivas se relacionan en forma positiva
porque existen en el mercado productos industriales similares, pero, estos en comparacion
con los productores artesanales no tienen la misma calidad en cuestion de sabores. Aunque
su precio es mas bajo que el de los productores artesanales incluso teniendo los mismos
estilos, los sabores varian por la participacion de los maestros cerveceros y esto hace que los
clientes encuentren esta variedad de sabores y busquen experimentar con el aspecto artesanal.
Lo que ocasiona que las personas conozcan estos nuevos productos que existen, pero, por los
productos industriales, degusten esa diferencia y busquen a los productos artesanales. Esto
ocasiona a la vez una ventaja competitiva en diferenciacion de productos y liderazgo de

costos por la calidad de sabores.

Hay una relacion de forma positiva y significativa entre la variable de las fuerzas
competitivas y la estrategia de liderazgo de costos como ventaja competitiva (r=0.580,
p=0.023).

En este punto solo tres fuerzas competitivas resultaron del andlisis estadistico que para los
cerveceros artesanales son las de manera positiva y significativa les da una ventaja
competitiva en liderazgo de costos y diferenciacion de productos que son: los productos

sustitutos, el poder de negociacion de proveedores y la entrada de nuevos participantes.

Para analizar el efecto que tienen las fuerzas competitivas en la relacion de las Buenas
practicas de manufactura sustentables y la ventaja competitiva se realizd un anélisis de
correlacion parcial controlando por las 3 fuerzas resultantes que son el riesgo de entrada de

nuevos participantes, los productos sustitutos y el poder de negociacion de proveedores.

Tabla 21.- Correlaciones controladas entre las BPMS y la Ventaja Competitiva
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Equipo Liderazgo
Variables de control BPMS yutens Control Servicios Almacenamiento  de costos Diferenciacion
Poder de BPMS Correlacion 1.000 757 121 .535 .613 -.013 312
proveedores Significacion (bilateral) .004 .709 .073 .034 .969 .324
& Riesgo de gl 0 10 10 10 10 10 10
Entradade  gquipoy Correlacion 757 1.000 -.075 044 471 -.284 548
Nuevos utensilios  Significacion (bilateral) .004 .818 .893 123 371 .065
participantes gl 10 0 10 10 10 10 10
& Productos Control Correlacion 121 -.075 1.000 -.168 -.074 .647 .128
sustitutos Significacion (bilateral) .709 .818 .603 .818 .023 .693
gl 10 10 0 10 10 10 10
Servicios  Correlacion .535 .044 -.168 1.000 -.011 -.056 -.158
Significacion (bilateral) .073 .893 .603 .974 .863 .624
gl 10 10 10 0 10 10 10
Almacena Correlacién .613 471 -.074 -.011 1.000 -.002 .124
miento Significacion (bilateral) .034 .123 .818 .974 .995 .701
gl 10 10 10 10 0 10 10
Liderazgo Correlacion -.013 -.284 .647 -.056 -.002 1.000 .273
_costos  Significacion (bilateral) .969 371 .023 .863 .995 .390
gl 10 10 10 10 10 0 10
Diferencia Correlacion .312 .548 .128 -.158 124 .273 1.000
cion Significacion (bilateral) .324 .065 .693 .624 .701 .390
gl 10 10 10 10 10 10 0

Al analizar como se observa en la tabla 21, se encontr6 que la correlacién entre control como

dimensidén de las BPMS mantiene su correlacion con la ventaja competitiva en liderazgo de

costos. Hubo un ligero cambio en el nivel de significacion, pero la relacion continu6 siendo

significativa con p<0.05. Lo que indica que las fuerzas competitivas de mercado no tienen

un efecto de interviniente ni de control en la relacion.

De acuerdo con estos resultados no se prueba la hipdtesis 2 porque se encontré relacion de

las tres fuerzas competitivas que son la de riesgo de entrada de nuevos participantes,

productos sustitutos y el poder de negociacién de los proveedores con la estrategia de
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liderazgo de costos como ventaja competitiva. También la dimension de productos sustitutos
se relaciona con la ventaja competitiva en liderazgo de costos y diferenciacion de productos.

Los cerveceros artesanales en el Estado de Oaxaca, aunque la distancia donde compran sus
materias primas son de otros estados y aumenta su precio por el pago de traslado, ellos ya
tienen sus proveedores de base los cuales no cambian porque les ha funciona bien y
escogieron el que mas les conviene. De acuerdo a ellos la entrada de nuevos participantes,
aunque entren al nuevo mercado desconocen los gustos de los clientes y en algunas ocasiones
le falta calidad a su producto o por falta de experiencia a veces se contamina su cerveza. Los
productos sustitutos, aunque tienen menor precio que sus cervezas los sabores y la calidad en

cuanto a materias primas les da mas reconocimiento al publico que ya conocen su producto.
6. DISCUSIONES

En base en las preguntas de la dimension de control se afirma que el identificar y generar
procedimientos para las fases de operacion y produccién, asegurar los controles para la
inocuidad del producto, supervisar la aplicacién de procedimientos y controles para el
mejoramiento de la eficacia, actualizar y monitorear los procesos de las fases de produccion,
inspeccionar las materias primas o insumos antes de la elaboracién del producto, rechazar la
materia prima cuando no cumple con un certificado de calidad, el envase esta comprometido
o la materia prima estad contaminada junto con el almacenamiento y clasificacion con un
sistema de primeras entradas y primeras salidas les da a los cerveceros artesanales, una
ventaja competitiva en el liderazgo de costos y su diferenciacion de productos. Cisneros
(2011) menciona que para poder competir en mercados tanto internacionales como
nacionales, una empresa que aplica dentro del ramo alimenticio empleara principalmente un

sistema que garantice la optimizacion de sus recursos y su calidad.

El control de la materia prima en rechazar la materia prima cuando no cumple con un
certificado de calidad, el envase esta comprometido o la materia prima esta contaminada
junto con el almacenamiento y clasificacion con un sistema de primeras entradas y primeras
salidas, les da una ventaja competitiva en liderazgo de costos y diferenciacion de productos

a los productores de cerveza artesanal. Segun Diaz y Uria (2009) si no hay un buen control
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en la calidad de las materias primas desde su origen, la planta de elaboracion podra rechazarla
porque no cumple con los requisitos de calidad e inocuidad establecidos. Surgen varios
peligros en la produccién primaria como el empleo de plaguicidas que si no se controlan no
habra forma de corregirlos en la planta de elaboracion. Para una cerveceria el primer punto
de control es la calidad de la materia prima que estd adquiriendo, deben exigir a sus
proveedores controles quimicos, microbioldgicos y fisicos antes de ingresar a la planta de
procesos y comenzar la produccién (Diaz, 2016). Al tener la confianza de las materias primas
por parte de los proveedores aplicando controles en estas y obteniendo certificaciones de
calidad, los cerveceros artesanales mantienen un producto con cualidades Unicas que se

diferencian de otros.

El evitar la acumulacion de agua en los equipos de refrigeracion y congelacién, que estos
cuenten con un dispositivo de registro de temperatura visible, que los equipos de proceso
térmico cuenten con un registro de temperatura de facil acceso y que los equipos manejen un
seguro de calidad les proporciona calidad del producto a los productores de cerveza artesanal.
Para Diaz y Uria (2009) los equipos que se usan para procedimientos térmicos deben ser
disefiados para controlar y vigilar las temperaturas y la humedad, asi como obtener y

conservar las temperaturas necesarias para la inocuidad.

El identificar y generar procedimientos para las fases de operacién y produccion, asegurar
los controles para la inocuidad del producto, supervisar la aplicacién de procedimientos y
controles para el mejoramiento de la eficacia, actualizar y monitorear los procesos de las
fases de produccion, inspeccionar las materias primas o insumos antes de la elaboracién del
producto, rechazar la materia prima cuando no cumple con un certificado de calidad, el
envase esta comprometido o la materia prima esta contaminada junto con el almacenamiento
y clasificacién con un sistema de primeras entradas y primeras salidas les proporciona a los
cerveceros artesanales una ventaja competitiva en liderazgo de costos. Para poder tener las
mismas especificaciones de los productos es necesario efectuar procedimientos de operacion
(Cisneros, 2011). Para garantizar y vigilar la calidad del producto de acuerdo a Diaz (2016)

es necesario tener escritos de procedimientos de operacion, procesos productivos y
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formularios de productos. Manteniendo estos procesos se optimiza la produccion y mejora el

producto equilibrando sus precios.

Rechazar la materia prima cuando no cumple con un certificado de calidad, el envase esta
comprometido o la materia prima estd contaminada junto con el almacenamiento y
clasificacion con un sistema de primeras entradas y primeras salidas, les concede una ventaja
competitiva en liderazgo de costos a los productores de cerveza artesanal. Conforme a
Cisneros (2011) a fin de evitar el vencimiento y realizar una rotaciéon eficiente de las materias
primas es necesario establecer un sistema de primeras entradas y primeras salidas (PEPS).
Para acomodarse a las especificaciones concordadas o acorde a una normativa vigente es
indispensable tener controles rutinarios de las materias primas (Roman, 2007). Al aplicar

estos sistemas aseguran un proceso efectivo que mejora la calidad y precio del producto.

Al existir productos industriales similares a la cerveza artesanal, que el mercado industrial
entre al mercado artesanal, la facilidad para cambiar de proveedores, la distancia donde se
localizan, los precios de la materia prima, que le cambien la materia prima dafiada, que un
nuevo productor de cerveza artesanal venda sus productos en el mercado y que abra un nuevo
negocio les da a los cerveceros artesanales una ventaja competitiva en liderazgo de costos.
Para Rice (2013) una competencia entre rivales mejora la ventaja competitiva pues obliga a
mejorar la calidad de productos y reducir costos. Los productores artesanales por muy
pequefios que sean pueden llevar registros sencillos y con esto elegir a sus proveedores
teniendo un historial del proceso que servira de prueba para valorar lo que mejor les conviene
(Diaz y Uria, 2009).

En base a las preguntas de la dimensién de productos sustitutos se afirma que al existir
productos industriales similares a la cerveza artesanal y que a la vez el mercado industrial
entre mas al mercado de la cerveza artesanal les da una ventaja competitiva a los productores
de cerveza artesanal en diferenciacion de productos y en liderazgo de costos. Una de las
caracteristicas de las cervezas artesanales es que no eliminan por completo el mosto y esto
produce una segunda fermentacion en botella obteniendo mayor densidad, efervescencia y

sabores mas definidos (Diaz, 2016).
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7. CONCLUSIONES

En esta investigacion se encontrd que los productores de cerveza artesanal en Oaxaca son
propietarios o cofundadores en la mayoria de los encuestados. EI 67 % no tienen
certificaciones oficiales como la normativa de alimentos, aunque el 47% de los encuestados
tienen bastante conocimiento sobre esta, por medio de cursos, capacitaciones o algunos

manejan negocios relacionados a la comida.

Tan solo el 33% de los productores encuestados se dedica exclusivamente a esta actividad y
es su principal fuente de ingreso. El canal de comercializacion principal es a través de un
distribuidos y este al consumidor final vendiendo principalmente en Restaurantes, bares y
mezcalerias teniendo el 40% de estos y una produccién de 301 litros hasta los 900 litros al
mes. Gastan en promedio el triple de agua de lo que ocupan para su produccion.

Los estilos de cerveza que mas venden los cerveceros artesanales en Oaxaca son los estilos

claros o ligeros (Blond ale, witbier) y tienen bastante aceptacién por los consumidores.

Para poder financiar su cerveceria han pedido apoyo en financieras privadas, pero solo el
27% ha logrado conseguirlo mientras que un 40% no les fue concedido o desistieron en el
tramite. Los que solicitaron apoyo gubernamental el 34% menciona que el trdmite para esta

ayuda fue muy complicado o muy dificil para otorgarselos.

El financiamiento ha sido el mayor obstaculo que han enfrentado los cerveceros artesanales
en Oaxaca. Este también es el requisito que mas necesitan para expandirse que, aunque sus
ventas han aumentado en los Gltimos dos afios, requieren mas inversion para aumentar su

produccién y comprar equipos de mas capacidad y mayor calidad en sus planes a futuro.

Al igual en el segmento 6 se observo que solo el 7 % de los productores de cerveza artesanal
realizan practicas ambientales. Aunque tienen la intencion de realizar estas practicas ain no
todos las llevan a cabo. Hill (2015) citado por Diaz (2016) menciona que los residuos de las
levaduras pueden utilizarse en otras cosas porque los cerveceros las desechan, entres estos
son: tratamiento de aguas residuales, sustrato para cultivo de micro algas, biorremediacion

de metales pesados y para la produccion de biogas.
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Se encontrd una relacion positiva y significativa entre las buenas practicas ambientales y la
ventaja competitiva en diferenciacion de productos y liderazgo de costos para los cerveceros
artesanales en Oaxaca. Principalmente las dimensiones de equipos y utensilios y la de control

con la ventaja competitiva, resaltando principalmente en la estrategia de liderazgo de costos.

En este sector también resalta que solo tres fuerzas competitivas son las que mas influyen en
su ventaja competitiva, siendo estas el riesgo de entrada de nuevos participantes, los
productos sustitutos y el poder de negociacion de proveedores. Los productos sustitutos
influyen mas en la estrategia de liderazgo de costos como ventaja competitiva. Las fuerzas
competitivas de mercado no tienen un efecto de interviniente ni de controlado en la relacién

entre las practicas ambientales y la Ventaja Competitiva.

8. IMPLICACIONES

La primera implicacion va dirigida hacia los cerveceros en contexto ambiental y social en
donde el manejar certificaciones y perspectivas para mejorar las practicas ambientales no
solo ayuda a los productores artesanales, sino que genera una imagen ante la sociedad que

ayudara a las ventas de cada marca.

Es importante encaminarse hacia estos contextos porque, aunque sean pequefios productores

pueden llevar las practicas sustentables que mejoraran su eficiencia.

La segunda implicacién va dirigida hacia lo gubernamental que con para que mejoren las
pequefias empresas deben tener mas facilidades en sus tramites en cuestion de préstamos,
porque se requiere para poder expandir su produccion y asi apoyar a la comunidad con estos
negocios que mueven la economia local. Tener tasas de interés adecuadas para poder solicitar
estos préstamos y también bajar los impuestos a estos productores de cerveza artesanal para

gue puedan trascender y mejorar sus plantas de produccion.

Al dar facilidades para tramites en cuestion econdmica y en certificaciones este sector

artesanal mejorara no solo en sus pequefias plantas sino también ante toda la poblacion con
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lo cual mejoraran sus precios y calidad, y el sector turistico extranjero y nacional consumira

mas este tipo de bebida ancestral.

Este sector en constante crecimiento aumentara mas con los afios y serd uno de los mercados
que formara parte del Estado como atractivo turistico que ya comienza a verse asi. Mejorar
todas las préacticas para los pequefios cerveceros crecera este sector y el apoyarla ayudara a

toda la comunidad local.

La tercera implicacion va dirigida a lo académico con lo que se observa un enorme potencial
de estudio ya que no solo son las implicaciones ambientales, las sociales y econdmicas, sino
también todos los puntos a estudiar tanto de forma quimica y biolégica, como la importancia
de los proveedores, como se maneja el cultivo de sus materias primas, que cuidados se tienen,
etc. Abarca muchas areas inclusive el como mejorar la construccion de una pequefia planta

de elaboracion de cerveza artesanal, desde la agricultura hasta la construccion.

Todo aspecto de la cadena de valor de este sector es importante con lo cual se debe de
escuchar las voces de todos los involucrados no solo de los productores, sino también de los
agricultores, los transportistas, los clientes, etc. En base a todo esto nos lleva a las

limitaciones de este estudio.

9. LIMITACIONES

La primera limitante fue de aspecto académico por no contar con mas informacion de
estudios realizados sobre los productores artesanales con las buenas practicas de manufactura

sustentables que manejan y como se relacionan con sus entornos.

La segunda limitante fue de aspecto estadistico porque el estudio solo se realiz6 en el Estado
de Oaxaca lo cual implico que la muestra fuera pequefia porque los cerveceros artesanales

apenas estan creciendo en el Estado.
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La tercera limitante fue social y comunicativa porque muchos productores de cerveza
artesanal no se conocen entre si y no se encuentran dentro de alguna asociacién o sociedad

por lo que es complicado encontrar a todos los cerveceros artesanales.

Otra limitante son las regiones del Estado porque hay productores de cerveza artesanal en
algunas localidades o municipios alejados de los valles centrales del Estado de Oaxaca y esto
dificulta que los cerveceros y consumidores del centro los conozcan. Desconociendo los

estilos que manejan, las practicas de manufactura que utilizan, etc.

10. FUTURAS INVESTIGACIONES

Se recomienda que para futuras investigaciones se utilice otra variable interviniente diferente
a las cinco fuerzas competitivas, entre la relacion de las Buenas practicas ambientales y la

ventaja competitiva.

Otra recomendacion es realizar la investigacion donde la muestra de poblacidn sea mayor a
nivel pais donde se observaran mas practicas de manufactura sustentables. Al igual que los

cerveceros artesanales estén dentro de una organizacion ayudard mas al estudio por realizar.

Al comprobarse que las dimensiones de equipos y utensilios junto con el control son las que
mas le generan una relacion positiva y significativa en su ventaja competitiva principalmente
en liderazgo de costos, se recomienda utilizar estas practicas al maximo para poder mantener

esta ventaja competitiva en los productores de cerveza artesanal.

Con base en lo anterior, se determina que las buenas practicas de manufactura mas

sustentables que implementan las cerveceras artesanales de Oaxaca son las siguientes:

- Contar con un seguro de calidad en los equipos

- Tener equipos de refrigeracion exclusivos que eviten la acumulacion de agua

- Los equipos de proceso térmico y refrigeracion cuenten con un dispositivo de
temperatura funcional, en buen estado y visible.

- Asegurar los controles para la inocuidad del producto.
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- Supervisar la aplicacion de procedimientos y controles para el mejoramiento de la
eficacia.

- Actualizar y monitorear los procedimientos de las fases de produccion.

- Inspeccionar las materias primas o insumos antes de la elaboracion del producto.

- Contar con areas exclusivas para los productos terminados

- Las maltas deben estar sobre estibas en un almacén a temperatura ambiente

- Los ltpulos se deben almacenar en un refrigerador exclusivo a no més de 7°C

- Rechazar la materia prima cuando no cumple con un certificado de calidad y
almacenar y clasificar con un sistema de primeras entradas primeras salidas

- Contar con instalaciones apropiadas para el almacenamiento del agua potable y
utilizarla principalmente para la limpieza

- Utilizar otra fuente de agua para la elaboracion de su cerveza y tener sanitarios en sus

plantas

Otra recomendacion es estudiar mas a fondo de los residuos de las cervecerias artesanales
porque estos pueden ser utilizados con un beneficio para ellos mismos. Uno de ellos es a
través de biodigestores ya que los residuos pueden producir biogds y estos pueden
reutilizarlos para realizar sus pruebas de recetas y lograr un menor impacto al ambiente al

igual que ahorrar en sus gastos de gas principalmente.

Una ultima recomendacion es realizar Sistemas de Gestion Ambiental (SGA) en cada
cerveceria de ser posible ya que con esto se mitigaran los problemas ambientales en cuestion

de sus residuos y utilizacion de la energia.

11. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Alvarez-Gayou, J. L. (2003). Cémo hacer investigacion cualitativa. Fundamentos y metodologia (Vol. 2, No.
003). México: Paidos.

Apodaca Del Angel, L. E., Maldonado Radillo, S. E., & Maynez-Guaderrama, A. |. (2016). La Ventaja
Competitiva, Desde La Teoria De Recursos Y Capacidades (Competitive Advantage from Resource Theory

and Capabilities). Revista Internacional Administracion & Finanzas, 9(1), 69-80.
130



Arocena, F., & Porzecanski, R. (2010). El desarrollo sustentable. Reflexiones sobre su alcance conceptual y

medicion. Revista de Ciencias Sociales, (26), 16-29.
Arranz, M. A. P., & Schories, G. The use of aqueous ozone for cleaning operations in breweries.

Arteaga, A. M. D. (2016). Evaluacion del Grado de Cumplimiento de las BPM en la Industria Cervecera
Artesanal de la Region de Los Rios. evalu6 el grado de cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura,
mediante  la  aplicacion  del  “Check  list”.  Obtenido  de:  http://cybertesis.  uach.
cl/tesis/uach/2016/fad542e/doc/fad542e. pdf.

Asif, M., & Searcy, C. (2014). A composite index for measuring performance in higher education

institutions. International Journal of Quality & Reliability Management, 31(9), 983-1001.
Barney J. (1991). Firm Resources and Sustained Competitive Advantage, 1 (17), 99 — 120.
Basico, B., & Guerrero, A. M. G. F. (2004). Metodologia de la Investigacion.

Beekaroo, D., Callychurn, D. S., & Hurreeram, D. K. (2019). Developing a sustainability index for Mauritian

manufacturing companies. Ecological indicators, 96, 250-257.
Bennet, W. L., & Steed, L. L. (1999). An integrated approach to food safety. Quality progress, 32, 37-46.
Boden, M. (2012). Achieving Sustainability In The Craft Brewing Industry.

Cabrera, L., Benitez, J. T. B., Afonso, M. G., & Pérez, P. A. (2006). Un estudio transversal retrospectivo sobre
prolongacion y abandono de estudios universitarios. RELIEVE-Revista Electronica de Investigacion y

Evaluacion Educativa, 12(1).

Cardozo, E. R., Rodriguez, C., & Guaita, W. (2011). Las Pequefias y Medianas Empresas Agroalimentarias en
Venezuela y el Desarrollo Sustentable: Enfoque basado en los Principios de Manufactura Esbelta. Informacién
tecnoldgica, 22(5), 39-48.

Carvalho, C. A., Vieira, M. M. F., & Goulart, S. (2005). A trajetéria conservadora da teoria
institucional. Revista de Administracdo Publica-RAP, 39(4), 849-872.

Castro, J. J. S., Suérez, O. M., & Baena, E. (2003). EL ENTORNO EMPRESARIAL Y LA TEORIA DE LAS
CINCO FUERZAS COMPETITIVAS. Scientia et technica, 3(23), 61-66.

Cauas, D. (2015). Definicidn de las variables, enfoque y tipo de investigacion. Bogota: biblioteca electrénica

de la universidad Nacional de Colombia, 2.

Chang, A. Y., & Cheng, Y. T. (2019). Analysis model of the sustainability development of manufacturing small

and medium-sized enterprises in Taiwan. Journal of cleaner production, 207, 458-473.
131



Cisneros Rivadeneira, P. F. (2010). Desarrollo de un sistema de buenas practicas de manufactura para la
empresa procesadora de cerveza artesal Gersten Company afio 2010 (Bachelor's thesis, UNIVERSIDAD
TECNOLOGICA EQUINOCCIAL. FACULTAD: CIENCIAS DE LA INGENIERIA).

Clelland, I. J., Dean, T. J., & Douglas, T. J. (2000). Stepping towards sustainable business: An evaluation of

waste minimization practices in US manufacturing. Interfaces, 30(3), 107-124.

Cristerna, D. E., Calderon, M. F. B., Ortiz, I. C., & Lara, J. L. M. (2013). El escenario de competencia de la

Industria Gastrondmica de Cancun basado en las cinco fuerzas de Porter. El periplo sustentable, (24), 67-97.

De La Fuente, M., & Mufioz, C. (2003). Ventaja competitiva: Actividades o recursos? Panorama

socioecondémico, (26), 0.

De Oliveira, C. A. F., Da Cruz, A. G., Tavolaro, P., & Corassin, C. H. (2016). Food Safety: Good Manufacturing
Practices (GMP), Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP), Hazard Analysis and Critical Control
Point (HACCP). In Antimicrobial food packaging (pp. 129-139). Academic Press.

Diaz, A., & Uria, R. (2009). Buenas practicas de manufactura: una guia para pequefios y medianos
agroempresarios (No. IICA Q03-14).

Diaz, R. G., & Valencia, F. L. (2010). Evaluacién de la sustentabilidad ambiental de tres sistemas de produccion
agropecuarios, en el corregimiento Bolo San Isidro, Palmira (Valle del Cauca). Revista de Investigacién
Agraria y Ambiental, 1(2), 7-17.

DiMaggio P. & Powell W. (1983). The iron cage revisited: Institutional Isomorphism and collective

racionality in organitational fields, 2 (48), 147 — 160.

Flores, C. E. (2010). Buenas practicas de manufactura (BPM). Revista Electrénica Ingenieria Primero-
ISSN, 2076, 3166.

Fuertes, J. (2015). Métodos, técnicas y sistemas de valuacién de inventarios. Un enfoque global. Gestion joven
AJOICA, 14, 48-65.

Garcia O. J. J. (2013-2019). Las temperaturas de maceracion, Ciencia y Arte.- Brewmasters. Brewmasters

México: Brewmasters. https://brewmasters.com.mx/las-temperaturas-de-maceracion-ciencia-y-arte/

Garcia, H. A. P., & GARCIA, H. A. P. (2011). Las capacidades diferenciadoras de las micro-cerveceris en
México como sustento de su competitividad. REPOSITORIO NACIONAL CONACYT.

Gatrell, J., Reid, N., & Steiger, T. L. (2018). Branding spaces: Place, region, sustainability and the American
craft beer industry. Applied Geography, 90, 360-370.

132



Gimenez, C., Sierra, V., & Rodon, J. (2012). Sustainable operations: Their impact on the triple bottom

line. International Journal of Production Economics, 140(1), 149-159.

Glover, J. L., Champion, D., Daniels, K. J., & Dainty, A. J. D. (2014). An Institutional Theory perspective on
sustainable practices across the dairy supply chain. International Journal of Production Economics, 152, 102-
111.

Hart S. (1995). A Natural Resource Based View of the Firm, 4 (20), 986 — 1014.

Hernandez, C. (2018). Oaxaca con alto potencial de cerveza artesanal. ElI Imparcial. Recuperado de

http://imparcialoaxaca.mx/economia/128617/oaxaca-con-alto-potencial-en-mercado-de-cerveza-artesanal/

Hernandez-Espallardo, M., & Delgado-Ballester, E. (2009). Product innovation in small manufacturers, market
orientation and the industry's five competitive forces: Empirical evidence from Spain. European Journal of
Innovation Management, 12(4), 470-491.

Hillary, R. (2004). Environmental management systems and the smaller enterprise. Journal of cleaner
production, 12(6), 561-569.

Husted, B. W., & Allen, D. B. (2007). Strategic corporate social responsibility and value creation among large

firms: lessons from the Spanish experience. Long range planning, 40(6), 594-610.

Ibafiez P. (2011). Guia de la cerveza en México 2010 — 2011. México: Ana Laura Martinez Gardoqui, Directora

Culinary Art School.

Inegi (Instituto Nacional de Estadistica y Geografia). (2018). Sistema de Clasificacion Industrial de América
del Norte, México. SCIAN 2018.

Lombana-Coy, J. E., Molina-Rocha, A. M., Mufioz-Vergel, A. F., & Mufioz-Vergel, J. A. (2016). La industria
de la comunicacion grafica en Barranquilla, Colombia: analisis sectorial desde el enfoque de las cinco fuerzas
competitivas. Clio América, 10(19), 73-89.

Mazzarol, T., Volery, T., Doss, N., & Thein, V. (1999). Factors influencing small business start-ups: a
comparison with previous research. International Journal of Entrepreneurial Behavior & Research, 5(2), 48-
63.

Meyer, J. W., & Rowan, B. (1977). Institutionalized organizations: Formal structure as myth and

ceremony. American journal of sociology, 83(2), 340-363.

Moberg, L. (1989). Good manufacturing practices for refrigerated foods. Journal of food protection, 52(5), 363-
367.

133



Morales, F. (2010). Tipos de investigacion. Bogota DC.

Murray, D. W., & O'Neill, M. A. (2012). Craft beer: Penetrating a niche market. British Food Journal, 114(7),
899-909.

Nallusamy, S., Dinagaraj, G. B., Balakannan, K., & Satheesh, S. (2015). Sustainable green lean manufacturing
practices in small scale industries-A case study. International Journal of Applied Engineering
Research, 10(62), 143-146.

Nallusamy, S., Dinagaraj, G. B., Balakannan, K., & Satheesh, S. (2015). Sustainable green lean manufacturing
practices in small scale industries-A case study. International Journal of Applied Engineering
Research, 10(62), 143-146.

Oliver, C. (1997). Sustainable competitive advantage: combining institutional and resource-based

views. Strategic management journal, 18(9), 697-713.

Pérez, G. R. (2004). Factores explicativos de la revelacion voluntaria de informacion sobre fuentes de ventaja
competitiva empresarial. Spanish Journal of Finance and Accounting/Revista Espafiola de Financiacién y
Contabilidad, 33(122), 705-739.

Pita Fernandez, S., & Pértegas Diaz, S. (2002). Investigacion cuantitativa y cualitativa. Cad Aten Primaria, 9,
76-78.

Porter M. (1982). Estrategia Competitiva. Técnicas para el analisis de los sectores industriales y de la
competencia. [Traducido al espafiol de Competitive Strategy. Tecniques for Analyzing Industries and

competitors]. México: Grupo Editorial Patria.
Porter, M. E. (2008). The five competitive forces that shape strategy. Harvard business review, 86(1), 25-40.

Ramirez Hernandez, A. (2018). Implementacion de un sistema de control de inventarios por medio del metodo

primeras entradas primeras salidas (PEPS) en la empresa Comercializadora de Porcinos SA de CV.

Requena, G. P., Villaverde, P. G., & Moreno, J. J. (2008). Coopeticion y ventaja competitiva en los distritos

industriales. Investigaciones europeas de direccién y economia de la empresa, 14(1), 85-102.

Rice, E. A. B. (2013). El papel de la Ventaja Competitiva en el desarrollo econémico de los paises. Analisis
econdémico, 28(69), 55-78.

Roberts, S. J. F., & Ball, P. D. (2014). Developing a library of sustainable manufacturing practices. Procedia
CIRP, 15, 159-164.

134



Romén, D. M. (2007). BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Planes de higiene y sistema de analisis
de peligros y puntos criticos de control para la pequefia y mediana empresa quesera, Instituto Nacional de

Tecnologia Industrial, Argentina. 68pp.

Rosseto C. & Rosseto A. (2005) Teoria institucional e dependéncia de recursos na adaptacéo organizacional:

uma visdo complementar, 1 (4), 7.

Rovaletti, M. L., Bianchi, A., Sosa, G., & Benitez, E. Problemas en los procesos de pos enfriamiento en la

produccion de cervezas artesanales.

Sikora, T. (2015). Good manufacturing practice (GMP) in the production of dietary supplements. In Dietary
Supplements (pp. 25-36). Woodhead Publishing.

Soytas, M. A., Denizel, M., & Usar, D. D. (2019). Addressing endogeneity in the causal relationship between

sustainability and financial performance. International Journal of Production Economics, 210, 56-71.

Suzuki, K. (2011). 125th anniversary review: microbiological instability of beer caused by spoilage
bacteria. Journal of the Institute of Brewing, 117(2), 131-155.

Tamayo Mesa, M. (2012). Documentacion e implementacion de buenas practicas de manufactura para las
areas técnica, de produccion y plantas piloto en la unidad de alimentos de la empresa Surtiquimicos

Ltda (Doctoral dissertation, Corporacion Universitaria Lasallista).

Teran Pefiafiel, T. A. (2013). Elaboraciéon de un Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) e
Implementacion del Programa de 5 S para la Planta de Alimentos Balanceados El Carmelo,

Chambo (Bachelor's thesis).

Vargas, J. R. C., Mantilla, C. E. M., & de Sousa Jabbour, A. B. L. (2018). Enablers of sustainable supply chain
management and its effect on competitive advantage in the Colombian context. Resources, Conservation and
Recycling, 139, 237-250.

Veiga de Cabo, J., & Zimmermann Verdejo, M. (2008). Modelos de estudios en investigacion aplicada:

conceptos y criterios para el disefio. Medicina y seguridad del trabajo, 54(210), 81-88.

Ventura-Leon, J. L., & Caycho-Rodriguez, T. (2017). El coeficiente Omega: un método alternativo para la
estimacién de la confiabilidad. Revista Latinoamericana de Ciencias Sociales, Nifiez y Juventud, 15(1), 625-
627.

Wernerfelt, B. (1984). A resource-based view of the firm. Strategic management journal, 5(2), 171-180.

Yénez, C. (2008). Sistema de gestion de calidad en base a la norma ISO 9001. Recuperado de:

http://internacionaleventos. com/articulos/articulolSO. pdf.
135



Yubero, I. D. (2015). Cerveza. Distribucién y consumo, 3, 45.

Zhu, Q., Cordeiro, J., & Sarkis, J. (2013). Institutional pressures, dynamic capabilities and environmental
management systems: Investigating the 1SO 9000-Environmental management system implementation

linkage. Journal of environmental management, 114, 232-242.

136



10. ANEXOS

@ CONACYT

[MSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS ) TG
CENTRO INTERDISCIFLINARIO DE INVESTIGACION PARA EL DESARROLLD INTEGRAL REGIOMAL CIDIR IPN-UNIDAD
DAXACA

Cuestionano dingido a productores de cerveza artesanal de los Valles Centrales del Estado de Oaxaca.

Este cuestionano sive de guia para realizar el ndmero de pregunias que se realizaran con respecto a los productores de cerveza
artesanal, =2 conocera |a situacion actual y diferentes aspectos referentes a la implementacion de normas en su negocio. Esta dimgido
a los elaboradores o oz encargados de las cervecsrias artesanales. La informacidn que se proporcione serd utilizada con fines
academicos, estadiztices y sera de manera confidencial,

Para fines de esta investigacion y de acuerdo con & operacionalizacion de las variables y sus dimensiones, s= disefio el instrumento de
medicidn con una escala Likert de 1-5 apoyandoss en la NOM-251-3541-2009, NOM-142-3541 SCFI-2013, Chang v Cheng (2019) v
Granados [2017) quedando de forma semiestructurado de |a siguiente manera;

Informacicn gensral

Fecha: Mimero de encuesta:
Lugar Encuestador:
Mombre de |a marca/productor:
C1. j Cudnics afios fiene usted? Edad:
CZ. Genero F:i) M)
3. Estado civil Soltero (&)
(Cazado (a) / Union libre
Dvorciado (8)
Wiudo (&)
C4. Puesto del entrevistada 1. Propietano
2. Encargadao
Ch. ; Cudl es su ditime grado de estudios? 1. Ninguno
2. Primaria
3. SecundanaTécnica
4. Preparatonia
5. Universidad (Tituladc)
6. Posgrado
Ch. ; Cudnics empleados trabajan en el negocic? Mo. Empleados:
C7. jPerensce a alguna socedad o ascciacidn? 1.5 i Cual?
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7. ; Pertensce a alguna sociedad o ascciacion? 1.5 i Cudl?
2 Mo

4. j Es su principal fuente de ingreso? 1.5
2 Mo

9. j Bealiza oira actividad complementana? 1.5i i Cudl?
2 Mo

+#|Datos generales sobre la empresa

C10. ; Cuantos afios lleva elaborando cerveza?

C11. j Cuantos estilos de cerveza elabora?

C12. ; Cuanto tiempe leva en 2u negocio propio?

C13. jDonds venda?

C14. ; Came s& inicid en este negocio?

C15. Afios de experiencia en |a indusiria cervecera (negocio):

C16. ; Aproimadamente cudnio ha invertido en su negecio?

C17. Canal de comercializacian:
Productor-distribuidor-consumidor; Productor-consumidor
Productor-mayonsta-distribuidor-consumidor
Productor-mayorsta-consumidor

C18. ;Ha recibide apoye gubermamental?

C19. Afios de experiencia como masstro cervecero (tEcnico)

C20. 5i la respuesta es si ; Cuan tan faci fue su tamite para el | C21. ; Ha solicitado financiamiento para su negocia?
apoya?
5i |a respuesta es =i, ; Donde y cuanto?
C22. ; Cuenta con alguna certificacion? No C23. ; Cual?
C24 ; Cudntos litros produce?
Con referencia a como elabora la cerveza artesanal me podria indicar lo siguients:
Buenas Practicas de Manufactura de Sustentsbles
| Almacenamiento g %

Con qué frecuencia en su planta para el almacenamiente de su materia prima v productos, dispone | = | § i E

de areas exclusivas para : 5 ﬁ < ﬂ i

C25 | Materas primas HEEERE

C26 | Productos terminados HERERENE

CZ7 | Productos en cuarentena, devuelios. rechazades o caducos HEEEIENN

En area almacena las 1 2 3 [ 5

siguientes materia prima:

C28 | Maltas Aun lado del | Cercadel dreade |En wn dea|En un cuao | En un  almacén
area de | produccicn delimitada apartado de= |a| sobre estbaz &
produccicn encima de carton | alejada del de=a | produccidn sobes | temperatura
aobre el suelo en el suelp de produccion cartan ambiente

C29 Lipulos Refrigerador de | En un  ezpaco | Hielera  cazera | En un congelador | En un congelador o
caza junio con | exclusivo del | preparada para | donde z= | enfiador  exclusivo
los almentos de | refrigerador o en | este proposito almacenan para ests proposito
consumo diano | el congelador de products anomasde 7°C

refrigerador terminado

C30 Levaduras Refrigerador de | En wn  espaoo | Helera  casera | En un congelador | En un congelador o
caza junio con | exclusivo del | preparada para | donde z= | enfiador  exclusivo
los alimentos de | refrigerador 0 en | este proposito almacenan para ests proposito
consumo disno | el congelador de producto anomasde 7°C

refrigerador terminado
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Con que frecuencia realiza las siguientes acciones para el manejo de los agentes de limpieza y

la'¥ 'l

en [Sizmprg

desinfeccion: E A g
C3 Loz detergentzs v aoentes de limpieza estan separados del rea de manipulacion o almacenada | 1 | 2 | 2 4
de materias primas gue se uliliza en la elaboracicn de cerveza (levadura, maltzs, lipulo, efc.).
C32 Los recipientes, frascos, botes, bolsas de detergentes, aoentes de limpieza, agentes quimicos y | 7 E 4 g
sustancias thocas son efiquetados v carados
£33 | Hace un adecuado mangjo de los detergentes, agentes de limpiera, agentes quimicos v | 7| 2| # | 4 E
sustancias towicas pehorosos en su proceso de produccidn.
C34 | Trata de reducir &l uso de material peligrose en su proceso de produccicn HEIER 4 5
Produccian o 1 E
Con que frecuencia en su planta cuenta con instalaciones para: E B i g B E &
C35 | Evitar la contamingcion de las materiss primas IIEEERE
C36 | Evitar la contaminacitn de los alimentos v behidas. I EERE
C37 | Delimitar gl depdsito temporal de los residuos N EERE
C38 | Separatemporalmente los residuos del area de produccion iz 4 5
C39 Facilitar |z impieza d= los pisos y paredes del area de produccion para que ezten libes de L I 4 5
anetss o roturas v los pisos fenen el declive adecuado
C40 | Quelas puertas v ventanas del rea de produccion =stén provistas de protecciones ENENERENER

Produccion sustentable

En qué medida, en su planta e cumple con los siguientes requisitos: E § g., g E

CH [ El edihcio ests construido con mateniales de bajo impacto ambientzl o ecoldgico HENERE §

C42 | Reduce la utilizacidn de energia eléctica iz 2| & | =

C43 | Eseficiente el proceso de produccidn N EEE

Cdd | Eldisefic del products es verde Tz 2] 2 | =

C45 [ Hl disefic de produccion es ecoldgicn I

C46 | Sus costos de produccion == reducen il z | & | 2 5

Equipos v utensilios B

Con que frecuencia en su proceso de produccion sus eguipos y utensilios cumplen con lo g § & E‘

siguiente: 5 AERE 5

CA7 Hay suficiente espamo entre el techo, paredes, piscs y la instalacion de los equipes quefacilita | 1| 2 | 2 4 5
zu impieza v desinfzocion

48 Los equipos da refrigeracion y congelacion evitan |a acumulacian de agua IHEIR: 4 B

C49 | Los equipos de refrigeracian y congelacion cuenta con un dispositive de registro detemperaturs | 7 | 2| 2 4 E
wizible

Chl Los equipos de proceso térmico cuentan con un dispositivo para registro de temperaturade facl | 1 | 2 | 2| 4 B
ACCESD

CH1 Los matenales que entran en contacto directo con los alimentos, bebidas y matenas prmas se L I - 4 §
lavan v desinfectan siguiendo |a NOWM-251-3541-2009

ChZ Los equipos v utensilios utilizados en greas donde se manipulen alimentos, suplementos I I - 5
alimenticios v bebidas son lisos, lavables v libres de roturas

C53 | Les equipos manejan un sequro de calidad iz ] 4 5

Ch4 [ Los eouipos v uiensilios son de tecnologia reciente HIEEERE

55, ; Cuenta con agua potable? Si Mo CH6. ; Aproximadamente cuanio gasta de agua?

ChHY. ;Utiliza otra fuents de agua? ; Cual?

ChE. ; Qué tan preferble ez utilizar otra fuentz de agua?
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Servicios

En qué medida, para su proceso de produccion: E g g" % E
Agua potshle
5% | Utihza el agua potable pars la elaboracion de cerveza HERERE §
Call Cuenta con instalaciones apropiadas para su almacenamiento y distribucion del agua potable N ERE 4 5
Ch1 |tiliza 2| aqua potshle para |a limpieza de los equipos v utensilios del rea de produccidn 1Tfz)3 4 5
Servicios sustentables (agua); g .
Con gue frecuencia, en su planta: g 3 g . E» E
Bl<|88|2
C62 | Reutiliza el agua de deseche que s2 genera en &l drea de produccion en ofras actividades HEIENE g
63 | Los tinacos y cisternas se encueniran cerrados 1z 3] 4 §
Cod 5e le da mantenimignto v limpieza & los tinacos v cistemas N ERE 4 5
L85 | Cuents con equipos contra incendics RN
Drenaje R
Con gue frecuencia, en su planta se: g g ; . E E
E * E 9 i
Cof | Cuenta con un sistema de evacuacitn de sguas residuales HENENE 8
cal Maniiene las slcantanllas libre de basuras. estancamienios v en buen estado i1 2]¢: 4 5
C68 | Cuents con zanitanos en el drea de produccicn Si Mo
Estos sanitanos g
JEIIELE
69 | Tenen comunicacion directa con el rea de produccion o elaboracidn I ERE 4 5
C70 | Cuentan con muehles ecoldmicos o de baia utilizacidn de zoua HEREE §
C71. ; Cuenta con energia elécnca? C72. ; Aproimadaments cuanic gasta en luz? §
[lurninacion g .
Con que frecuencia, en su planta: g ﬁ g ﬁ E .%
- i i
HE |tiliza energia renovahle (panel solar, asrogeneradores) I ERE 4 5
C7d | Cuenta con iluminacién adecuada para la luz natural RN
C75 | Utiliza focos de bajo consumo de ensngia eléctrica (led y shorradores) HIEEE §
Control: .
Con que frecuencia, en su planta de operaciones: E 7 g . E E
83|83 2
C76 Se evita el guardado de materias primas con alimentos, bebidas v suplementos alimenticios HERE 4 5
Cit Se da galida a materiales v productos indtiles, obsoletos o fusra de especificaciones HERE 4 5
C78 | Seidentifican v generan procedimisnios para las fases de operacion y produccion NN i
[Hj Se aseguran los confroles para la inocuidad del producto HEIE 4 5
CA0 Se supervisan la aphcamon de procedimientos v controles para el mejoramiento de |a eficacia HERE 4 5
cH Se actualizan v monitorean los precedimientos de las fases de produccion HENE 4 5
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Control:

Con que frecuencia, en su planta de operaciones: B g . E
5180Y 883
Cih Se evita el guardado de materias primas con alimentos, bebidas v suplementos alimenticios HERE 4 i
Ci7 Se da salida a matenales v productos indtiles, obsoletos o fuera de especificaciones HERE 4 i
C7a Se identifican v generan procedimisntos para las fases de cperacion y produccicn HERE 4 i
C79 | Se aseguran los controles para la inocuidad del producto HEIENE 5
Cal Se supervisan la aphcanian de procedimientos y controles para el mejoramienta de |a eficacia HERE 4 3
Ca Se actualizan v monitorean los procedimientos de las fases de produccion 1113 4 i
Control de operaciones sustentables _
En qué medida, en su planta: g E g,, % E
Ca2 |Jtiliza equipos de refrigeraciaon v congelacion que son ahorradores o ecoldgicos HERE 4 i
53 | Les producios son recidados (envases, latas entre ofros) EIERE g
84 | Se realizan procedimisntos ecoldaicos (lavado v reutifizacion de envaszes) HEAENE 5
Control d2 materas primas
Con que frecuencia, en su planta: g 7 g g 7 E, B
= 9 lﬁ
Ca5 |nzpecciona las materias primas o insumos (fechas de caducidad, etc) antes de e elgboraman | 1 | 2 | 2 4 g
del producto
C86 | Setienen identificadas las materas primas [por fecha de legads, caducidad, st HEAENE 5
CA7 | Se separan v eliminan las matenas primas que no sean aptas a fin de ewtar contaminaciones HEIENE 5
Ca8 Se rechaza la matera prima cuando mo cumple con un cerificado de calidad, el envaseestg | 1| 2| 2 4 3
comprometido o la matena prima esta contaminada
89 | Se @dmacena v clasifica con un sistema de primeras entradas y pimeras salidas HEAENE 5
Control de matenas pimas sustentables _
En qué madida, en su planta: E E g" % E
CA0 | Se ufiliza materal reciclable HEAERE 5
cH Las matenias pnmas no aptas se pueden reutifizar de forma ecokdgica (reutiizando la materia | 1 | 2 | 2 4 E
pHma organica como abono)
Control de envazado
Con que frecuencia, en su proceso de producoon los envases: 5 g § _ E E
E L E -ﬁ
C92 | Se @dmacenan, profegen v desimfectan y se encuentran en buen estado antes de sus uso HENENE g
C93 | Son de matenal no ftoxico HERERE 8
o4 Son inocuos v protegen el producio de la contaminacion v dafio extenior N 4 5
C9% | El envazado se realiza en condiciones adecuadas para ewitar la contaminacidn del producto HENENE g
C95 | Son matenal reciclable HERERE 8
CI7 | Son reutilizables 1l E] e §
C98 | Se utilizan para fines difersnies para los que fusron destinados coginalments HENENE g
C99 | Son de facil impieza HERERE 8
Confrol d2l agua en contacto con los alimentos
Con gue frecuencia, en su proceso de produccion el agua qus estd en contacto con las bebidas g g E
TEELE
C100 | Potgble v cumple con los limites permisibles de clore residual fbre v de organismes colfprmes | 1| 2] 2| 4 E
totales y fecales
C11 | Son de fuente altema de agua potable {pozo, manantial, efe.) HEEE 8
C102 [ Se vuelve potables cuando vienen de las fusnies altenas HEAEIENE
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Confrol de plagas
Con qué frecuencia, en su planta:

ra | Csi anca

ca | o MECES

en | Siampee

C103 | Aphca un control de plagas & todas las &reas del establecimiento incluyendo el fransporte de | 1 4
alimentos, behidas

C104 | Se permitz |z presencia de animales domésbicos o mascotas en el drea de produccidn o 5| 4| B[ 2 1
elaboracon

C105 5| 4| 3| 2 1

Se toman |laz medidas preventivas para reducir |3z probabibidades de infestacion limitando el uso
de plaguicidss

Mantenimiento y limpieza
En qué medida, en su planta:

C106

Los equipos v utensilios cuentan con un programa de mantenimiento

c1o7

Exizte un programa de mantenimiento preventivo para los equipos y utensilios.

ci08

Exizste un programa de impieza preventiva para los equipes y utensilos.

C109

Se inspecoiona los equipos despuss del mantenimiento o reparacion verficando la eliminacon
de residucs

| ] | - MO

ra| wal| wa| raPOCO

tal| ca| ca| co|REguiar

dom | k| hm
en| en| en :nEHJ’EI

chn

Se ufilizan matenales no toxicos para la impieza

Cin

Se limpian v desinfectan |os equipos previo & SU USO

ra| ma

A |

Manejo de Residuos
Con qué frecuencia, en su planta los residuos que se generan en el proceso de produccion vy
envazado:

cnz

Son retirados del drea de operacion diariaments

en| | MUrE3

| wa| C3Eimnca

ta| cal| A VECES

| en s.ierrm

C13

Los desechos organicos generados son depositados con |a basura en general

Manejo sustentable de residuos
En qué medida, su planta:

Reguar

C114 | Se separan bos residucs orgdnicos de los inorgdnicos v cuenta con depdsitos identificados HENENE g
C115 | Se uilizan para |a elaboracion de compostas, abonos v ofros manejos HEEE 8
C116 iz ]| & | 2 5

Los residuns de |a elaboracion de cerveza se reutilizan en subproducios (gjemplo en elaboracion
de galletas)

Salud e higiene del personal
con qué frecuencia, el personal que labora en el rea de produccion:

va | Cosi manca

ca | A VECES

en| Siemgre

CI7 | Cuenta con la vestimenta v calzado adecuado para sequnidad e higiens (botas de hule, goros, | 1 4
cubre bocas)

C118 | Uevan un protocols adecuada de mansjo de sequrdad & higigne (lavarse las manos con jabén, | 1] 2 4 5
enjuagarse con sbundante agua, efc.)

C119 [ Ewitan consumir slimenios dentro del &rea de produccion NN

120 | Evitan entrar con ohjetos personales en el rea de produccidn [celular, pulseras, aretes, aip) 1] 2] 3 4 5

C121 | El personal fiene acceso a servicios de salud (IMSS) HIEEERE

C122 | Se les capacita en segundad & higiene Tz 3| 4 |

123 | Reciben capacitacion sobes mansjo de reciduos 1Tz 3] 2 5

C124 | Reciben capacitacion sobre programas ambientales IR

C125 Tz 2] 2 | =

Reciben capacitacidn para un buen desempefio laboral
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Transporte

Con qué frecuencia, para el trangporte de la cerveza es adecuado para: g § _ E E_
518|% 8%
C126 | Se protege de conteminantes fisicos, quimicos v bicldgicos EIERE g
G127 | 5Su condiciones de traslade es sequro & higiénice (manteamisnto, limpisza) HEEEERE
C128 | Reducir emisicnes al aire (afinando los vehicules de fransporte al menos una vez al afio) HERE 5
Informacion sobre el producto
Con qué frecuencia, en su producto: g § % E‘
518|258 |4
C129 | Los productos preenvasados cuentan con una clave para identificar el lote HEEEERE
C130 | Los producies preenvasados para fransporte estén identificados HEEEERE
C131 | Incduye &l nombre v domicilio del registro federal de contribuyentes en la etigueta HEERE 5
C132 | Incluye las leyendas "EL ABUSO EM EL CONSUMO DE ESTE PRODUCTO ESNOCINOPARA| 1| 2| 2 4 i
LA SALUD" “Beber con moderacion” v “Prohibida su venta a menores de 18 afios”™
Producto ecohogico
En qué medida, &l producto: g;
BlE|% |8
C133 [ H producto tiens imagen verds HEIEEENE

VENTAJA COMPETITIVA

Diferenciacion

En comparacion con los demas productores de cerveza artesanal. Con que frecuencia su producto g 0 E
se distingue: g B g B E 2
C134 | Atencion v frato con bos clientes 1z 2| 2 |8
135 | Realizacion de cursos para elaboracion de cerveza artezanal 1z e 4 5
C136 | Informacidn de los insumos a los clientes 1z 3] 4 5
C137 [ Degustacionss y explicaciones de los estlos de cerveza Tz | 2| 2 | =
C135 | Visitas a donde se elabora 3 cervera aresanal 1]z | 2| 4 5
C139 | Vanedad de estilos iz =] 2 | s
C140 | Resliza cervezas de especialidad Tz 2] & | ¢
C141 | Se distingue su cerveza de los demas produciorss iz e & | s
C142 | Relacién de la marca con la regidn iz 2 | =
C143 | Prezentacidn [empaqus, envase, efiqueta) Tz 2] 2 | =
C144 | Marca de la cerveza iz | 3| 2 5
C145 | Calidad de los insumos iz 2] 3 5
C146 | Calidad en cada estile iz 2] & |¢
C147 | Sabor idependiendo de los estilos) iz | 2| 4 g
C148 | Cuerpo de la cerveza (consistencia) 1]z | 2| 4 g
C149 | Conocimiento del maestro cervecero iz 2| & | ¢
C150 | Capacitacion del masstro cervecero iz | & [ 2 g
£151 | Ha recibide premics o reconccimisntos por sus esfilos de cerveza a nivel nacional iz 3] 4 E
C152 | Ha recibido premics o reconocimizntos por sus estlos de cerveza a nivel internacional IHIEERERE
C153 | Lugares donde =2 vends Tz 2| 2 | ¢
C154 | Participa en eventos locales que se realizan para turistas izl & ¢
C155 | Publicidad Tl z | 2| 2 5
£156 | Precio Tz 2] 2 | ¢

143



VENTAJA COMPETITIVA
Liderazgo de Costos
Comparados con otros productores. Con gue frecuencia usted ha logrado: g E g E
AHELL
C157 | Reducir costos de produccicn iz 3| & | =
C158 | Mejorar su proceso de produccion para reducir los costos INIEERERE
C159 | Cambiar procesos para el mejoramients en la eficisncia en la produccion HIEEERE
C160 | Acelerar el proceso de produccitn para reducir iempos HEEERE
C161 | Bajar el precio de su producto por la reduccitn de costos de produccidn iz ] & |
C162 | Obtener materia prima a mas bajo costo IR
C163 | Ahorrar en el consumo de materia prima y heramientas de produccion R 5
CINCO FUERZAS COMPETITITVAS
Entrada de nuevos participantes
Gon que frecuencia en la industria de la cerveza artesanal en Oaxaca, cualquiera puede: g (% g g E, E
= & | &
C164 | Vender sus productos en el mercado iz | 3| & | s
C165 [ Puede conocer los gustos de los dlientes iz 2 |
C166 | Abrirun negocio para producie cerveza artesanal en Daxaca IR EEEE
C167 | Cumplir con regulaciones sanitarias (NOM-251-354) 1Tz 3] 4 5
C168 | Recibir apoyos pars emprender iz | 2 | s
C169 | Inwertir en sus plantas de elaboracidn iz 2| & | ¢
C170 | Elsborar cerveza sin conocimientos previos o haber llevado curscs intensivos HEEEERE
C171 [ Ofrecer variedad de productos 1]z | 3| 2 | =8
Intensidad de la rivalidad entre los competidores actuales g
Con que frecuencia en |a industria cervecera artezanal en Oaxaca, sus competidores: 5 5 § 7 E E
= & | &
C172 [ Definen el precio de su producto Tz ] & | ¢
C173 | Tienen precios mds bajos que usted iz 2| 2 | =
C174 | Tienen mas variedad de productos 1z | 2| & | s
C175 [ Venden lo mismo qus usted Tz | 3] 2 | =
C176 [ Pueden negociar con usted 5| 2| 3| z |1

Productos sustitutos
En qué medida, en la industria cervecera artesanal en Qaxaca:

Reguar

Algo

Eastanie

g §
C177 | Edsten productes industriales similares & la cerveza aresanal 1]z 3] 2 ]s
C1T8 | El mercado industrial ha entrade &l mercado de 13 cerveza artesanal izl 4 5
C179 | El precio de los productos indusirales e ms bajo que &l de su carvera HIEEERE
180 | La calidad de su producto 25 mejor en comparacion con oiras bebidas alcohdlicas IR g

Poder de negociacion de los compradores

Con que frecuencia sus clientes: g g E

SR
C181 | Les bajade la precio la cerveza cuando les compran en mayoreo HEIEERE
C182 | Piden degustaciones para que prusben sus productos IR EEERE
C183 [ Definen la calidad de su producto IR
C184 | Recomiendan sus cerveras ilza] & | s
C185 | Se han quejado de su cerveza B EREREE 1
186 | Pueden negociar con usted s a] 3] 2 1
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Poder de negociacion de los proveedores
(lue tanto conoce:

Mada
Poca
Reguar
Aign
Bastonie

C187 | La cantidad de provesdores que hay Tz |8 | 2 | ¢
C188 | Puede cambiar con facibdad de proveedor I EERE

(ue tanto los provesdores influyen en su proceso de produccicn por:

g(g|h|s (]
189 | La distancia donde se localizan iz | 2| 2 E
C190 | L calidad de la matera pAma que le ofrecen N
C131 | La variedad de materia prima que ofrecen N EERE
C192 | Lz cantidad de matera prima que |e venden N
C193 | Los precios de la matera prima il z| 2| 2 5
C194 | Que tanto los provesdores le cambian materias pimas cue hayan sido dafiadas cenmalestade | 5 [ 4] 3 2 1

C195. En su expenencia ; cudl estils es &l que mas be compran?

C196. ; Oué reconccimients ha recibido la cerveza artesanal del
publico?

C197. ; Qué obstaculos ha enfrentado para hacer crecer su
negocio?

C198. ; Oué requiere para expandic su negocio & mercados
nacionales e imtemacionales?

C199. ; Qué tanto conoce la NOM-231-35A1-20097

C200. ; Cuenta con cerificacion oficial (cumple con las
normiativas ejemplo NOM-251-3541-200%7

C2M1. ; Cres que las cerificaciones oficiales como la NOM-251-
5541-2009 ko ayudan en su crecimiento?

C202. ; Porqué?

C203. ; Oué le qusta de este negocio?

C204. ; Sus ventas han aumentado en los dlitimos dos afos?

C205. ; Qué planes tiene para su negocio en 5 afics?

C206. ; Oué necesita?

GRACIAS POR SU TIEMPO
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