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El objetivo de este articulo es analizar procesos de vinculacién tecnoldgica y calidad alimentaria
en la produccién de cerveza artesanal en Argentina. Se seleccionaron dos proyectos financiados
con fondos publicos e internacionales abocados a fortalecer la calidad en la produccion de
alimentos. Estos proyectos, desarrollados en 2012 y 2016 en la ciudad de San Carlos de
Bariloche en Argentina, tenian como marco el Programa de Calidad Alimentaria (PROCAL),
impulsado desde areas gubernamentales nacionales de agricultura. El programa promovia la
difusion y el uso de conocimientos, la adopcion de regulaciones o estandares productivos y la
organizacién comercial en sectores productivos. Bajo un enfoque metodolégico cualitativo, se
han realizado entrevistas con los principales actores de los proyectos y se utilizaron
complementariamente fuentes documentales. El abordaje se realiza desde los estudios sociales
de la ciencia y la tecnologia, especificamente con los conceptos de redes sociotécnicas,
enmarques y objetos limite. Se concluye en la relevancia de las fabricas como espacios de
vinculacion tecnologica, la coconstruccion de conocimientos entre expertos y productores para
evaluar la calidad de los productos y la gestidon de buenas practicas, y la introduccion de nuevas
técnicas en el proceso productivo.

Palabras clave: politicas publicas; buenas practicas de manufactura; estudios sociales de la
ciencia y la tecnologia; enmarques; objetos limite

O objetivo deste trabalho é analisar processos de vinculagao tecnoldgica e qualidade alimentar
na produgao de cerveja artesanal na Argentina. Foram selecionados dois projetos financiados
com fundos publicos e internacionais voltados para fortalecer a qualidade na produgéo de
alimentos. Esses projetos, desenvolvidos nos anos de 2012 e 2016 na cidade de San Carlos de
Bariloche, na Argentina, tinham como referéncia o Programa de Qualidade Alimentar (PROCAL),
impulsionado por areas governamentais nacionais da agricultura. O programa promovia a difusdo
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€ 0 uso de conhecimentos, a adogao de regulamentag¢des ou padrdes produtivos e a organizagao
comercial em setores produtivos. Sob uma abordagem metodoldgica qualitativa, foram
realizadas entrevistas com os principais atores dos projetos e utilizaram-se complementarmente
fontes documentais. A abordagem é feita a partir dos estudos sociais da ciéncia e da tecnologia,
especificamente com os conceitos de redes sociotécnicas, enquadramentos e objetos-limite.
Conclui-se sobre a relevancia das fabricas como espagos de vinculagdo tecnoldgica, a
coconstrugao de conhecimentos entre especialistas e produtores para avaliar a qualidade dos
produtos e a gestao de boas praticas; e a introdugédo de novas técnicas no processo produtivo.

Palavras-chave: politicas publicas; boas praticas de fabricagédo; estudos sociais da ciéncia e da
tecnologia; enquadramentos; objetos-limite

This article aims to analyze processes of technological linkage and food quality in the production
of craft beer in Argentina. Two projects funded by public and international sources and aimed at
improving food production quality were selected. These projects, carried out in 2012 and 2016 in
the city of San Carlos de Bariloche, Argentina, were part of the Food Quality Program (PROCAL),
promoted by national government agencies responsible for agriculture. The program promoted
the dissemination and use of knowledge, the adoption of regulations or production standards, and
commercial organization within productive sectors. Using a qualitative methodological approach,
interviews were conducted with the main project stakeholders, and documentary sources were
used as a complement. The analysis draws on the social studies of science and technology,
specifically the concepts of socio-technical networks, framing, and boundary objects. The study
concludes that these factories are significant as spaces for technological linkages, the co-
construction of knowledge between experts and producers to assess product quality and manage
best practices, and the introduction of new techniques into the production process.

Keywords: public policy; good manufacturing practices; social studies of science and technology;
framing; boundary objects
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Introduccion

La cerveza es una de las bebidas mas consumidas a nivel mundial. En Argentina, la
industria cervecera esta muy concentrada y es dinamica, tanto en su aspecto industrial
como en su participacién en cadenas agroindustriales. La produccion artesanal de
cerveza se inicio en el pais a finales de la década de 1980. Entre los afios 2015 y 2016,
se produjo un boom de consumo y produccion de cerveza artesanal a nivel nacional.
Especificamente en San Carlos de Bariloche, en el norte de la Patagonia Argentina, la
industria cervecera tomé notoriedad por su caracter pionero dentro del pais y su
posterior crecimiento (Civitaresi et. al, 2017; Colino et al., 2017; Kaderian, 2018;
Kaderian y Aguiar, 2022). En este proceso, diversos actores publicos y privados se
vincularon con el sector cervecero artesanal, entre ellos consultores, grupos de
investigacion, agencias gubernamentales de financiamiento y oficinas de servicios
tecnoldgicos. Entre las politicas publicas orientadas al sector de alimentos, surgieron
lineamientos de accién dedicados al mejoramiento de la calidad en alimentos y bebidas
artesanales; en primer lugar, estuvieron orientadas a la implementacion de estandares
y posteriormente a la diferenciacion de productos. En este trabajo, se analizan los
procesos de vinculacion tecnoldgica y calidad alimentaria en la produccion de cerveza
artesanal en Argentina, particularmente los que tuvieron lugar en San Carlos de
Bariloche. Las preguntas que orientan este trabajo son: ;Como se desarrollan las
vinculaciones entre expertos y productores en el sector cervecero artesanal? ; Cémo se
relacionan aspectos sociales y tecnolégicos en procesos de mejoramiento de la calidad
alimentaria de la cerveza? ; Como se adaptan distintas nociones de calidad proveniente
de la politica publica, los expertos y el sector productivo?

Para ello se seleccionan como casos dos proyectos impulsados por una politica de
calidad alimentaria en la cerveza artesanal, que registraron interacciones entre expertos
del sector publico y privado y que se llevaron a cabo entre los afios 2012 y 2016, en la
ciudad de San Carlos de Bariloche, en la Patagonia Argentina. Estos proyectos fueron
financiados por el Programa de Calidad Alimentaria (PROCAL) que ha instrumentado
politicas de: difusion y desarrollo de conocimientos, adopcién de regulaciones y
estandares productivos y organizacién de la gestién administrativa y comercial en
sectores productivos. Originalmente se desarrollé dentro de la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Alimentos (1998-2009). Posteriormente, dependeria del Ministerio
de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion (2009-2015) y del Ministerio de
Agroindustria (2015-2018). El primer caso analizado es el proyecto iniciado en el afio
2012 que tenia como objetivo impulsar cambios a partir de la difusién de informacién
sobre la aplicacién de buenas practicas de manufactura, regulaciones edilicias y
ambientales. Este fue llevado a cabo por consultores privados especializados en las
caracteristicas y regulaciones de establecimientos alimentarios, que adaptaron y
profundizaron en el sector cervecero artesanal emergente. El segundo, del afio 2016
tenia como objetivo propiciar la diferenciacion de productos a partir de reutilizacién de
levaduras. En él, participaron integrantes de un instituto cientifico académico publico del
area de microbiologia especializados en cerveza vy, principalmente, en levaduras y
contaminaciones microbianas.

1. Abordaje teérico-metodolégico

Los Estudios Sociales de la Ciencia y la Tecnologia (ESCyT), utilizados como abordaje
conceptual del trabajo, ofrecen herramientas analiticas para identificar entramados de
aspectos técnicos con aspectos sociales y culturales, y caracterizar las formas de
participacién de actores de diversos sectores -gubernamental, productivo, cientifico,
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sociedad civil- en la produccion, difusibn y uso de conocimientos cientificos y
tecnoldgicos. Esta participacion puede ser influida por las politicas publicas, a través de
su disefo, su aplicacion y sus impactos.

A su vez, los ESCyT han abordado los procesos por los cuales el conocimiento
cientifico y tecnologico es incorporado en: practicas sociales, identidades, normas,
convenciones e instituciones. La nocion de co-produccion (Jasanoff, 2004) plantea que
las formas de conocer y representar la naturaleza y la sociedad son inseparables de la
vida social y sus rasgos constitutivos. El conocimiento es producto del trabajo en
sociedad y a la vez configura a la vida social en un proceso multidireccional que
involucra a multiples actores. Un abordaje ampliamente utilizado para estudiar las
relaciones entre la ciencia y la tecnologia, el sector productivo y el Estado es el de redes
sociotécnicas (Callon, 1990; Callon, 2002)." Desde alli, algunos autores han utilizado el
concepto de enmarques (Callon, 1998; Callon, 2002; Loconto y Busch, 2010) para
analizar procesos de alineacion, estructuracién u orden de elementos en una red. El
término es tomado de la sociologia de Goffman y el interaccionismo simbdlico, donde
los enmarques proporcionan formas de identificar y percibir acciones intencionales que
no son acordadas explicitamente y se asocian a experiencias previas de los actores. En
la interaccion, la dimensién corporal, los objetos técnicos y bioldgicos, las
infraestructuras son elementos puestos “entre paréntesis” que pueden emerger o
“desbordar”, interrumpiéndola. Desde la perspectiva de Callon (1998; 2002), la norma
es el “desborde” de tales elementos. En un proceso que requiere un gran esfuerzo, el
enmarque de la interaccion interviene ordenando actores y objetos, aportando a su
alineamiento en una red sociotécnica, y posibilitando la accion coordinada. EIl concepto
de enmarque puede aplicarse al analisis de politicas publicas. Estas operan sobre
actores y contextos con caracteristicas sociales y técnicas particulares (Oszlak y
O’Donnell, 1995) mediante el uso de recursos materiales y discursivos y a través de
procesos de enmarque que posibilitan la coordinacion. En las redes sociotécnicas, estos
procesos se manifiestan bajo diversas configuraciones. Callon (2002) propone dos
estados de una red sociotécnica -que en la practica se presentan de forma hibrida- y
que se asocian a diversos escenarios de existencia y circulacién de conocimientos. En
un estado de la red de configuracion “emergente”, el conocimiento producido es local,
costoso de trasladar y dificil de utilizar, y las habilidades no estan replicadas ni
distribuidas. El escenario que genera es de cooperacion y aprendizaje mutuo para la
comprension de conocimientos y tecnologias. En una configuracion “consolidada”, los
actores de una red de interaccién disponen de conocimientos, tecnologias y habilidades
similares. En este estado, se genera un escenario de competicion y prima la orientacion
hacia la innovacioén y la diferenciacion de actividades y productos.

Por otro lado, el concepto de “objetos limite” permite visibilizar recursos de trabajo
relativamente estructurados que utilizan multiples actores, con diferentes objetivos y que
no necesariamente surgen de las esferas estatales o grandes sectores econémicos
(Star, 2010). Como interfaces, promueven la convergencia de objetivos entre diversos
actores relacionados a la produccién y uso de conocimientos (Jasanoff, 2004). Ademas
de un rol en el desarrollo de procesos colaborativos y comunicativos entre
investigadores, técnicos, agentes productivos, de administracién y de politica publica,
politicos y aficionados. Finalmente, existe una amplia literatura para el estudio de las
interacciones entre actores del sistema cientifico y tecnoldgico y actores del mundo
productivo y gubernamental, que ha tematizado los fendémenos de vinculaciéon

' Para este articulo, se engloban diferentes contribuciones de Callon (1990, 2002) bajo el término redes
sociotécnicas, donde elementos humanos y no humanos, sociales y técnicos, interactian y se co-
constituyen mutuamente en un proceso dinamico.
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tecnolégica e identificando patrones de interaccién multi actorales (Etzkowitz, et al.,
1996; Gibbons et al., 1994; Senker et al., 1998); focalizando las actividades y
capacidades existentes en el mundo académico para tal fin (Estébanez y Bas, 2020); e
identificando modalidades de intervencion publica sobre estas practicas a través de
politicas de vinculacion (Estébanez et al., 2021; Versino 2021; Versino et al., 2025).
Desde una perspectiva cualitativa y utilizando el abordaje metodolégico del estudio de
casos (Creswell, 2007), se organizo el trabajo de campo en base a entrevistas y
observacién participante. Ademas se realizd un analisis de documentos de las
instituciones y proyectos (Bowen, 2009).2 Las entrevistas incluyeron a cientificos,
consultores, cerveceros participantes de los dos proyectos e informantes clave del
sector gubernamental encargados de la politica publica bajo estudio al momento
analizado.® Se ha asistido a cursos técnicos dictados por el Laboratorio de Microbiologia
y Biotecnologia de Centro Regional Universitario de Bariloche de la Universidad
Nacional del Comahue Bariloche entre 2016 y 2019, cuyos integrantes fueron
consultores del proyecto de 2016.

2. Expertos, calidades y particularidades de la produccién de cerveza artesanal

La relacion entre la produccion de alimentos, actores estatales y expertos es de larga
data, como lo muestran estudios sociohistéricos en Argentina (Buschini, 2018; 2021;
Marichal, 2016a; 2016b). El analisis de diversas dimensiones de dicho vinculo en
tematicas en Argentina incluye estudios sobre politicas publicas alimentarias (Calvo y
Aguirre, 2005; Demonte, 2016; Sordini, 2019); politicas de comercio internacional
(Secilio, 2005); politicas de acceso al alimento en relacion a los modos de comensalidad
(Aguirre, 2016; Aguirre, 2021); intervenciones publicas en el sector agroalimentario
(Aulicino, 2013; Lattuada et al., 2015); politicas relacionadas a la oferta alimentaria y la
calidad nutricional (Blacha, 2022); relaciéon entre la regulacién internacional en
alimentacion adecuada y medicion de las acciones estatales (Pautassi y Alegre, 2022);
y programas publicos en la cuestion alimentaria (Marichal y De Viola, 2021).

Como tépico de politica publica, la calidad en alimentos comprende distintas
definiciones, desde la satisfaccién de un consumidor hasta las propiedades de los
insumos y el producto, su procesamiento y distribucion. La seguridad alimentaria hace
énfasis en la inocuidad, salubridad y aptitud de los alimentos. Otras caracteristicas
asociadas a la calidad pueden ser su localidad, su rareza, el costo o excepcionalidad de
los ingredientes, el cuidado y las particularidades del proceso de elaboracion. A nivel de
las regulaciones alimentarias se ha buscado caracterizar los productos y su calidad
mediante la intervencién de expertos y agentes de contralor (Wengle, 2015). Este
aspecto, se asocia a la circulacion internacional de productos alimentarios (Wengle,
2015; Marichal, 2016a; 2016b; Paxson, 2019). Algunos de los métodos mas reconocidos
tienen que ver con los Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) o
HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points) y las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM). Ciertos estudios plantearon que los APPCC, aplicados por los

2 Los documentos analizados son: informes de los proyectos puntuales de los casos analizados, folletos e
informes de los proyectos marco de politica publica, y sitios web de las instituciones donde exponian
objetivos y financiamientos. Ciertos sitios web gubernamentales hoy se pueden encontrar en los archivos
digitales de Internet Archive.

3 Se ha entrevistado a cinco cerveceros artesanales de San Carlos de Bariloche, cuatro consultores técnicos
de los proyectos de 2012 y del 2016, y a la coordinadora técnica del programa institucional.
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productores, han implicado barreras de acceso por las capacidades técnicas necesarias
para implementarlos (Demortain, 2011; Wengle, 2015).*

En cerveza, y particularmente en cerveza artesanal, hay trabajos que analizan la
intervencion de politicas para el desarrollo productivo del sector, que incluyen la
identificacion de regulaciones y legislaciones asociadas al fomento de la actividad y el
desarrollo local, a la promocién de certificaciones - como la indicacion geografica-, a la
asociacion con la actividad turistica, y las politicas industriales, comerciales y fiscales
en distintos niveles nacionales, provinciales y municipales (Civitaresi et. al, 2017; Colino
et al., 2017; Kaderian, 2018; Iglesias, 2019; Kaderian y Aguiar, 2022; Kaderian, 2025).
La cerveza, como bebida y en cierta medida como alimento, tiene sus particularidades
productivas, histéricas y culturales. En todo el mundo, la cerveza es producida en
diferentes escalas tanto por grandes fabricas como por cervecerias artesanales. La
modalidad de produccién de cerveza artesanal contemporanea comienza a emerger
hacia la década de 1970 en Estados Unidos y Reino Unido. Hacia la década de 1990,
comienza un gran crecimiento de productos, tecnologias y eventos en Estados Unidos,
proceso denominado “la revolucién de la cerveza artesanal’ (Aciteli, 2013). EI boom
internacional de la cerveza artesanal se genera entre los afios 2010 y 2016, cambiando
el panorama de acceso a productos en un mercado dominado por pocos estilos de
cerveza lager, producidos por grandes corporaciones (Acitelli, 2013; Cabras & Higgins,
2016; Bamforth & Cabras, 2016; Garavaglia y Swinnen, 2017; Garavaglia y Swinnen,
2020).° Las respuestas de las grandes corporaciones fueron la adquisicion, construccion
e incluso imitacién de las cervecerias artesanales.

La produccidon artesanal se caracteriza por sus recetas e insumos, habilidades y
herramientas, materias primas, modalidades de consumo, estrategias de
comercializacién, modos de organizacion y trabajo, y su conexion con su historia e
identidad regional (Heath y Meneley, 2007; Paxson, 2016; Kaderian, 2018). Con la
expansioén de la oferta de tecnologias industriales y de formacion técnica para el sector,
las cervecerias artesanales fueron profesionalizandose y se equiparon con tecnologias
industriales, aunque mantuvieron una diferenciacion respecto a la produccién industrial
de grandes corporaciones. Los expertos en calidad cervecera no hacen diferenciaciones
entre tipos de produccion, sino que hacen énfasis en los procesos (Bamforth, 2002).
Ademas de cumplir con regulaciones y aspectos sanitarios de inocuidad, los expertos
en calidad de la cerveza brindan importancia a la “consistencia” en el proceso productivo
(Bamforth, 2002). Esto refiere al control del proceso, insumos y distribucion, lo cual varia
segun las escalas de produccién y tipo de producto. En cada produccion, se realizan
ajustes rutinarios debido a los cambios en la configuracion del equipo, insumos de origen
agricola como la cebada malteada y el lupulo, la actividad biolégica de las levaduras y
el perfil quimico del agua. Aqui tienen un rol principal los profesionales de control de
calidad y los laboratorios que realizan pruebas que incluyen tanto pruebas de laboratorio
como sensoriales. En las producciones artesanales estas pruebas pueden ser
realizadas por los mismos productores o con servicios de cata cervecera y/o analisis
sensorial. Estos procedimientos no corresponden a instancias regulatorias o de buenas
practicas, y suelen utilizarse distintas clasificaciones de estilos de cerveza que son
creados y sostenidos por agrupaciones e instituciones. Un ejemplo es la guia de

4 Sintéticamente sus principios son el establecimiento de: puntos de control, limites criticos y sus respectivos
sistemas de monitoreo, acciones correctivas cuando salen de control, procesos de verificacion para
confirmar que la APCC esta funcionando efectivamente, documentacion que concierne a todos los
procedimientos y registros apropiados de estos principios y su aplicacion. Esto es sintetizado por Demortain
(2011) del Codigo Alimentario de 1997, elaborado por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion, conocida por sus siglas en inglés FAO.

5 Las cervezas lager se asocian principalmente a las cervezas tipo pilsenery a las light lager americanas.
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clasificaciones y evaluacion: Beer Judge Certification Program (BJCP), que es
elaborada por una organizacion civil con presencia en 60 paises.

3. Una politica de calidad alimentaria en el sector cervecero artesanal

Como ha sido sefalado, las politicas de calidad aplicadas al sector de alimentos y
bebidas artesanales en Argentina estuvieron orientadas a la implementacién de
estandares y la diferenciacion de los productos, aspectos que requieren en alguna
medida el dominio y la aplicacién de conocimiento y tecnologias apropiadas para la
innovacién. La vinculacion tecnoldgica fue un canal para la implementacion de tales
politicas de calidad. En esta direccién algunos programas, como los que se analizan en
este trabajo, se formularon especificamente para favorecer el acercamiento entre
expertos del sector cientifico publico y del sector privado, y sectores productivos. No se
originaron en politicas de ciencia y tecnologia, sino en otras areas ministeriales
mostrando el caracter multicéntrico de los mecanismos de intervencion en la
movilizacion de saberes expertos para el sector productivo.®

El PROCAL ha sido un programa a nivel nacional que operd con nociones
conceptuales y fundamentaciones en torno a la calidad alimentaria en las producciones
de alimentos y bebidas. En este marco promovié procedimientos y estandares
internacionales que poseen una historia de creacién institucional y politica, asociada a
la circulacion de mercancias de manera global. En su trayectoria, el PROCAL fue
modificando sus objetivos y sumé aspectos de diferenciacion comercial y valorizacion
regional. Sus funcionarios poseian un perfil técnico para la gestion de programas y
proyectos y seguian lineamientos generales de financiamientos externos, como la
implementacién de sistemas de calidad alimentaria y agregado de valor en cadenas
productivas (Aulicino, 2013; Teran, 2020). Las fuentes principales de financiamiento
para estos proyectos fueron el Banco Internacional de Reconstruccion y Fomento
(BIRF), el Banco Interamericano de Desarrollo (BID), en conjunto con aportes locales:
nacionales y provinciales. El primer PROCAL (2001-2006), estaba orientado a difundir
y apoyar la implementacion de sistemas de calidad e inocuidad, mientras que el
PROCAL Il (2009-2012) utilizaba un abordaje de cadenas de valor para el agregado de
valor y diferenciacion de productos. EI PROCAL Il (2014-2017), continud con este ultimo
perfil, con una orientaciéon a las demandas presentadas por agencias de gobierno -
ministerios y secretarias- de las provincias. Impulsé sistemas de gestién de la calidad
BPM en las practicas agricolas, la diferenciaciéon productiva (sellos de calidad,
certificaciones y denominacion de origen) y la formacién de escuelas de negocios. Para
cubrir tales demandas, se contrataron expertos técnicos como consultores.

El sector cervecero artesanal fue foco de dos proyectos PROCAL. Desde fines de la
década de 1980 hasta el afo 2005 el sector cervecero artesanal en Argentina
presentaba caracteristicas emergentes. Con esto se quiere senalar que la disponibilidad
de insumos, equipamiento, mano de obra calificada y oportunidades de formacién eran
muy escasas. A partir del aio 2005, este contexto comienza a cambiar y tales recursos
se vuelven mas accesibles y se difunden entre los actores productivos. Sin embargo, se
requerian habilidades especificas y adaptaciones para poder producir segun estandares

6 El planteo de la necesidad de un mayor acercamiento de la actividad de |+D a su aplicacion y de la
formulacion de politicas de vinculacion tecnolégica surge en Argentina en la década de 1990 en el campo
de las politicas de ciencia, tecnologia e innovacion (CTIl), con énfasis e instrumentos diversos en sus
orientaciones, actores participantes, financiamientos y diferentes duraciones (Versino, 2021; Versino et al.,
2025). Los objetivos, de aplicacién de conocimiento, también han estado impulsadas desde otros ambitos
de politica publica, como es el caso de las politicas aplicadas al sector de la agroindustria.
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de calidad establecidos. A partir del afio 2015, se iniciaron procesos de consolidacion
impulsados por el boom de la cerveza artesanal y casera en el pais.” Segun un informe
del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacién, se estimaba que existian
hacia 2013 doscientas micro cervecerias (Ablin, 2014). En 2018, se registraban 700
establecimientos de esta escala.® En el afio 2019, la Camara de Cerveceros Artesanales
de Argentina (CCAA) sostenia que la cerveza artesanal era un 3% del mercado de
cervezas, mientras que el 97% restante del mercado estaba controlado por dos
corporaciones internacionales, la belga-brasilera AB-InBev y la chilena CCU
respectivamente. Al 2024, referentes del sector cervecero estimaban aproximadamente
1500 cervecerias artesanales en Argentina, también se ha mencionado que igualaban
en cantidad de empleos a las cervecerias de mayor escala.® En 2017, en Argentina se
incorpora la cerveza artesanal al Codigo Alimentario Argentino (CAA) como un subtipo
de cerveza que puede llevar el rotulo de “Elaboracion Artesanal”.'® El Articulo 1° de la
Resolucion que incorpora la cerveza artesanal al CAA, define los requerimientos para la
utilizacion del rétulo:

“ARTICULO 1° — Incorpérase al Codigo Alimentario Argentino el
articulo 1082 bis, el que quedara redactado de la siguiente manera:
“Podra incluirse la leyenda Elaboracion Artesanal’ en el rétulo de
aquella cerveza que cumpla con las siguientes exigencias: a) que no
utilice en su produccion aditivos alimentarios; y b) que se encuentre
adicionada Unicamente con ingredientes naturales;y c) que la
elaboraciéon sea de manera manual o semiautomatica; y d) que en el
caso que se le agregue jugos o extractos de frutas, éstos sean
previamente pasteurizados. A la cerveza que se comercialice con la
leyenda “Elaboracién Artesanal” no se le aplicara el parametro de
turbidez establecido en el articulo 1082 inciso b). Se permitira el uso
del gas autorizado en el articulo 1067” (Secretaria de Politicas,
Regulacion e Institutos y Secretaria de Agregado de Valor - Resolucion
Conjunta 5-E/2017).

La ciudad de San Carlos de Bariloche, en la Provincia de Rio Negro, fue relevante en la
emergencia de la cerveza artesanal, y fue el ambito donde se desarrollaron los casos
bajo estudio. La produccién de cerveza en esta ciudad ha tenido un gran dinamismo y
crecimiento desde la década del 2000 (Civitaresi et. al, 2017; Colino et al., 2017,
Kaderian, 2018; Kaderian y Aguiar, 2022). Distintas agencias gubernamentales

7 La escala de produccion es un factor de distincidén, aunque no el Unico, entre cervecerias industriales y
artesanales. Las escalas son variables segun pais, regiéon y periodo histérico. Esquematicamente, las
microcervecerias son producciones que rondan entre los mil y los 50 mil litros de cerveza por mes. Dado el
crecimiento de las cervecerias artesanales, han surgido nuevos términos como las nanocervecerias que
producen menos de 1000 litros al mes. En Argentina en el afio 2022 en la ciudad de San Carlos de Bariloche
existian plantas con capacidad para producir entre 100 mil y 200 mil litros mensuales, y en la ciudad de Mar
del Plata la cerveceria artesanal Antares producia alrededor 500 mil litros mensuales. Una planta como
Quilmes, de la corporacién AB-InBev, en la Provincia de Buenos Aires, producia 42 millones de litros
mensuales. Estas cifras son aproximadas, ya que hay variaciones en el afio por temporadas y estaciones.
La produccion total de cerveza segun la FAO para el 2023 fue de 2.064.000.000 litros (FAO, 2026).

8 En 2019 se realiz6 un relevamiento por una consultora de mercado importante ABECEB para la camara
de las grandes industrias cerveceras Cerveceros Argentinos. Véase Sommantico, S. (2019, 11 de abril).
Mientras que el Observatorio de Empleo y Dinamica Empresarial (septiembre, 2023) no muestra datos
fehacientes respecto al sector de cerveza artesanal.

9 Véase Mundo Cerveza (2019, 2 de marzo), Perfil (2023, 12 de marzo) y Andahazi Kasnya, L. (2024, 28
de marzo).

10'Véase Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos y Secretaria de Agregado de Valor (2017) y Codigo
Alimentario Argentino (2023).
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participaron en la promocion del sector cervecero artesanal, entre las cuales se
destacan las agencias regulatorias Municipales de San Carlos de Bariloche y las
provinciales como el Control de Calidad para la Proteccion de Recursos Hidricos de Rio
Negro (COCAPRHI) y el Departamento Provincial de Aguas (DPA), que intervinieron en
cuestiones tales como: impuestos, habilitaciones edilicias, cursos y normativas en torno
al uso del agua y los efluentes. Ademas, se puede mencionar al Programa de Apoyo al
Relevamiento de Demandas (PAR) del Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacion
Productiva, activo entre los afios 2007 y 2018, a partir de la demanda de produccion de
levaduras cerveceras en Argentina.™

Luego de la creacién de las pioneras regionales como Cerveceria El Bolsén (1984) y
la Cerveceria Blest en 1989, en los primeros afios de la década del 2000 surgieron
nuevas cervecerias en San Carlos de Bariloche (Kaderian, 2018). Los cerveceros
comenzaron, en su mayoria, a producir como una aficion para luego orientarse a la venta
comercial. En algunos casos disefiaron sus propios equipos y procesaron sus insumos
para obtener, entre otros resultados, mayor variedad de maltas. Tenian formacién
técnica por su experiencia laboral en empresas tecnoldgicas, alimenticias y petroleras,
estudios en ingenieria en alimentos y en escuelas técnicas (Kaderian, 2018). Estas
formaciones se complementaron con el acceso a fuentes de informacién a través de
Internet (listas de correo y foros de discusion), donde participaban cerveceros caseros
y artesanales compartiendo informacion. La relevancia de las nuevas formas de
comunicacion esta representada en la creacién de agrupaciones de cerveceros caseros
a nivel nacional, en 2002 se cre6 “Cerveceros Caseros” y en 2008 “Somos Cerveceros”.
Ademas del acceso a la informacion, otras de las influencias para la elaboracion de
cerveza se han asociado a la realizacidon de viajes a paises con un sector desarrollado,
entre ellos Alemania, Republica Checa, Reino Unido, Bélgica y Estados Unidos. Y a
nivel local, las cervecerias ya establecidas como la mencionada Blest o Cerveceria
Antares de la ciudad de Mar del Plata. Hacia el afio 2012, la ciudad de San Carlos de
Bariloche disponia de un sector cervecero dinamico que operaba en torno a
establecimientos de ciertos afios de trayectoria y otros de creacion reciente.

4. Los proyectos PROCAL con cerveceros artesanales de San Carlos de Bariloche

Los dos proyectos PROCAL orientados a la cerveza artesanal se desarrollaron en
diferentes contextos cuyo andlisis permite identificar las condiciones y recursos para
vincular de manera significativa a diversos actores y sus experticias. En el primer caso,
el contexto era de emergencia de la actividad productiva, y en el segundo el contexto
era de consolidacion. En ambos casos estos contextos proveyeron significatividad a las
tematicas de los proyectos y sus demandas técnicas.

En el afio 2012 el sector cervecero artesanal de San Carlos de Bariloche contaba con
cervecerias de trayectoria y otras creadas recientemente. En este contexto, se
desarrollo el proyecto del PROCAL Il titulado: “Proyecto Piloto, Diagndstico e
Implementacién de Buenas Practicas de Manufactura en Microcervecerias de San
Carlos de Bariloche, Rio Negro”. Tuvo una duraciéon de 5 meses y su objetivo fue
impulsar cambios para la aplicacidon de buenas practicas de manufactura, regulaciones
edilicias y ambientales. Esto implicaba cooperacion con: productores, el Municipio de

1 Este programa fue iniciado en el afio 2013 con la Resolucion MINCYT 1049/13 del Ministerio de Ciencia,
Tecnologia e Innovacion Productiva (2007-2018). El programa contrataba gestores de vinculacion que
tenian lugar de trabajo en Unidades Ejecutoras PAR, por ejemplo universidades. Los gestores cargaban
sus relevamientos en una Plataforma de Demandas y Transferencia de Tecnologia (PDTT) creada por el
Ministerio.
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San Carlos de Bariloche, el Ministerio de Agricultura de Rio Negro y la Secretaria de
Desarrollo Econémico del Municipio de San Carlos de Bariloche. El proyecto fue llevado
a cabo por consultores independientes con formacion en ingenieria y experiencia en
industrias alimenticias e incluia como actividades: la capacitacion de participantes sobre
calidad de alimentos, la elaboracion de diagndsticos sobre las situaciones y el
asesoramiento tecnoldgico. Se realizaron talleres de capacitacién, presentaciones para
“sensibilizacién al sector”, diagndstico y seguimiento de las industrias involucradas en
la implementacién de sistemas técnicos. Ademas, se elaboré un manual de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) para pequefios productores de cerveza y un taller final
de transferencia y difusién de resultados. A partir de este trabajo, se publicé en 2012
una guia titulada: “Guia de Buenas Practicas de Manufactura para pequefios
establecimientos cerveceros”.’? En el contexto de la expansién de la cerveza artesanal
entre 2015 y 2016, se actualiz6 la guia. Fue presentada en el Festival Somos
Cerveceros de San Carlos de Bariloche en 2016, y en 2021 tuvo otra reedicion. En la
introduccion de la guia de 2016 se menciona:

“El trabajo estuvo enfocado en pequefas cervecerias y a medida que
fue tomando forma, los mismos cerveceros comentaron que el
problema no son las recetas, ni el proceso sino que radica en dos
puntos. El primero es que no todos los agentes de contralor conocen
en profundidad el proceso productivo de cerveza; es imposible para
ellos saber todo en un rubro tan amplio como el de la alimentacion (...)
El segundo punto, fundamental y que no todos los cerveceros tienen
en claro, es el correcto manejo de quimicos de limpieza. Este punto es
desarrollado en el documento Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES)” (Alimentos Argentinos,
2021, p. 9).13

La Guia se concibe como un “marco fundamentado” para agentes de contralor y
cerveceros que incluye: normas, instructivos para la construccién de establecimientos
(terreno, construccion, pisos y paredes, ventilacion, iluminacion, oficinas, banos, etc.),
aspectos sanitarios (relacionados al tratamiento de efluentes y la aptitud de la
infraestructura segun zonificacién urbana) y riesgos laborales asociados. Da acceso a
conocimientos “extra-produccion” que refieren a especificidades de la produccién
artesanal para ser utilizados por agentes de contralor y fundamenta el uso de los POES
y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) por su inclusion en el Cédigo de
Alimentos Argentino (CAA) y organizaciones internacionales como la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), la Food and Drug Administration (FDA) de Estados Unidos
y la Comision Europea (CE).

Una caracteristica de este proyecto fue su enmarque en normativas internacionales y
buenas practicas y procedimientos reconocidos. En términos sociotécnicos (Callon,
1990; 2002), esto implica un proceso de alineacién de los actores a ciertos estandares
y regulaciones. Sin embargo, las especificidades tanto contextuales -dada su
configuracion emergente- como técnicas del sector cervecero artesanal frente a otras
industrias alimenticias, generaban un desborde que intentd ser enmarcado a partir de la
adaptacion de BPM y los procesos de sanitizacion a la pequeia produccion cervecera.
En esta direccion, se promovieron interacciones entre productores y trabajadores del

2 Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca (2012a) y Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca
(2012b).

13 Organizado por la Asociacion Civil Somos Cerveceros, fundada en 2008, una de las mas importantes del
pais. Véase su sitio oficial: https://somoscerveceros.com/.
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sector en espacios de didlogo con los consultores para intercambiar informacién y
promover la aplicacion de normativas, lo cual requeria inversiones. Como resultado,
surgieron recomendaciones co-construidas con y para el sector de cerveza artesanal.
Desde una lectura retrospectiva, se advierte el rasgo anticipador del proyecto que
desarrollé sus actividades antes del boom cervecero artesanal que comenzo a nivel
nacional a partir del afio 2015.

El segundo proyecto se desarrollé en 2016 durante este boom cervecero. Alli, la red
de actores presentaba una configuracion mas consolidada que la anterior, ya que existia
mayor disponibilidad de recursos formativos y habilidades técnicas en uso, tecnologias,
equipamientos e insumos. En el marco del PROCAL Ill, el proyecto fue titulado:
“Asistencia Integral en el manejo de levaduras e implementacion de Levadura liquida
para una mayor diferenciacion, calidad y productividad de cervecerias de Bariloche”.'
En este proyecto participaron integrantes de un grupo universitario especializado en
microbiologia de levaduras del Centro Regional Universitario de Bariloche (CRUB) de la
Universidad Nacional del Comahue (UNCO), cuyos integrantes formaban parte también
del Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET). El vinculo
entre la Universidad y los productores tenia precedentes: en el afio 2012 habian
comenzado actividades de capacitacion y difusién relacionadas al uso de las levaduras
y la fermentacion (Kaderian y Aguiar, 2022). El uso de la nocion de calidad relacionada
a las levaduras y la fermentacion era incorporado en actividades formativas ofrecidas
por el CONICET desde el afio 2013."° En el proyecto de calidad alimentaria de 2016, el
rol de asesoramiento técnico fue ejercido por dos investigadoras del grupo. El objetivo
del proyecto era:

“Contribuir a la mejora de la calidad y productividad, asi como en las
oportunidades de diferenciacion en microcervecerias artesanales a
través del correcto manejo de la levadura cervecera y la
implementacién del formato liquido. Es parte del objetivo también
realizar una evaluacién del impacto econémico y productivo una vez
implementadas las tecnologias propuestas” (Informe Marco, 2016, p.
5).

En el fragmento citado, con levadura en formato liquido y seco se hace referencia a
formatos de uso y venta comercial de la levadura cervecera. Hacia el afo 2016, la
levadura cervecera seca comercializada por grandes empresas internacionales poseia
menos viabilidad y eficiencia. Poco tiempo después, fue mejorando sus prestaciones.
Junto con la reduccién de costos, la mejor calidad era uno de los fundamentos para la
utilizacion de formatos liquidos o reutilizacion de la levadura, es decir, la utilizacion de
la levadura que se reprodujo durante el proceso de produccion. A nivel de su enmarque,
resulta interesante la combinacién de nociones que se presentan en la documentacion
del Proyecto: técnicas (levaduras en formato liquido y reutilizacion), industriales y
econdmicas (productividad) y de comercializacion (diferenciacion). Esto se articula con
los enmarques de la politica publica del PROCAL que toman como fundamento en sus

4 Ministerio de Agroindustria de la Nacion (2016a) y Ministerio de Agroindustria de la Nacion (2016b).

15 VVéase CONICET (2013, 30 de julio) donde se presenta el curso: “Levaduras cerveceras: como
transformar un ingrediente en una herramienta vital para la mejora de la calidad, productividad, rentabilidad
y diferenciacién productiva’. En la promociéon de capacitaciones de este tipo actores nacionales (la
Asociacion Argentina de Microbiologia AMM y el Centro de Cata de Cerveza), internacionales (la Asociacion
Americana de Quimicos Cerveceros ASBC), y especialistas de empresas cerveceras extranjeras (Gregory
Casey de la empresa cervecera Miller Coors y ASBC; y Christopher White de la empresa de levaduras
White Labs).
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presentaciones e informes las nociones de “cadenas y eslabonamientos productivos”,
“agregado de valor” y “sistemas de calidad”.

Tabla 1. Actores, contexto productivo y actividades
de los proyectos de 2012 y 2016

Proyecto Actores Enmarques Objetos limite | Estado de lared | Actividades y
marco y participantes y recursos de | sociotécnica estrategias
duracién trabajo
PROCAL I Consultores | Sistemas de Guia de Emergencia de la | Cursos
5 meses privados calidad, buenas cerveza artesanal | tematicos:
(2012) (ingenieria) y | estandarizacion, | practicas y proveedores de | buenas
11 agregado de (BPMy POES) | insumos. practicas y
cervecerias valor. y diagnéstico a | Nociones de reglamentacion
dela partir de ellas. | calidad difusas. es:
Provincia de Establecimientos | alimentarias, de
Rio Negro y fabriles micro y proceso y
la Provincia caseros. edilicias.
de Neuquén. Evaluacion
diagnostica.
PROCAL Il Consultoras | Diferenciacion, Clasificaciones | Disponibilidad de | Reutilizacién de
6 meses (Universidad | productividad, y analisis insumos y levaduras.
(2016) y CONICET) | agregado de sensorial y equipos. Relativa | Pruebas
y 6 valor. evaluacion consolidacion del | sensoriales y
cervecerias conjunta de sector a nivel cata BJCP.
de San mejora (0 no) tecnoldgico. Medicién de
Carlos de de calidad. Asociaciones. oxigeno,
Bariloche, Diferencias micro, | recuento de
Provincia de medianos y levaduras y
Rio Negro. grandes. analisis

microbiolégico.

Fuente: elaboracién propia en base a informes de resultados y entrevistas.

En el Informe Marco del proyecto se despliega una caracterizacion del contexto que esta
presente en el caso estudiado:

“El uso de levaduras liquidas y su reutilizacion es la practica mas
frecuente en las cervecerias tanto artesanales como industriales
de todo el mundo. La implementacion de la técnica de
reutilizacion es el primer paso en el camino hacia la adopcién de
las levaduras liquidas” (Informe Marco, 2016, p. 5).

Asimismo, el Informe propone la difusion de practicas de reutilizacion, cuestion que
coincide con los objetivos que el grupo universitario especializado en microbiologia de
la UNCO se planteaba como parte de sus actividades de vinculacion (Kaderian y Aguiar,
2022)."® Estas practicas requerian disponer de una red de conocimientos de procesos y
equipos relacionados a limpieza y control de contaminantes, equipamientos de
propagacion de levaduras, control de temperatura, medicién y utilizacion de oxigeno,

16 \Véase también una nota de divulgacion asociada a las actividades del grupo cientifico en ese momento

en Alimentos Argentinos (2018).
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microscopia de levaduras y otros microorganismos y métodos de analisis sensorial. El
control de esta bateria de técnicas permitiria al grupo convertirse en proveedor de
pequenas cantidades de levadura que los cerveceros propagarian en fabrica, y oferente
de servicios de apoyo y formacion técnica en distintos aspectos.” En términos
sociotécnicos, el desarrollo de estas capacidades fue una estrategia del grupo para
convertirse en un punto de pasaje relevante, aunque no necesariamente obligatorio
(Callon, 1995). En otras palabras, implicé que ciertos actores aceptaran el enmarque de
calidad propuesto que contenia una configuracion especifica de practicas y
herramientas (Cuadro 1). En relacion con la nocion de calidad, una de las consultoras
participantes en el proyecto sefiald:

“... la calidad es subjetiva a cada productor (...) tienen la capacidad
para empezar a mirar porque han resuelto un montén de otros
problemas, que antes eran importantes, antes de empezar a pensar en
la calidad desde un lugar mas técnico” (Entrevista a consultora del
proyecto, 2017).

El testimonio revela que los cerveceros priorizaban la continuidad del proceso productivo
y de comercializacion respecto a las mejoras técnicas y, cuando se estabilizaron estos
factores, comenzaron a pensar otros aspectos de la calidad.

Con relacion a la organizacion de las actividades, el proyecto se encontraba
configurado de manera tal que, parafraseando a Latour (1983) en el caso de Pasteur,
se llevaba “el laboratorio a la fabrica”. Como refiere una de las consultoras: “...esta
armado con fichas de visita (...) te contratan como si fueses un técnico, un consultor
que va a colaborar a la fabrica que sea.” (Entrevista a consultora del proyecto, 2017). El
impacto final del proyecto, segun el informe final elaborado por las consultoras fue
medido en términos de resultados alcanzados en: el aumento en la proporcion de
productores que reutilizan adecuadamente levadura, la reduccion real en los costos del
insumo, el aumento de productividad, la implementacién novedosa de levadura liquida
por productores, la adopcién de levaduras nuevas y las mejoras en la calidad producto.
Particularmente, destacaron la medicion del oxigeno y la tasa de inoculacion de la
levadura a reutilizar como dos puntos que fueron modificados exitosamente dentro de
los “parametros” establecidos (Tabla 1). En algunos casos se utilizaron equipamientos
financiados con otros proyectos cientificos y tecnolédgicos estatales provenientes de la
Agencia I+D+i y del Consejo Federal de Ciencia, Tecnologia e Innovaciéon (COFECYT).

A lo largo de estas actividades, se intercambié informacién sobre formas de
clasificacion y estandares para la evaluacion de calidad entre miembros del grupo
universitario y los cerveceros, incluyendo conocimientos y habilidades relacionadas a la
produccién: formas de desarrollar, clasificar y evaluar cervezas a partir de estilos de
cervezas y analisis sensoriales. Estas instancias cognitivas son puntos de encuentro
entre mundos sociales, en este caso el productivo y el cientifico, que pueden ser
definidos como objetos limite (Star, 2010). Ambas formas de evaluacion, la sensorial y
la cata cervecera, tienen requerimientos de informacion, habilidades e instrumental
especificos.' El analisis sensorial es ampliamente utilizado en la industria alimentaria,

17 Hacia ese momento, el equipamiento de este laboratorio académico solo tenia pequefias capacidades
de produccion de levadura y era utilizado en actividades de investigacion, docencia y servicios. Véase:
Kaderian y Aguiar (2022).

18 \Véase Langstaff y Lewis (1992), para la trayectoria y el desarrollo de la terminologia especifica de analisis
sensorial para la cerveza y esquemas como la Rueda de Sabores de la Cerveza (Beer Flavour Wheel).
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e implica un entrenamiento olfativo y gustativo a partir de diluciones de quimicos
estandarizados. A partir de estos descriptores se puede luego evaluar sensorialmente
una cerveza y notar, por ejemplo, contaminaciones especificas. El caso de la cata
cervecera es una forma de evaluacion particular asociada a una institucion, la Beer
Judge Cettification Program (BJCP), que ha listado y especificado diversos estilos
histéricos y contemporaneos, y paralelamente ha formado evaluadores o “jueces
BJCP”."® Actualmente, existen diversos compendios y formas de evaluacion, en el
proyecto analizado fue utilizado el formato creado por el BJCP.?° En las evaluaciones y
competencias, se utilizan los parametros para juzgar defectos y méritos en los aromas
y sabores segun su estilo y receta, y a su vez se asocian estos aspectos al proceso
productivo. Generalmente, quienes juzgan en competencias deben poseer cierto
conocimiento de la practica productiva para realizar recomendaciones a los
participantes en caso de necesitarlas. Hay caracteristicas y compuestos aceptados en
estilos cerveceros que en otros serian defectos, esto se fundamenta en aspectos tanto
técnicos como sociales. La heterogeneidad de las cervezas, con sus diferentes insumos,
procesos y mantenimiento, genera desbordes que son enmarcados a partir de las
clasificaciones.

Las evaluaciones se realizaron con la cerveceria barilochense La Cruz, que habia
participado en el proyecto PROCAL de 2012. En ellas se elaboraron dos lotes del mismo
estilo de cerveza Pale Ale, uno con levadura seca y otro con levadura reutilizada. Luego,
se compararon una contra otra las cervezas con un panel de cata y analisis sensorial. Y
posteriormente, se formulé una encuesta de preferencia dando a probar pequefias
muestras de las dos cervezas a asistentes a los cursos técnicos que brindaron en una
sede universitaria del CRUB, en el mismo periodo de ejecucién del proyecto de calidad.
Las clasificaciones y actividades de analisis como objetos limite, permitieron enmarcar
los desbordes y heterogeneidades que se encuentran en la puesta en comun de la
evaluacién de un producto como la cerveza, de un estilo particular, sus insumos y su
proceso productivo. En este aspecto coprodujeron un sistema para evaluar la mejora de
la calidad de las cervezas, cambiando sélo la variable de la levadura. Y posteriormente,
lo sometieron a un publico conocedor asistente a los cursos.

Conclusiones

En este trabajo se han analizado procesos de vinculacion y movilizacién de
conocimientos tecnolégicos en el sector cervecero de Argentina, particularmente en la
region de la Patagonia, en el sur del pais. Para ello se seleccionaron dos proyectos
financiados a partir de una politica publica, entre los afios 2012 y 2016, orientados a
mejorar la calidad de la produccion artesanal de bebidas mediante la interaccidn entre
expertos y cerveceros. El anclaje del analisis en los ESCYT ha permitido construir una
interpretacion de las practicas de mejoramiento de la produccién artesanal -de cerveza
en estos casos- como “locus” de vinculacion tecnoldgica. A partir de esta lectura, se ha
identificado un entramado de aspectos técnicos -por ejemplo los conocimientos
microbiologicos sobre insumos comerciales y tecnologias industriales- con aspectos

9 La guia utiliza parametros para una gran variedad de estilos que estan dentro de categorias y sub-
categorias, por ejemplo categorias como Irish Ale y Scottish y sub-categorias como Irish Red Ale y Scottish
Heavy. Los parametros son: impresion general, aroma, aspecto, sabor, sensacion en boca, comentarios,
historia, ingredientes y estadisticas vitales: International Bitterness Unit (IBU) como medida de amargor,
Standard Reference Method (SRM) para color, densidad inicial, densidad final y graduacion alcohdlica.

20 \Véase el trabajo de Wright (2014), que analiza desde una perspectiva de actor-red los examenes online
para ser juez BJCP, donde se ensamblan gustos y descripciones. Y luego explora, los érdenes materiales
y clasificaciones que se desarrollan en competiciones de cerveza.
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sociales: patrones de consumo, culturas productivas, estandares y grado de desarrollo
de la actividad econdmica en la configuracion de las actividades cerveceras. Ademas,
se ha caracterizado el papel de diversos actores en la movilizacion de conocimientos
socio-técnicos y la incidencia de diversos contextos socio-productivos en la construccién
de procesos de calidad.

Como se observd en el proyecto del afno 2012, en un contexto socio-productivo
“‘emergente”, donde la formacién, las tecnologias, los equipamientos e insumos no
estaban facilmente disponibles para todas las cervecerias artesanales, las actividades
de vinculacién tecnoldgica se orientaron a normalizar la produccién a partir de la
implementacién de regulaciones, estandares y procedimientos técnicos de control. Esto
se llevo a cabo en funcién de las caracteristicas del sector cervecero artesanal: sus
practicas productivas, los productos e insumos utilizados y los alcances y limitaciones
del conocimiento existente. Las actividades implementadas tuvieron rasgos
participativos, que creaban condiciones para la comunicacion, el intercambio cara a cara
entre expertos y productores, la construccion de confianza y la movilizacion del saber
experto, en este caso consultores privados independientes. Como artefacto socio-
técnico la guia de buenas practicas y procedimientos disefiada en el marco del PROCAL
I, sistematizaba el estado del arte y las pautas para el alineamiento a los estandares de
calidad, traduciendo un proceso de aprendizaje en un procedimiento normativo. Afios
despueés, con el boom cervecero artesanal a nivel nacional, la misma revestiria mayor
importancia en el marco de creacion de nuevas cervecerias artesanales en todo el pais,
escalando una experiencia local en un dispositivo generalizado de buenas practicas.

El proyecto del afio 2016 se desarrolld, por el contrario, en un contexto socio-
productivo donde conocimientos y tecnologias estaban mas accesibles y mejor
distribuidos entre actores. Por esto, se interpreta que en un estado consolidado de la
red, las actividades se orientaron a un proceso de diferenciacién de productos,
especificamente a través de la reutilizacidon de levaduras e implementacion de levaduras
en formato liquido. Por esta via, se proponia la mejora de la calidad de la cerveza y la
reduccion de costos de insumos. El sector académico publico desempeiié en esta
oportunidad un rol central en la movilizacién de conocimientos: dos consultoras que
formaban parte de un laboratorio de microbiologia universitario. El laboratorio contaba
con trayectoria en la provisibn de servicios técnicos especializados a los
establecimientos cerveceros, lo cual enfatiza la relevancia de contactos y experiencias
previas en los procesos vinculacion.

Adicionalmente a esta historia de conocimiento mutuo la convergencia de cientificos y
productores, en los establecimientos cerveceros, fue objetivo y resultado de la
configuracién de la implementacién de la politica publica de calidad alimentaria. Esto se
produjo llevando “el laboratorio a la fabrica” y también movilizando al mundo cervecero
hacia los laboratorios dinamizando la circulacién y uso de conocimientos a través de
aprendizajes reciprocos. Esta diversificacion de la espacialidad de la vinculacién
tecnoldgica es un rasgo de los nuevos modos de produccion y uso de conocimientos.
Por otro lado, el analisis de los casos muestra la alineacion de los actores en torno a
redes sociotécnicas que se constituyeron a partir de los procesos de vinculacion, es
decir, la organizacién de practicas, artefactos y habilidades para objetivos convergentes
con enmarques de la interaccion propuestos por el PROCAL. Este efecto de contencion
de los desbordes ocurrié de manera flexible, permitiendo el consenso de criterios entre
cientificos/tecnélogos y productores. Un ejemplo de este fendmeno fue la utilizacion
conjunta de las técnicas de cata cervecera y el analisis sensorial, que crearon “zonas”
de hibridacion de conocimiento y se hicieron presentes en diversas instancias del
desarrollo de los proyectos, reafirmado la tesis ampliamente difundida del caracter
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interactivo de los procesos de innovacion. Otro ejemplo lo presentan las herramientas
utilizadas para el trabajo en comun, interpretadas como objetos limite, entre los expertos
de los proyectos y los productores: la Guia de buenas practicas y procedimientos, en el
primer proyecto, y las formas de evaluacion, en el segundo. Estos objetos limite fueron
utilizados por distintos actores, originalmente con diferentes objetivos, que en el proceso
produjeron cierta convergencia de intereses.

En sintesis, a lo largo del analisis de los casos, se han identificado practicas de
vinculacion de diverso contenido y calidad innovadora. Procesos formativos a través de
actividades formales e informales; talleres de intercambio de informacion de rasgos
participativos; servicios técnicos rutinarios y de mayor elaboracién cognitiva; y acceso
de infraestructuras. La diversidad que presentan estas practicas, sus efectos en los
procesos de difusion y uso de conocimientos y tecnologias, y el papel multidireccional
de las politicas publicas sugieren la relevancia de pensar a la vinculacién tecnolégica
como un fendmeno social co-construido que se expresan en redes de interaccion
heterogéneas, aspectos claves abordados por los ESCYT en las lineas conceptuales
propuestas en este trabajo. Finalmente, una reflexiéon sobre el PROCAL como politica
publica para el apoyo a la produccion cervecera artesanal -dentro del conjunto de
proyectos financiados- no puede obviar los alcances y limitaciones de este instrumento
de intervencion en las practicas de vinculacion tecnolégica y los procesos de
movilizacién de conocimientos. El Programa tuvo efectos dinamizadores y articuladores,
de las vinculaciones entre expertos y productores en los casos analizados. La
capacitacion, la implementacién de tecnologias y normas de calidad, y la movilizacién
de nuevos conocimientos fue efectiva durante la ejecucion de los proyectos en las
cervecerias participantes -establecimientos que se consolidaron a lo largo de los afos
y en parte continian operando en el mercado- las que pudieron diversificar su
produccién y reducir los costos de insumos sustancialmente. A nivel interaccién, existio
continuidad en proyectos subsiguientes junto con el grupo universitario de microbiologia,
para producir cervezas con levaduras salvajes y desarrollar nuevos productos. Sin
embargo, como ha ocurrido en otras areas estatales y politicas publicas en los ultimos
afos, no ha habido una continuidad tematica y sectorial en esta linea, ni en sus
evaluaciones a mediano y largo plazo. En parte, por su construccidon como instrumentos
de caracter focalizado y, a mayor escala, por la alternancia de gobiernos con posiciones
ideoldégicas opuestas sobre la gestion del Estado y los objetivos de desarrollo. La
debilidad de una vision de largo plazo puede afectar las intervenciones sobre
produccién, difusibn y uso de nuevos conocimientos cientificos y tecnolégicos,
desaprovechando las oportunidades creadas a partir de procesos de vinculacion locales
virtuosos.

Financiamiento

Proyecto UBACyYT “Ciencia, tecnologia y sociedad. Sociologia de los procesos de
produccion, difusién, uso y apropiacién de conocimientos en problemas de interés
publico de la Argentina Contemporanea.” Codigo 20020190100169. Proyectos de
Investigacién Pl de la Universidad Nacional de Rio Negro. Beca Postdoctoral 2023-
2026. Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas de Argentina
(CONICET).

16



REVISTA IBEROAMERICANA
DE CIENCIA, TECNOLOGIA

Y SOCIEDAD

Bibliografia

Ablin, Amalie (2014). El Mercado de la Cerveza. Informe Sectorial N° 3 - Abril 2014. Area
de Sectores Alimentarios - Direccion de Agroalimentos Secretaria de Agricultura,
Ganaderia y Pesca. Recuperado de:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/AyB/bebidas/Informes/Cerveza
03 2014 04Abr.pdf.

Acitelli, Tom (2013). The audacity of hops: The history of America's craft beer revolution.
Chicago: Chicago Review Press.

Aguirre, Patricia (2016). Alimentaciéon humana: el estudio cientifico de lo obvio. Salud
Colectiva, 12, 463-472.

Aguirre, Patricia (2021). Feeding, cooking, sharing: A brief social history of food. Métode
Science Studies Journal, 11, 107-113.

Alimentos Argentinos (2018). Levaduras cerveceras. La madre estaba en la Patagonia.
Recuperado de: https://ipatec.conicet.gov.ar/wp-
content/uploads/sites/72/2018/04/AA73-paginas-8-a-13-1.-LEVADURAS.pdf.

Alimentos Argentinos (2021). Guia de Buenas Practicas de Manufactura para pequefios
establecimientos cerveceros. Recuperado de:
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/difusion-y-
publicaciones/material/Guia_Cerveza 2021.pdf.

Andahazi Kasnya, Laura (2024). Atencion emprendedores: ¢ se termind el boom de la
cerveza artesanal o todavia es negocio? IProfesional, 28 de marzo. Recuperado de
https://www.iprofesional.com/negocios/404508-boom-de-la-cerveza-artesanal-se-
termino-o-todavia-es-negocio.

Aulicino, José Maria (2013). Apoyo del sector publico para el desarrollo de los
agronegocios incluyentes - Analisis del modelo institucional de la Argentina. Estudios de
casos de paises - América Latina. Roma: FAO e ICAA.

Bamforth, Charles (2002). Standards of Brewing: A Practical Approach to Consistency
and Excellence. Boulder: Brewers Publications.

Bamforth, Charles & Cabras, Ignazio (2016). Interesting times: Changes for brewing. En
Ignazio Cabras, David Higgins & David Preece (Eds.), Brewing, beer and pubs: A global
perspective (15-33). Londres: Palgrave Macmillan UK.

Blacha, Luis E. (2022). Agronegocio y desigualdad nutricional en Argentina (siglos XXy
XXI). La dieta entre la productividad y la exclusién social. Histéria: Debates e
Tendéncias, 22(3), 87-107.

Bowen, Glenn A. (2009). Document analysis as a qualitative research
method. Qualitative Research Journal, 9(2), 27-40.

Buschini, José (2018). La comercializacién de la leche de consumo en la Ciudad de

Buenos Aires y su caracter controversial, 1924-1945. Estudios Sociales del Estado, 4(8),
38-66.

17


http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/AyB/bebidas/Informes/Cerveza_03_2014_04Abr.pdf
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/AyB/bebidas/Informes/Cerveza_03_2014_04Abr.pdf
https://ipatec.conicet.gov.ar/wp-content/uploads/sites/72/2018/04/AA73-paginas-8-a-13-1.-LEVADURAS.pdf
https://ipatec.conicet.gov.ar/wp-content/uploads/sites/72/2018/04/AA73-paginas-8-a-13-1.-LEVADURAS.pdf
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/difusion-y-publicaciones/material/Guia_Cerveza_2021.pdf
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/difusion-y-publicaciones/material/Guia_Cerveza_2021.pdf
https://www.iprofesional.com/negocios/404508-boom-de-la-cerveza-artesanal-se-termino-o-todavia-es-negocio
https://www.iprofesional.com/negocios/404508-boom-de-la-cerveza-artesanal-se-termino-o-todavia-es-negocio

REVISTA IBEROAMERICANA
DE CIENCIA, TECNOLOGIA

Y SOCIEDAD

Buschini, José (2021). La comercializacion de la leche de consumo y las disputas por
su regulacion, Buenos Aires hacia 1960. Historia, Ciéncias, Saude-Manguinhos, 28,
1243-1261.

Cabras, Ignazio & Higgins, David M. (2016). Beer, brewing, and business history.
Business History, 58(5), 609-624.

Callon, Michel (1990). Techno-Economic Networks and Irreversibility. The Sociological
Review, 38(1), 132-161.

Callon, Michel (1995). Algunos elementos para una sociologia de la traduccion: la
domesticacion de las vieiras y los pescadores de la bahia de St. Brieuc. En Juan Manuel
Iranzo (Ed.). Sociologia de la ciencia y la tecnologia (259-282). Madrid: CSIC.

Callon, Michel (1998). An essay on framing and overflowing: economic externalities
revisited by sociology. The Sociological Review, 46(1), 244-269.

Callon, Michel (2002). “From science as an economic activity to socioeconomics of
scientific research: The dynamics of emergent and consolidated techno-economic
networks.” En Philip Mirowski & Esther-Mirjam Sent (Eds.), Science bought and sold:
Essays in the economics of science (277-317). Chicago: University of Chicago Press.

Calvo, Elvira & Aguirre, Patricia (2005). Crisis de la seguridad alimentaria en la Argentina
y estado nutricional en una poblacion vulnerable. Archivos Argentinos de
Pediatria, 103(1), pp. 77-90.

Civitaresi, Héctor M., Niembro, Andrés & Dondo, Mariana (2017). Desafios para
desarrollar una agroindustria local: Hacia una tipologia de productores de cerveza
artesanal en Bariloche. Revista Pymes, Innovacion y Desarrollo, 5(1), 41-62.

Cdédigo Alimentario Argentino (2023). Capitulo XlIl Bebidas Fermentadas del Cddigo
Alimentario  correspondiente a  bebidas fermentadas. Recuperado de:
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/capitulo_xiii_beb fermentadasactualiz

2023-11_1.pdf.

Colino, Evelyn, Civitaresi, Héctor, Capuano, Ana, Quiroga, Juan & Winkelman, Brenda
(2017). Andlisis de la estructura y dinamica del complejo cervecero artesanal de
Bariloche, Argentina. Revista Pilquen. Seccion Ciencias Sociales, 20(2), 79-91.

CONICET (2013). Curso para productores sobre manejo de levaduras. Noticias, 30 de
julio. Recuperado de: https://www.conicet.gov.ar/curso-para-productores-de-cerveza-
sobre-manejo-de-levaduras/.

Creswell, John W. (2007). “Five qualitative approaches to inquiry.” En John W. Creswell
& Cheryl N. Poth (Comps), Qualitative inquiry and research design: Choosing among
five approaches (53-80). Thousand Oaks: Sage.

De Viola, Ana Maria B. & Marichal, Maria Eugenia (2020). Emergencia alimentaria y
derecho humano a la alimentacién. Un analisis del Programa Argentina contra el
Hambre. Derechos en Accion, 14, 480-512.

Demonte, Flavia C. (2016). Un analisis de las politicas sociales alimentarias en la
Argentina reciente (2001-2008). Poblacién y sociedad, 23(1), 5-43.

18


https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/capitulo_xiii_beb_fermentadasactualiz_2023-11_1.pdf
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/capitulo_xiii_beb_fermentadasactualiz_2023-11_1.pdf
https://www.conicet.gov.ar/curso-para-productores-de-cerveza-sobre-manejo-de-levaduras/
https://www.conicet.gov.ar/curso-para-productores-de-cerveza-sobre-manejo-de-levaduras/

REVISTA IBEROAMERICANA
DE CIENCIA, TECNOLOGIA

Y SOCIEDAD

Demortain, David (2011). Scientists and the regulation of risk: Standardizing control.
Massachusetts: Edward Elgar Publishing.

Estébanez, Maria Elina & Bas, Natalia (2020). Sintesis actual de la implementacion del
Manual de Indicadores de Vinculacion. Papeles del Observatorio N° 18. Recuperado de:
https://oei.int/wp-content/uploads/2020/11/papeles-del-observatorio-18.pdf.

Estébanez, Maria Elina, Versino, Mariana & Di Bello, Mariana (2021). Universidad y
«entornosy»: reflexiones sobre la vinculaciéon y el disefio de politicas universitarias en
Argentina. Reflexiones, 101(1). Recuperado de: CONICET Digital Nro.28d5e3be-
cda2-4227-a493-de5590d64ad0 B.pdf.

Etzkowitz, Henry & Leydesdorff, Loet (1996). Universities and the Global Knowledge
Economy. The Triple Helix of University-Industry-Government. Londres & Washington:
Pinter.

FAO (2026). Food Balances/Food Balances (2010-) Metadata. FAOSTAT. Recuperado
de: https://www.fao.org/faostat/en/#data/FBS.

Fundacion FIDES & Centro REDES (2003). Veinte casos exitosos de vinculacion entre
empresas y centros de investigacion. Informe final.

Garavaglia, Christian & Swinnen, Johan (2017). The craft beer revolution: An
international perspective. Choices, 32(3), 1-8.

Garavaglia, Christian & Swinnen, Johan (2020). Industry Concentration and the Entry of
Craft Producers into The Global Beer Market. En Erik Strgjer Madsen, Jens
Gammelgaard & Bersant Hobdari (Eds.). New Developments in the Brewing Industry:
The Role of Institutions and Ownership (216-234). Oxford: Oxford University Press.

Gibbons, Michael, Limoges, Camille, Nowotny, Helga, Schwartzman, Simon, Scott,
Peter & Trow, Martin (1994). The New Production of Knowledge. The dynamics of
science and research in contemporary societies. Thousand Oaks: Sage Publications.

Heath, Deborah & Meneley, Anne (2007). Techné, Technoscience, and the Circulation
of Comestible Commodities: An Introduction. American Anthropologist, 109(4), 678-687.

Iglesias, Juan Manuel (2019). De un poco de espuma a una ola de cerveza. Desarrollo
productivo, innovacion y aprendizajes en torno a la cerveza artesanal en la ciudad de
Mar del Plata [Tesis de maestria]. Mar del Plata: Universidad Nacional de Mar Del Plata.

Jasanoff , Sheila (2004). States of knowledge: the co-production of science and social
order. Nueva York: Routledge.

Kaderian, Santiago (2018). Lo artesanal como mediacién técnica y simbdlica. Cultura,
identidad local y aprendizaje en la cerveza artesanal de Bariloche, Argentina. RIVAR,
5(15), 39-63.

Kaderian, Santiago (2025). Industrias cerveceras de Argentina. Materias primas locales,

diversificacion de productos y cerveza artesanal. H-Industria. Revista de Historia de la
Industria y el Desarrollo en América Latina, 37.

19


https://oei.int/wp-content/uploads/2020/11/papeles-del-observatorio-18.pdf
https://ri.conicet.gov.ar/bitstream/handle/11336/170566/CONICET_Digital_Nro.28d5e3be-cda2-4227-a493-de5590d64ad0_B.pdf?sequence=2&isAllowed=y
https://ri.conicet.gov.ar/bitstream/handle/11336/170566/CONICET_Digital_Nro.28d5e3be-cda2-4227-a493-de5590d64ad0_B.pdf?sequence=2&isAllowed=y
https://www.fao.org/faostat/en/#data/FBS
https://philpapers.org/s/Sheila%20Jasanoff
https://philpapers.org/go.pl?id=JASSOK&proxyId=&u=https%3A%2F%2Fbooks.google.com%2Fbooks%3Fid%3DmWnsQzW_dQUC%26printsec%3Dfront_cover
https://philpapers.org/go.pl?id=JASSOK&proxyId=&u=https%3A%2F%2Fbooks.google.com%2Fbooks%3Fid%3DmWnsQzW_dQUC%26printsec%3Dfront_cover

REVISTA IBEROAMERICANA
DE CIENCIA, TECNOLOGIA

Y SOCIEDAD

Kaderian, Santiago & Aguiar, Diego (2022). Cerveza, ciencia y tecnologia. Redes
sociotécnicas entre un laboratorio académico, una corporacién de cervezay cerveceros
artesanales en San Carlos de Bariloche. Redes - Revista de Estudios Sociales de la
Ciencia y la Tecnologia, 28(54), 1-35. DOI: https://doi.org/10.48160/18517072re54.166.

Langstaff, Susan A. & Lewis, Michael J. (1992). The mouthfeel of beer - A review. Journal
of the Institute of Brewing, 99(1), 31-37.

Latour, Bruno (1983). Give Me a Laboratory and | Will Move the World. En Karin Knorr
Cetina & Michael Mulkay (Eds), Science Observed (141-170). Londres: Sage.

Lattuada, Mario, Nogueira, Maria Elena & Urcola, Marcos (2015). Tres décadas de
desarrollo rural en la Argentina. Continuidades y rupturas de intervenciones publicas en
contextos cambiantes (1984-2014). Buenos Aires: Teseo UAI.

Loconto, Allison & Busch, Lawrence (2010). Standards, techno-economic networks, and
playing fields: Performing the global market economy. Review of International Political
Economy, 17(3), 507-536.

Marichal, Maria Eugenia (2016a). Historia de la regulacion del derecho alimentario en
Argentina (1880-1970). Revista de Historia del Derecho, 52, 131-166.

Marichal, Maria Eugenia (2016b). El desarrollo del Sistema Nacional de Control de
alimentos en Argentina. Revista de Derecho Agrario y Alimentario, 32(68), 157-186.

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca (2012a). Implementacion de BPM en
Microcervecerias de San Carlos de Bariloche Provincia de Rio Negro. Proyecto.
Recuperado de:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/procal/proyectospiloto/2012/2012 BP
M_Cerveza Bariloche.pdf.

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca (2012b). Implementacion de BPM en
Microcervecerias de San Carlos de Bariloche Provincia de Rio Negro. Resultados.
Recuperado de:
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/procal/proyectospiloto/Resultados/
PP%20cerveza.pdf.

Ministerio de Agroindustria de la Nacién (2016a). Informe Marco. Recuperado de:
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/Procallll/proyectospilotos/20
16/marco/10.pdf.

Ministerio de Agroindustria de la Nacién (2016b). Resultados. Recuperado de:
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/Procallll/proyectospilotos/20
16/resultado/10.pdf.

Mundo Cerveza (2019): “La Camara Argentina de Cerveza Artesanal enfrenta uno de
los mayores desafios del mercado”. Mundo Cerveza, 2 de marzo. Recuperado de:
https://www.mundocerveza.com/la-camara-argentina-de-cerveza-artesanal-enfrenta-
uno-de-los-mayores-desafios-del-mercado/.

Observatorio de Empleo y Dindamica Empresarial (2023). Estadisticas nacionales.
Recuperado de: https://www.argentina.gob.ar/trabajo/estadisticas/oede-estadisticas-
nacionales#1.

20


https://doi.org/10.48160/18517072re54.166
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/procal/proyectospiloto/2012/2012_BPM_Cerveza_Bariloche.pdf
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/procal/proyectospiloto/2012/2012_BPM_Cerveza_Bariloche.pdf
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/procal/proyectospiloto/Resultados/PP%20cerveza.pdf
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/procal/proyectospiloto/Resultados/PP%20cerveza.pdf
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/ProcalIII/proyectospilotos/2016/marco/10.pdf
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/ProcalIII/proyectospilotos/2016/marco/10.pdf
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/ProcalIII/proyectospilotos/2016/resultado/10.pdf
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/ProcalIII/proyectospilotos/2016/resultado/10.pdf
https://www.mundocerveza.com/la-camara-argentina-de-cerveza-artesanal-enfrenta-uno-de-los-mayores-desafios-del-mercado/
https://www.mundocerveza.com/la-camara-argentina-de-cerveza-artesanal-enfrenta-uno-de-los-mayores-desafios-del-mercado/
https://www.argentina.gob.ar/trabajo/estadisticas/oede-estadisticas-nacionales#1
https://www.argentina.gob.ar/trabajo/estadisticas/oede-estadisticas-nacionales#1

REVISTA IBEROAMERICANA
DE CIENCIA, TECNOLOGIA

Y SOCIEDAD

Oszlak, Oscar & O’Donnell, Guillermo (1995). Estado y politicas estatales en América
Latina: hacia una estrategia de investigacion. Redes - Revista de Estudios Sociales de
la Ciencia y la Tecnologia, 2(4), 99-128. Recuperado de:
https://www.redalyc.org/pdf/907/90711285004.pdf.

Pautassi, Laura & Alegre, Marcelo (2022). Entre la regulacion y la politica publica: el
derecho a la alimentacion adecuada en Argentina. Buenos Aires: EUDEBA.

Paxson, Heather (2016). Rethinking Food and its Eaters: Opening the Black Boxes of
Safety and Nutrition. En Jakob A. Klein & James L. Watson (Comps.), The Handbook of
Food and Anthropology (268-288). Londres: Bloomsbury Publishing.

Paxson, Heather (2019). “Don’t pack a pest”: parts, wholes, and the porosity of food
borders. Food, Culture & Society, 22(5), 657-673.

Perfil (2023). Argentina lidera la produccién artesanal de cervezas en Latinoamérica.
Perfil, 12 de marzo. Recuperado de:
https://www.perfil.com/noticias/economia/argentina-lidera-la-produccion-artesanal-de-
cervezas-en-latinoamerica.phtml.

Secilio, Gustavo (2005). La calidad en alimentos como barrera para-arancelaria. Buenos
Aires: CEPAL.

Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos y Secretaria de Agregado de Valor
(2017). Resolucion Conjunta 5-E/2017. Recuperado de:
https://www.boletinoficial.gob.ar/detalleAviso/primera/158615/20170203.

Senker, Jacqueline, Faulkner, Wendy & Velho, Léa (1998). Science and technology
knowledge flows between industrial and academic research a comparative study. En
Henry Etzkowitz, Andrew Webster & Peter Healey (Eds), Capitalizing Knowledge. New
intersections of industry and academia (111-132). Nueva York: State University of New
York Press.

Sommantico, Solana (2019). Radiografia de la cerveza en Argentina: Una agroindustria
federal y en constante innovacién. Infocampo, 11 de abril. Recuperado de:
https://www.infocampo.com.ar/radiografia-de-la-cerveza-en-argentina-una-
agroindustria-federal-y-en-constante-innovacion/.

Sordini, Maria Victoria (2019). Una lectura socioldgica sobre los programas alimentarios
en América del Sur. Revista de Sociologia, 34(2), 1-19.

Star, Susan L. (2010). This is not a boundary object: Reflections on the origin of a
concept. Science, Technology & Human Values, 35(5), 601-617.

Teran, Federico (2020). Burocracias paralelas y construccion de capacidades estatales:
causas e impactos de la estabilidad y continuidad en la gestion del PROSAP, 2002-2015
[Tesis de maestria]. Buenos Aires: Universidad de San Andrés.

Versino, Mariana (2021). Repensando (una vez mas) la vinculacion de las universidades
con el entorno social y productivo. Revista Pensamiento Universitario, 20. Recuperado
de: http://www.pensamientouniversitario.com.ar/index.php/2021/10/19/repensando-
una-vez-mas-la-vinculacion-de-las-universidades-con-el-entorno-social-y-productivo/.

21


https://www.redalyc.org/pdf/907/90711285004.pdf
https://www.perfil.com/noticias/economia/argentina-lidera-la-produccion-artesanal-de-cervezas-en-latinoamerica.phtml
https://www.perfil.com/noticias/economia/argentina-lidera-la-produccion-artesanal-de-cervezas-en-latinoamerica.phtml
https://www.boletinoficial.gob.ar/detalleAviso/primera/158615/20170203
https://www.infocampo.com.ar/radiografia-de-la-cerveza-en-argentina-una-agroindustria-federal-y-en-constante-innovacion/
https://www.infocampo.com.ar/radiografia-de-la-cerveza-en-argentina-una-agroindustria-federal-y-en-constante-innovacion/
http://www.pensamientouniversitario.com.ar/index.php/2021/10/19/repensando-una-vez-mas-la-vinculacion-de-las-universidades-con-el-entorno-social-y-productivo/
http://www.pensamientouniversitario.com.ar/index.php/2021/10/19/repensando-una-vez-mas-la-vinculacion-de-las-universidades-con-el-entorno-social-y-productivo/

REVISTA IBEROAMERICANA
DE CIENCIA, TECNOLOGIA

Y SOCIEDAD

Versino, Mariana, Feld, Adriana, Quiroga, Juan Martin & Estébanez, Maria Elina (2025).
Luces y Sombras de las Politicas de Ciencia, Tecnologia e Innovacion (PCTI) en
Argentina. Revista Mexicana Sociologia, 87, 17-42.

Wengle, Susanne (2015). When experimentalist governance meets science-based
regulations: the case of food safety regulations. Regulation & Governance, 10(3), 262-
283.

Wright, Steve (2014). Accounting for taste: Conversation, Categorization and
Certification in the Sensory Assessment of Craft Brewing [Tesis de doctorado].
Lancashire: Lancaster University.

22



