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RESUMEN 

Este proyecto tiene como objetivo evaluar la factibilidad técnica, económica, social, legal 

y ambiental para implementar una planta productora de cerveza artesanal en Cobija, Bolivia. La 

investigación se estructura en torno a estudios de mercado, ingeniería del proyecto, análisis 

financiero y organizacional, así como un marco jurídico y un plan de manejo ambiental. Los 

resultados del estudio de mercado revelaron una potencial aceptación del producto debido al 

creciente interés en cervezas artesanales. Además, se identificaron estrategias de producción y 

comercialización que consideran el uso de tecnologías accesibles y sostenibles. Se concluye que 

el proyecto es viable, con proyecciones financieras favorables y un impacto positivo en la 

economía local al generar empleos directos e indirectos. Este estudio sirve como modelo para 

futuros emprendimientos en la industria cervecera artesanal en la región. 

Palabras clave: Factibilidad, Cerveza artesanal, Producción, Comercialización, Cobija, 

Análisis financiero.



ABSTRACT 

This project aims to evaluate the technical, economic, social, legal, and environmental 

feasibility of establishing a craft beer production plant in Cobija, Bolivia. The research 

encompasses market studies, project engineering, financial and organizational analysis, as well as 

a legal framework and an environmental management plan. Market study findings indicate 

potential acceptance of the product due to the growing interest in craft beers. Additionally, 

production and marketing strategies were developed, focusing on accessible and sustainable 

technologies. The study concludes that the project is viable, with favorable financial projections 

and a positive impact on the local economy through the creation of direct and indirect employment. 

This study serves as a model for future ventures in the craft beer industry within the region. 

Keywords: Feasibility, Craft beer, Production, Marketing, Cobija, Financial análisis.
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Capítulo I 

Generalidades 

1.1 Introducción 

Históricamente, la cerveza fue desarrollada por los antiguos pueblos elamitas, egipcios y 

sumerios hace aproximadamente 6,000 a. C. La antigüedad de la bebida, demuestra la popularidad 

y trascendencia que tiene en la mayoría de las civilizaciones del mundo. Actualmente, el volumen 

comercializado de cerveza es de 48 millones de hectolitros lo que representa el 4 % del total de la 

producción mundial que es de 1,200 millones de hectolitros. (Historia de la Cerveza, 2018) 

La cerveza hace muchas décadas ha sido parte de la vida de las personas de todo el mundo, 

encontrando en este producto una forma de inspiración para mejorar el ambiente entre amigos y 

familia. La cerveza ha evolucionado y se ha convertido en un día a día de los clientes. La cerveza 

artesanal es una sección del sector cervecero con una colaboración en el mercado menor, no 

obstante, ha tomado mucha fuerza debido a que cuenta con un enorme potencial y engloba una 

sección de los clientes con un gusto diverso y con expectativas de experimentar con sabores, 

colores y aromas; en otros términos, el cual posibilita la cerveza artesanal, crear vivencias únicas 

mediante sabores y combinaciones diferentes a las encontradas en el mercado. 

En Bolivia, la cerveza como bebida alcohólica es una de las más consumidas. El boliviano 

promedio consume 48 litros anuales de cerveza contra 42 litros anuales de leche, el consumo total 

de cerveza para el 2019 fue de 363 millones de litros con un crecimiento del 9 % respecto al 

anterior. El crecimiento del consumo, así como la cultura de consumo que existe en el país, hace 

el mercado de la cerveza en Bolivia atractivo en el que podrían existir oportunidades para 

propuestas e ideas inteligentes de negocio. (Mendoza, 2019) 
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En el presente trabajo se establecen criterios técnicos y metodologías para realizar la 

implementación de una planta de cerveza artesanal en el municipio de Cobija. 

La finalidad de este proyecto es demostrar la factibilidad de implementar una empresa 

elaboradora de cerveza artesanal. Es importante, resaltar que dentro de este trabajo se plantean 

estrategias de mercadeo de acuerdo al mercado meta: Cobija, siendo una excelente oportunidad 

para ubicar en sus establecimientos un producto de alto consumo como es la cerveza, poniéndole 

como valor agregado la practicidad y el estilo en su envase, generando recordación de la marca, 

para garantizar un mayor consumo y que a futuro lleve a la apertura de nuevas zonas. 

Si bien la cerveza es llamativa para las personas de la ciudad, es importante generar 

diferentes estrategias que permitan la creación de ideas y toma de decisiones respectivas para 

establecer el modelo de negocio apropiado. Con la globalización es cada vez más fácil obtener 

tecnologías simples y baratas para la producción de cerveza. La producción casera o en pequeña y 

mediana escala son una alternativa relativamente factible que, si bien requieren ciertos 

conocimientos técnicos, estos son fácilmente adquiridos, lo que puede derivar en una actividad 

rentable y que en Cobija donde el concepto de cervezas artesanales no ha sido nada desarrollado 

puede presentar una gran oportunidad de negocio. 

1.2 Antecedentes 

Las primeras semillas de cebada fueron traídas al continente en los años 1700, lo cual nos 

podría hacer pensar que desde entonces pudo existir la elaboración de algún tipo de cerveza casera. 

Pero las primeras referencias de la fabricación de cerveza en Bolivia surgen a partir de 1870, año 

el cual fue creado la primera fábrica de cerveza en el país, cuando se comenzó a elaborar cerveza 

artesanal con equipos rudimentarios. De ahí en adelante tenemos una apreciable cantidad de 



3 

 

pequeñas cervecerías en La Paz, Cochabamba, Santa cruz, Tarija. (Cerveceria Boliviana Nacional, 

2021) 

En las primeras décadas del siglo XX, la industria cervecera no solo se convirtió en una de 

las más importantes, si no, en la más importante del país. Este período estuvo lleno de dificultades 

por la fuerte competencia, los sistemas de comunicación que eran deficientes o prácticamente 

inexistentes y por los efectos de la gran crisis de los años treinta. Pero a pesar de todo fue un 

período muy activo en las diferentes regiones del país, con nuevas empresas de todos los tamaños, 

de fusiones y compras. 

La cerveza es la bebida alcohólica más consumido entre la población boliviana, con un 

alcance que llega a todos los niveles socioeconómicos y rangos de edades aptos para su consumo, 

mostrando Bolivia un consumo per cápita de cerveza al año de 40 litros. (Unidad de Desarrollo 

Productivo, 2020) 

La cerveza puede proporcionar una gama de sabores y sensaciones en la nariz y la boca 

bastante amplia. En Bolivia, podemos hablar de las ligeras hasta las que son sumamente robustas 

en alcohol.  

• Taquiña: Elaborada con agua pura y cristalina de la cordillera del Tunari, Taquiña 

representa el verdadero gusto de la región cochabambina con más de 120 años de tradición, 

el cual llega a ser una cerveza Pilsen. 

• Bock: Es una marca joven, urbana y desafiante. 

Una cerveza de alto grado alcohólico (7%), de buen cuerpo, un sabor más intenso a cebada 

y al mismo tiempo equilibrado en amargor, el cual llega a ser una cerveza Lager. 

• Brahama: Es una cerveza brasilera tipo lager con un 5% de grado alcohólico, con la 

cantidad justa de malta, suave y refrescante, el cual llega a ser una cerveza Pilsen. 
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• Stella Artois: Stella Artois tiene sus orígenes en Leuven, un pequeño pueblo al centro de 

Bélgica. Allí, desde 1366 se producía cerveza de gran calidad en una casa llamada "Den 

Hoorn" (El Cuerno). 

Años más tarde esta casa fue rebautizada con el apellido su más grande maestro cervecero, 

Sebastian Artois. 

Stella Artois forma parte de una tradición cervecera que remonta a 600 años. Aun hoy, en 

Leuven, se siguen elaborando cervezas de primerísima calidad. Por ello, Stella Artois 

representa lo más distinguido de la cerveza europea, el cual llega a ser una cerveza Lager. 

• Baltica: Báltica se caracteriza por ser una cerveza rubia y fuerte, de tipo Dry Lager, con un 

5,8% de grado alcohólico, un amargo moderado y buen cuerpo, el cual llega a ser una 

cerveza Lager. 

• Imperial: Imperial es una cerveza de excelente calidad y sabor, hecha para todos aquellos 

que quieren darse una recompensa por el trabajo duro de cada día, el cual llega a ser una 

cerveza Pilsen. 

• Corona: Es la cerveza tipo Pilsener más famosa del mundo y la de mayor distribución. 

Nació en México en 1925 y desde entonces ha recorrido más de 180 países. 

Su botella transparente se convirtió en un emblema de calidad y los colores de su etiqueta, 

evocan la mejor playa del mundo: aquella que sientes dentro de ti. Corona es la única marca 

latinoamericana que figura entre las 100 marcas más importantes del mundo. 

La Botella, es el máximo ícono de la marca: Transparente, su etiqueta es grabada y su 

apariencia es distintiva. 

El Limón es un elemento distintivo, entendido y capitalizado por la marca. La experiencia 

del limón crea interés y curiosidad; y permite vivir un ritual único y personal. Corona es para 
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todos, atractiva tanto para hombres como para mujeres, el cual llega a ser una cerveza 

Pilsen. 

• Ducal: Es una cerveza cruceña tipo pilsener, extra tropicalizada, de excelente sabor y 

cuerpo. 

Con presencia en Santa Cruz desde los años 50, se caracteriza por ser una marca tradicional, 

alegre, optimista y de mucho humor. Ideal para compartir con amigos, el cual llega a ser 

una cerveza Pilsen. 

• Bi - cervecina El Inca y Original: 

• bi -cervecina El Inca, es elaborada por CBN, usando como base cebada tostada de 

excelente sabor, con todos los nutrientes de la malta y de bajo contenido alcohólico, 

el cual llega a tener una cercanía Pilsen. 

• bi -cervecina Original, fórmula creada hace 80 años, vuelve para recordarnos el 

rico sabor de la cerveza negra sin alcohol, con un toque de dulce y de sabor único. 

Ideal para acompañar nuestra tradicional comida boliviana, el cual llega a tener una 

cercanía Pilsen. 

• Paceña Centenario: La cerveza Premium de Bolivia, con pura cerveza malteada, de 

singular color dorado y sabor especial, hecho para celebrar momentos especiales o hacer 

especial cualquier momento el cual llega a ser una cerveza Pilsen. 

• Beck’s: Es una cerveza internacional, creada en 1873 y actualmente presente en más de 90 

países. Elaborada con los ingredientes esenciales: malta, lúpulo y agua. 

Diferente a todas, es liviana, menos amarga, ligeramente carbonatada, y no genera 

hinchazón, el cual llega a ser una cerveza Pilsen. 
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• Huari: Es una cerveza cuyos orígenes se pierden entre historias y leyendas de un mágico 

lugar en el medio del altiplano boliviano: las Serranías de Azanaque; donde la pureza del 

agua y la sabiduría de los pioneros alemanes para crear una cerveza de la más selecta calidad 

y de sabor único para los más exigentes conocedores de cerveza. 

Huari invita a descubrir nuevas sensaciones acompañando las comidas con sus variedades: 

• Huari Tradicional: Cerveza de tipo Lager - Pilsener, elaborada con malta 

seleccionada, lúpulos nobles y agua de las serranías de Azanaque. Es una cerveza 

de sabor equilibrado y fácil de tomar, con cuerpo y de buena espuma. Tiene una 

tonalidad dorada brillante, aromas herbáceos y de nivel moderado de amargor que 

no deja ningún recuerdo en el paladar, el cual llega a ser una cerveza Pilsen. 

• Huari con Miel: Combina la receta ancestral de Huari Tradicional elaborada con 

un toque de miel de abeja 100% natural del valle boliviano. Es una cerveza turbia 

y de sabor dulce con buen cuerpo y espuma equilibrada, el cual llega a ser una 

cerveza Pilsen. 

• Patagonia: nace del deseo de brindar la mejor experiencia cervecera del mundo, donde 

nuestra fuente de esencia se encuentra en San Carlos Bariloche, Argentina, un lugar único 

por su geografía. Es ahí donde los maestros cerveceros se inspiran e innovan, liberando su 

imaginación y creando nuevas variedades con productos que crecen en la misma Patagonia. 

Amber Lager es una cerveza fácil de tomar, con suave sabor a caramelo gracias a su 

combinación de maltas especiales que le dan un final levemente dulce, el cual llega a ser 

una cerveza Pilsen. 

• Paceña: es la cerveza que representa el orgullo nacional y el genuino gusto cervecero de 

Bolivia, con más de 130 años de tradición. 
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Nacida en la ciudad de La Paz, una cerveza con sabor suave, pero con cuerpo, perfecta para 

el paladar boliviano, el cual llega a ser una cerveza Pilsen. 

• Bahía: En la ciudad de Cobija, hubo la existencia de una empresa productora y 

comercializadora de cerveza, denominado “Bahia”, el cual nace en junio del 2010, dicha 

cervecería ya se había constituido legalmente en el año 2008 y la empresa ya registraba 

una producción de 10.000 hectolitros de cerveza, los cuales eran equivalentes a 1,6 

millones de botellas de 600cc al año. 

La planta cervecera, había invertido millones de dólares en establecimiento, maquinarias e 

importación de materia prima de Alemania y Chile, contaba con 30 empleados fijos y se 

beneficiaron otras 120 personas de manera indirecta. 

En el año 2016 la Cervecería Bahia, cerró sus puertas y detuvo su producción de manera 

definitiva por razones de que sus ventas bajaron a un 40%, a causa de la competencia, el cual era 

la Cervecería Boliviana Nacional (CBN) comenzó a vender su producto a precios bajos en Pando, lo 

cual le costó una multa de 11 millones de dólares de parte de la Autoridad de Fiscalización de 

Empresas (AEMP), por conducta anticompetitiva. (Willy Noak, 2016). 

Desde junio del 2021, según Impuestos Nacionales, la actividad de elaboración de cerveza 

pagó Bs.730,7 millones, mientras que el petróleo gas del Estado Bs.364,2 millones hasta junio del 

año 2022. Es decir que, la recaudación de tributos de impuestos nacionales y aduaneros en el 

primer semestre aumentó en 23,9%, por lo tanto, se estableció que la elaboración de cerveza aporta 

más que el sector hidrocarburífero estatal, es decir: “YPFB”, en el mercado interno. 
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1.3 Planteamiento Del Problema 

1.3.1 Formulación Del Problema 

La cerveza artesanal es aquella que es elaborada siguiendo una “receta” propia, por 

maestros cerveceros que le dan un sabor distinto y personal; por lógica su producción es limitada, 

ya que se pone especial atención en sabores y texturas distintas a las marcas industriales. (Tovar, 

2016) 

Según el nuevo estudio publicado por Alltech y The Brewers Journal el número de 

cervecerías a nivel mundial supera las 19.000 en los 209 países y territorios analizados. De ellas, 

17.732 (un 93%) pueden clasificarse en artesanales. (The Beer Times, 2022). En Bolivia El 

presidente de la Asociación de Cerveceros Artesanales, Williams Arandia, indicó que más de 50 

compañías elaboran la bebida artesanal (un 0.28%) y hay otras más que no están afiliadas. Apuntó 

que más del 60% de las ventas del sector se da en restaurantes y bares, mientras que el resto se 

divide entre eventos, ferias y productos envasados y enlatados (de los que solo un 2% va a 

comercios). (Delta Financiero, 2020). En Cobija, el mercado de las cervezas artesanales aún no 

está explorado ya que no se cuenta con registro de empresas con este tipo de bebida artesanal en 

esta zona, pero si se cuenta con el conocimiento de una persona que está dedicada a poder 

comercializar su cerveza artesanal. 

Innovar en el mercado de la cerveza se constituye como una ventaja competitiva que ayuda 

a consolidarse en este negocio como una oportunidad; por lo tanto, se busca la obtención y 

comercialización de una nueva marca de cerveza en la región, ya que en la ciudad de Cobija la 

cerveza artesanal no está nada explorado. ¿Es factible la creación de una empresa dedicada a la 

obtención y comercialización de cerveza artesanal en la ciudad de Cobija impactando de manera 

positiva a los consumidores de este tipo de cerveza? 
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1.4 Objetivos y Acciones 

1.4.1 Objetivo General 

Elaborar un estudio de factibilidad para la obtención y comercialización de cerveza 

artesanal en la ciudad de Cobija. 

1.4.2 Objetivos Específicos 

• Identificar el mercado objetivo para la cervecería artesanal a implementarse en la ciudad 

de Cobija a través de un estudio de mercado 

• Establecer el marco jurídico para la implementación de la industria y  l a  

comercialización de la cerveza artesanal en la ciudad de Cobija. 

• Elaborar la ingeniería del proyecto para la implementación de la empresa 

• Realizar el estudio organizacional para la implementación de la empresa 

• Establecer la viabilidad económica financiera para la realización del proyecto 

1.5 Justificación 

1.5.1 Justificación Técnica 

En el presente proyecto se considerará la tecnología adecuada existente en el mercado para 

la obtención de cerveza artesanal, garantizando la calidad del mismo, logrando un producto que 

pueda satisfacer al cliente, además, se realizará un estudio para el posicionamiento del producto 

en el mercado de la ciudad de Cobija, se definirá una estrategia de comercialización y 

posicionamiento del producto. 

1.5.2 Justificación Económica 

Con este proyecto se pretende demostrar ingresos adicionales para pequeños 

emprendimientos, y que también se puede generar un beneficio económico para el inversionista, 

ofreciendo un producto competitivo al mercado.  
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1.5.3 Justificación Social  

La implementación de este proyecto, por un lado, ofertara una bebida de calidad a la 

sociedad, por otro lado, ayudara a incrementar los ingresos de algunos sectores de la sociedad, 

generando empleos directos e indirectos para los mismos. 

1.5.4 Justificación Legal 

En el presente proyecto se va a establecer un marco legal para que la empresa pueda tener 

una implementación de industria y una comercialización sin problema alguno. 

1.5.5 Justificación Ambiental 

Dado que este es un proyecto productivo, en el que se elaborara cerveza artesanal, es 

necesario contar con un componente ambiental para evitar afectaciones negativas al medio 

ambiente. 

1.6 Alcance 

1.6.1 Alcance Temático 

El presente proyecto de factibilidad está dirigido al sector de bebidas alcohólicas, se 

realizará el estudio de factibilidad para la elaboración y comercialización de cerveza artesanal en 

la ciudad de Cobija, donde se detallará el proceso de importación de la materia prima del producto, 

hasta su proceso final. 

1.6.2 Alcance Geográfico 

El proyecto de factibilidad se desarrollará en la ciudad de Cobija, ubicada en el 

departamento de Pando, del país de Bolivia, los beneficiados con la elaboración y comercialización 

será la población cobijeña (por el momento, ya que, si dicho producto tiene una buena aceptación 

en el mercado, la visión será exportar el producto a diferentes departamentos d e l  país). Con este 
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proyecto se pretende realizar un impulso al consumo propio de un producto elaborado en la 

región, como también impulsar a la industrialización de productos. 

1.6.3 Alcance Temporal 

Para realizar el estudio de elaboración y comercialización de la cerveza artesanal, 

considerando las acciones legales necesarias para la elaboración y la comercialización buscando 

obtener beneficios con indicadores de rentabilidad aceptables para el estudio de factibilidad se 

considerará un horizonte de 5 años para la evaluación del proyecto. 

Por otro lado, el estudio y evaluación del presente proyecto tendrá una duración de 6 meses 

o 1 semestre. 

1.6.4 Alcance Legal 

Para desarrollar la comercialización del producto, tomaremos en cuenta las normativas 

vigentes dadas por los entes reguladores de nuestro país y también de las normativas municipales 

de la región, por lo tanto, debemos tomar en cuenta normativas como; el código de comercio y la 

licencia de funcionamiento. 
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Capitulo II 

Marco Teórico 

2.1 Cerveza 

Se denomina cerveza a una bebida alcohólica, no destilada, de sabor amargo que se fabrica 

con granos de cebada u otros cereales cuyo almidón, una vez modificado, es fermentado en agua 

y frecuentemente aromatizado con lúpulo. De ella se conocen múltiples variantes con una amplia 

gama de matices debidos a las diferentes formas de elaboración y a los ingredientes utilizados. 

Generalmente presenta un color ambarino con tonos que van del amarillo oro al negro pasando por 

los marrones rojizos. Se le considera "gaseosa" (contiene CO2 disuelto en saturación que se 

manifiesta en forma de burbujas a la presión ambiente) y suele estar coronada de una espuma más 

o menos persistente. Su aspecto puede ser cristalino o turbio. Su graduación alcohólica puede 

alcanzar hasta cerca de los 30% vol., aunque principalmente se encuentra entre los 3 y los 9% vol.  

(El Libro Total, 2018) 

2.1.1 Ingredientes 

2.1.1.1 Los cereales 

La elaboración de la cerveza se puede hacer con cualquier cereal que pueda producir 

azúcares fermentables. Para ello debe ser preparado para que la gran mayoría de sus azúcares sean 

fermentables. En algunos casos una simple cocción es suficiente (como en el caso del maíz) y en 

otros casos es preciso «maltear» el cereal. En la elaboración de la cerveza se utilizan numerosos 

cereales en su estado crudo o malteado, siendo la cebada el único que debe maltearse 

necesariamente y el más utilizado en la cervecería occidental. (Dominguez, 2022) 
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2.1.1.2 La Malta 

Los azúcares que contiene el grano de cebada no son inmediatamente accesibles y, en una 

fase previa, es preciso activar unas enzimas presentes en el propio grano que reducirán las largas 

cadenas de almidón para liberar azúcares. Esta operación, también denominada malteo o malteado, 

consiste simplemente en hacer germinar los granos. Cuando se estima que la activación enzimática 

de la germinación se encuentra en su punto óptimo, se para el proceso reduciendo la humedad del 

grano hasta su mínimo. 

Este producto recibe el nombre de malta verde. Después hay que hornearlo. A bajas 

temperaturas, el tostado es mínimo y se habla de maltas claras (llamadas también maltas lager o 

pale según el país en que se producen). A medida que se aumenta la temperatura del horno, la 

malta resultante es cada vez más oscura. Se puede llegar al punto de quemarla, produciendo «malta 

negra». El grado de tostado de la malta determina el color de la cerveza. Los demás cereales se 

pueden utilizar malteándolos previamente, aunque solamente es indispensable hacerlo en el caso 

de la cebada. Con los demás cereales, el malteado sirve para conseguir aromas diferenciados o 

efectos técnicos concretos. (Dominguez, 2022) 

2.1.1.3 Mezcla 

Se refiere a la masa de grano que se utilizará para elaborar el mosto. Puede ser de un único 

tipo de malta o el resultado de una mezcla de maltas, o de maltas y grano crudo. Las proporciones 

y los componentes de esta mezcla son básicos para determinar el tipo o estilo de cerveza que se 

quiere producir. (Cerveza Casera, 2019) 

2.1.1.4 Tipo de Grano 

Los diversos cereales que se utilizan para la cervecería presentan cada uno variedades 

botánicas que multiplican las posibilidades de elección del elaborador. 
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Actualmente pueden encontrarse en el mercado hasta 60 tipos diferentes, cifra que aumenta 

considerablemente si tenemos en cuenta el malteo casero. Básicamente los cereales se distinguen 

en cuatro categorías: 

• Malta básica. Maltas claras, poco horneadas con gran poder enzimático, que suelen formar 

la parte más grande o la totalidad de la mezcla. Las maltas son llamadas lager, pale o pilsen, 

según el fabricante. 

• Maltas especiales. Son maltas de color que va de ámbar a negro, muy horneado y con poco 

o nada de poder enzimático. Suelen ser usadas en pequeñas cantidades para incidir sobre 

el color o el gusto de la cerveza o por algún motivo técnico propio de la elaboración. Hay 

entonces una gran variedad, entre las que citaríamos las maltas negras, maltas chocolate o 

maltas tostadas. 

• Maltas mixtas. Estas maltas están más tostadas que las maltas base pero conservan 

propiedades enzimáticas suficientes al menos para sus propios azúcares, de manera que pueden 

ser usadas como base o como aditivos. En esta categoría encontramos las maltas de color 

caramelo y ámbar conocidas en Inglaterra como maltas cristal (y derivados) y en Alemania 

como maltas 

• caramelo. En esta área, existen dos maltas caramelo particulares llamadas Múnich y Viena 

muy importantes en la cervecería de esos países. 

• Cereales crudos, tostados o gelatinizados. Como ya se ha dicho, los cereales pueden ser 

utilizados sin maltear para añadir variedad en gustos, aromas, textura y otras características a 

la cerveza. Se suelen utilizar en pequeñas cantidades. 

La calidad de los cereales, sus variedades, y la calidad del proceso de malteo definen en 

gran medida la calidad de la cerveza. Las bebidas alcohólicas hechas de la fermentación de 
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azúcares obtenidos de otras fuentes generalmente no se llaman cerveza, a pesar de ser producido 

por un proceso similar a la reacción bioquímica de la levadura. Como ejemplos, el zumo de 

manzana fermentado se llama sidra, el jugo fermentado de la pera se llama perada, y el jugo de 

uva fermentado se llama vino. (Historia de la Cerveza, 2018) 

2.1.2 Aditivos Aromáticos 

2.1.2.1 Lúpulo 

Actualmente, en la elaboración occidental de la cerveza, el aditivo principal que se utiliza 

para hacer de contrapeso (de equilibrante si se prefiere) al dulzor de la malta es el lúpulo (Humulus 

lupulus). De esta planta se utiliza sin fecundar la flor hembra, llamada “cono”, salvo en Inglaterra. 

Flores masculinas y femeninas crecen en plantas distintas, por lo que es usual suprimir las 

masculinas, con lo que se obtienen inflorescencias femeninas sin semillas. En Inglaterra, sin 

embargo, es costumbre tener un lúpulo masculino por cada doscientos femeninos, con lo que los 

“conos” tienen semillas. Ello parece proporcionar mayor resistencia a las plantas. 

En la base de sus bractéolas, hay unas glándulas que contienen el lupulino, que es el 

ingrediente que aportará a la cerveza su sabor amargo y los aromas propios. Del amargor son 

responsables los ácidos amargos y los aromas proceden de aceites elementales constituidos en 

especial por compuestos bastante volátiles y delicados a base de ésteres, y de resinas. Existen 

numerosas variedades botánicas del lúpulo que son objeto de investigaciones intensas. El lúpulo 

es la causa de la estimulación del apetito que produce la cerveza. Para su comprensión, también se 

clasifican en categorías: 

• Lúpulos amargos. Estos lúpulos son los que aportan más ácidos amargos que 

aromas. Los representantes más conocidos de esta categoría son el brewer's gold y 

el northern brewer o nordbrauer. 
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• Lúpulos aromáticos. Lógicamente, éstos aportan más elementos aromáticos que 

amargos. En este apartado se conocen especialmente el saaz/zatec que definen el 

estilo pilsner de cerveza, el spalt y el tettnang en el área alemana, y los golding y 

fuggler en el área anglófona. 

• Lúpulos mixtos. Que aportan ambas características juntas aunque menos 

acentuadas. Esta categoría es muy variable y mal definida. Deberíamos también 

citar el hallertau y sobre todo sus derivados botánicos, así como el hersbrucker y 

sus derivados. 

El lúpulo es muy delicado, solamente se puede utilizar fresco durante los pocos meses de 

su cosecha, que coincide con la de la viña: finales de agosto a octubre según las variedades y el 

sitio. Fuera de este intervalo temporal se tiene que condicionar, de manera que el mercado presenta 

diversas formas que van desde el lúpulo deshidratado hasta extracto de lúpulo. Lógicamente, en 

cada manipulación se van perdiendo características y no es lo mismo utilizar un lúpulo fresco o 

congelado que un aceite de concentrado de lúpulo. El efecto organoléptico sobre la cerveza es muy 

diferente. La variedad y el frescor del lúpulo influyen muy sensiblemente en la calidad final de la 

cerveza. Las formas de uso son en extracto, pellet o en polvo; aunque la forma más habitual es en 

pellet. 

El lúpulo puede adquirirse y usarse en forma de “pellets”, palabra inglesa utilizada en la 

jerga cervecera, que significa “pildorita”. Las hay de dos clases: para impartir amargor y para 

impartir aroma. Los pellets tienen la ventaja de evitar la rápida degradación propia de las flores. 

Las grandes fábricas utilizan extracto de lúpulo, que apenas tiene aroma; pero la gran masa de 

bebedores no es consciente de ello. También utilizan en ocasiones para dar aroma extractos de 

esencias de aceites. Tienen el inconveniente de que en mayor o menor cantidad contiene 
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“mirceno”, que también proporciona olor desagradable. Esos extractos se añaden inmediatamente 

antes del embotellado. (Albert, 2018) 

Al margen del lúpulo, la historia recoge numerosos aditivos botánicos. Hoy en día podemos 

citar los siguientes: 

• Frutas. Se suele considerar que fermentando mosto de frutas se obtiene vino. Pero 

actualmente se describen cervezas que en una operación anterior a la fermentación 

se les añade fruta, zumo de fruta o jarabe, procediendo así a una adición de azúcares 

que provocan una segunda fermentación. Los tipos históricos son la cerveza de 

cereza (kriek) y la de frambuesa (frambozen). Existen otras de creación mucho más 

recientes, de kiwi, de albaricoque o de plátano, por ejemplo. Estas especialidades 

son típicas y casi exclusivas del valle del Senne en Bélgica. 

• Plantas. Ya se ha comentado el uso del lúpulo, pero además, se describen cervezas 

aromatizadas aparte de con esta planta o como sustituto con cáñamo, romero, 

castaña, etcétera. 

• Especias. Antes de la generalización del lúpulo al igual que las plantas, las especias 

tuvieron su momento de gloria. Aun hoy se hacen cervezas aromatizadas con 

jengibre, coriandro, peladura de naranja de Curaçao, pimienta, nuez moscada, 

etcétera. 

• Otros. La cerveza puede servir como excipiente o soporte de mezclas más o menos 

originales ensayadas por los elaboradores más atrevidos. Citemos como ejemplo la 

cerveza aromatizada con miel bastante de moda en los micros cervecerías francesas, 

o la cerveza aromatizada con vino. 
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2.1.3 El Agua  

Aproximadamente el 70% de la cerveza es agua. 

Aparte de las características bacteriológicas y minerales de potabilidad, cada tipo o estilo 

de cerveza requerirá una calidad diferente de agua. Algunas requieren de agua de baja 

mineralización, otras necesitan aguas duras con mucha cal. Actualmente, prácticamente ya no se 

hacen cervezas tal y como fluyen. Casi todas las cervecerías tratan las aguas de manera que siempre 

tenga las mismas características para una misma receta de cerveza. 

Entre los minerales del agua que más interesan a los cerveceros están el calcio, los sulfatos 

y los cloruros. El calcio aumenta la extracción tanto de la malta como del lúpulo en la maceración 

y en la cocción y rebaja el color y la opacidad (o lo turbia que es) de la cerveza. El cobre, el 

manganeso y el zinc, inhiben la floculación de las levaduras. Los sulfatos refuerzan el amargor y 

la sequedad del lúpulo. Los cloruros dan una textura más llena y refuerzan la dulzura. 

Actualmente, se consumen aproximadamente 3Hl de agua por cada Hl de cerveza 

producido. Por esta razón, la tendencia es reducir el consumo de agua. (CerveZania, 2021) 

2.1.4 Levadura 

La mayoría de los estilos de cerveza se hacen usando una de las dos especies unicelulares de 

microorganismos del tipo Saccharomyces comúnmente llamados levaduras, hongos que (como 

indica su nombre) consumen azúcar y producen alcohol y anhídrido carbónico. Existen dos 

tipos básicos diferentes de levadura que definen los dos grandes grupos estilísticos de cervezas: 

• La levadura de alta fermentación es la que se encuentra normalmente en la naturaleza. 

Taxonómicamente recibe el nombre de Saccharomyces cerevisiae. Se encuentra en los 

tallos de los cereales y en la boca de los mamíferos. Fue descubierta por Louis Pasteur 

en 1852 en sus investigaciones sobre la cerveza. Esta variedad actúa a temperaturas de 
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entre 12 y 24 °C y se sitúa en la superficie del mosto. A las cervezas que se consiguen 

con este tipo de fermentación se les llama de alta fermentación o Ales. Existen muchas 

variantes de esta levadura adaptadas a cada estilo de cerveza. En especial existe una 

que se suele llamar «levadura Weizen» y que aporta a las cervezas del sur de Alemania 

su gusto especial. 

• La levadura de baja fermentación es una variedad descubierta involuntariamente por 

los cerveceros del sur de Alemania que sometían sus cervezas a una maduración a bajas 

temperaturas en las cuevas de los Alpes. Estos hongos, de la especie Saccharomyces 

uvarum (también denominada S. carlsbergensis), actúan a temperaturas de entre 7 y 

13°C y se suele situar en el fondo del fermentador. Las cervezas que se elaboran con 

esta variedad son las llamadas de baja fermentación o Lager.  

En la elaboración de la cerveza, especialmente en las llamadas de fermentación espontánea, 

también pueden intervenir otras levaduras. En estas cervezas el elaborador no selecciona ninguna 

levadura sino que permite que todas las levaduras en suspensión en el aire se introduzcan en el 

mosto. Esas levaduras producen una fermentación tumultuosa similar a la del vino, no localizada 

particularmente ni en la parte alta ni en la baja del recipiente. Se instalan, aparte del 

Saccharomyces, más de 50 fermentadores diferentes entre los cuales hay que citar el Lactobacillus 

(es una bacteria), que produce el ácido láctico, y el Brettanomyces, que produce el ácido acético. 

Estas cervezas son pues ácidas por definición, y su elaboración requiere procedimientos especiales 

destinados a rebajar la acidez. (CerveZania, 2021) 

2.1.5 Tipos de Cerveza 

Porters: El nombre hace referencia a la cerveza que era bebida por los trabajadores 

londinenses, originalmente elaborada con una combinación de tres tipos de cerveza, actualmente 
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fabricadas industrialmente sin ésa combinación original, de color marrón a negra, producido por 

la malta torrada, cuerpo robusto, con sabores y colores café y chocolate. 

Stouts: Son ales de colores oscuros, y se dividen en tres variedades, la Imperial, la Dry 

Irish y la Foreign la más difundida es la Guinness Irlandesa. Las Stouts tienen mucho cuerpo, secas 

y cremosas, con sabores a caramelo y café con contenido alcohólico de 3,8 a 5% con contenido 

aún mayor para las Foreign e Imperial, que puede llegar al 11% dado que estas variedades fueron 

creadas para introducirlas en Rusia, fuertemente lupuladas, su sabor puede variar de dulce con 

aromas frutales a semi-seco con sabores frutales y café. Pueden ser maduradas por largos períodos 

antes de su consumo, que pueden llegar a los dos años. 

Weizenbiers: Cervezas hechas con mezcla de malta de trigo, de origen alemán, 

frecuentemente producidas sin pasar por el proceso de filtración, suelen ser muy turbias son 

llamadas también "Hefeweizen". También suelen quedar saborizadas con banana y clavo de olor 

debido a las levaduras utilizadas en la fermentación, el sabor puede variar de suave a leve, como 

en las cervezas "Weizen Cristal" a sabores dulce o acaramelados como los de las cervezas 

"Weizenbock". Los colores pueden variar del pálido en las "Hefeweizen" hacia el oscuro en las 

"Dunkleweizen". Para ser considerada una verdadera "Weizen", la malta de trigo debe superar el 

50%. 

Barley Wines: Son las más fuertes de todas las Ale, También se llaman Vinos de Cebada, 

tienen sabores robustos y malteados, con alta lupulización para equilibrar lo dulce de la malta, 

poseen entre un 8 y un 12 % de alcohol, con baja carbonatación, son consumidas preferentemente 

en invierno ya que suele producir un efecto de "calentamiento" en la boca. Necesitan de un período 

prolongado de maduración, como una malta escocesa (Scotch) de alta calidad. Algunas son 

maduradas durante años antes de ser consumidas, desarrollan sabores complejos. 
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Pale Ale: Denominación que engloba una gran variedad de cervezas. La etimología nos 

remonta a Inglaterra, y era usada para describir las primeras cervezas "no oscuras". Suelen ser 

color cobrizo. En Estados Unidos pueden variar del color pálido al rojo oscuro, granate. Los 

sabores también pueden variar de dulce a súper amargas, "Mild Ale", "Indian Pale Ale" y 

"American Pale Ale". Las cervezas Pale Ale de cervecerías artesanales americanas, suelen ser más 

claras y más lupuladas que las Pale Ale inglesas.  

Light Ale: Cerveza desarrollada por cerveceros artesanales para consumidores que 

prefieren una bebida con bajo tenor de calorías y alcohol. Los colores pueden variar del pálido al 

cobre, posee sólo una insinuación de sabor de lúpulo y casi siempre tiene poco o ningún sabor de 

malta. 

Altbiers: Son fabricadas y originarias de Dusseldorf, Alemania, fermentadas con levaduras 

de alta fermentación de tradición centenaria. Son cervezas de cuerpo, de sabor suave, con aroma 

delicado de lúpulo y maltas alemanas, de color castaño. Bitters: (Amargas) Las "Bitters" forman 

una familia tradicional de estilos de cerveza que varía del color ámbar al cobre, pueden variar de 

clara y menos lupulada hacia las más fuertes y más lupuladas Ördinary Bitters""y "Extra Special 

Bitters.  

Scottish Ale: Ales Escocesas, de colores que varían del oro al castaño, de sabor dulce y 

malteado, También hay una variedad más oscura y fuerte, con alto tenor de alcohol llamada 

"Strong Scotch Ale" o "Wee Heavy", también pueden estar elaboradas con malta ahumada, 

creando sabores de "humo". 

Brown Ale: Ale castaña o marrón, Son las primeras y más antiguas cervezas producidas 

en Inglaterra, poco lupuladas, sabor dulce y a frutas secas (nueces). 
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Amber Ale: También llamadas "Red Ale", Cervezas fabricadas en los Estados Unidos con 

alto tenor de malta "caramelo", los sabores del lúpulo pueden variar de muy suave a muy fuerte. 

Belgian Ales: Bélgica es el país que más tipos de cerveza produce en el mundo. La mayoría 

de ellas son del tipo Ale, cada una con gustos y sabores diferentes. Los sabores pueden variar desde 

suaves y con temperamento incluso con aditamentos de cardamón, hasta las "Lambics" 

fermentadas espontáneamente con lacto-bacilos y levaduras salvajes, con aditamentos de frutas 

como frambuesas, cerezas, que producen sabores secos y ácidos. Las cervezas "Abbey", "Duppel" 

y "Trippel" eran fabricadas por los frailes, con sabor dulce y condimentado, con alto tenor 

alcohólico. 

2.2 Diferencia de Cerveza Artesanal y Cerveza Industrial 

2.2.1 Proceso 

La diferencia principal entre la cerveza industrial y la artesanal se encuentra en las 

proporciones, en el tratamiento de la materia prima y en el proceso de elaboración. En cuanto a las 

materias primas su proporción es menor en las cervezas industriales las que además utilizan 

conservantes no naturales. Las cervezas artesanales no utilizan ningún aditivo artificial, el proceso 

de elaboración es manual desde el molido de las maltas hasta el embotellamiento. (Beer, 2020) 

2.2.2 Ingredientes  

La cerveza artesanal se elabora a partir de ingredientes totalmente naturales, que no llevan 

aditivos artificiales ni conservantes, simplemente agua, levadura, maltas y lúpulos. En cambio, la 

cerveza industrial se pasteuriza y contiene conservantes, los grandes productores industriales usan 

otros aditivos como el arroz, el maíz o el mijo, elementos menos costosos, pero que producen una 

cerveza de calidad muy inferior. (Beer, 2020) 
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2.2.3 Producción 

Las cervezas industriales se producen a partir de una receta básica, estándar, muy estudiada 

y que es resultado de un esfuerzo muy grande por parte de la empresa, pero que busca ingredientes 

y procesos económicamente viables. Por el contrario, la cerveza artesanal se prueba y modifica en 

infinitas ocasiones por el maestro cervecero para encontrar la mezcla adecuada con el gusto y el 

olor buscados, además as cervecerías industriales: un proceso que fabrica miles y miles de litros y 

donde no hay tanta gente detrás. La mayoría de las etapas están robotizadas o automatizadas y las 

cantidades y química de los elementos están controlados minuciosamente. Las cervecerías 

industriales buscan bajar costos, aumentar ventas y posicionar marcas. Mientras que las cervezas 

artesanales tienen un proceso más detallado y con mejor aroma y sabor. (Beer, 2020) 

2.2.4 Proceso de Elaboración  

El proceso de elaboración de las cervezas artesanales se hace de forma manual o con una 

mínima ayuda de maquinaria, al contrario de las grandes cerveceras industriales, donde el proceso 

es automático y la participación humana es mínima. Las cervezas industriales se someten a un 

proceso de pasteurización, donde pierden propiedades nutritivas de la cerveza. (Beer, 2020) 

2.2.5 Filtrado 

Mientras que a la cerveza artesanal se realiza un filtrado manual, sin intervenciones de 

grandes maquinarias, la cerveza industrial realiza un filtrado químico, que elimina los residuos 

pero también destruye levaduras y proteínas de la cerveza, restándole gusto, aroma y propiedades. 

(Beer, 2020) 
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2.3 Investigación de Mercados.  

La investigación de mercados es un método para lograr ideas de nuevos productos, consiste 

en preguntarles a los consumidores y clientes que modificaciones le introducirían a productos 

actuales o que necesidades no tienen satisfechas. (Kirberg, 2021) 

Su implementación se produce, básicamente, por dos razones:  

• Para resolver problemas, por ejemplo, determinar el potencial de un mercado 

• Para identificar problemas, por ejemplo, para conocer por qué un producto no tiene 

el consumo esperado. En esencia, se busca conocer al cliente cumpliendo así con la 

primera premisa del marketing. 

La promesa básica de la investigación de mercados radica en que permite conocer quién es 

el cliente, lo que quiere, cómo, dónde, cuándo y por qué lo quiere. También permite establecer la 

posición propia y la de los competidores en el mercado. (Kirberg, 2021) 

2.4 Estudio de Factibilidad 

Según Varela, “se entiende por Factibilidad las posibilidades que tiene de lograrse un 

determinado proyecto”. El estudio de factibilidad es el análisis que realiza una empresa para 

determinar si el negocio que se propone será bueno o malo, y cuáles serán las estrategias que se 

deben desarrollar para que sea exitoso.  

Según el Diccionario de la Real Academia Española, la factibilidad es la “cualidad o 

condición de factible”. Factible “que se puede hacer”.  

El estudio de factibilidad se utiliza para recopilar datos relevantes sobre el desarrollo de un 

proyecto y con ello tomar la mejor decisión. Su análisis se realiza cuando el desarrollo del sistema 

no tiene una justificación económica establecida, existe un alto riesgo tecnológico, operativo, 

jurídico o no se cuenta con una alternativa clara de implementación. (Fernandez, 2006) 

https://www.gestiopolis.com/que-es-marketing/
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El estudio de factibilidad es la calificación del potencial del éxito del proyecto, la 

posibilidad de que la realización de un producto haya sido aprobada y se obtengan los resultados 

esperados. Es el análisis de una empresa para determinar si el negocio que se propone será bueno 

o malo. Además, determina si dicho negocio contribuye con la conservación, protección o 

restauración de los recursos naturales y el ambiente. (Luna, 2001) 

2.5 Manual de Funciones 

Es un documento técnico normativo de gestión institucional donde se describe y establece 

la función básica, las funciones específicas, las relaciones de autoridad, dependencia y 

coordinación, así como los requisitos de los cargos o puestos de trabajo. (Manual de Funciones , 

2020) 

2.5.1 Organigrama 

Un organigrama es la representación gráfica de la estructura de una empresa u 

organización. Representa las estructuras departamentales y en algunos casos, las personas que las 

dirigen, hacen un esquema sobre las relaciones jerárquicas y competenciales de vigor en la 

organización.  

El organigrama es un modelo abstracto y sistemático, que permite obtener una idea 

uniforme acerca de la estructura formal de una organización.  

Tiene una doble finalidad: 

Desempeña un papel informativo 

Obtener todos los elementos de autoridad, los diferentes niveles de jerarquía, y la relación 

entre ellos. 
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2.6 Análisis Económico Financiero 

El análisis económico financiero, según Nassir Sapag Chain, implica evaluar la situación 

económica y financiera de una empresa utilizando diferentes técnicas y herramientas. Este análisis 

se realiza para comprender la viabilidad, rentabilidad y solvencia de la empresa, así como para 

identificar áreas de mejora y tomar decisiones estratégicas. Entre las principales técnicas de 

análisis económico financiero que se pueden encontrar en la obra de Sapag Chain se incluyen:  

2.6.1 Flujo de caja 

El flujo de caja es un elemento clave en el análisis económico-financiero. Consiste en el 

registro de las entradas y salidas de dinero que un proyecto genera durante su vida útil. Sapag 

Chain enfatiza la importancia del flujo de caja como un indicador crucial de la viabilidad de un 

proyecto, ya que refleja la capacidad del mismo para generar liquidez y recursos financieros en el 

tiempo. Este análisis permite a los evaluadores prever la disponibilidad de fondos para cubrir las 

obligaciones financieras y medir el éxito financiero del proyecto. 

2.6.2 Valor Presente Neto (VPN) 

El Valor Presente Neto (VPN) es una técnica de valoración financiera que mide la 

diferencia entre el valor presente de los flujos de caja futuros que genera un proyecto y la inversión 

inicial. Sapag Chain indica que el VPN es uno de los indicadores más utilizados en el análisis 

económico-financiero, ya que permite determinar la rentabilidad del proyecto. Si el VPN es 

positivo, se considera que el proyecto es viable y que generará valor para los inversionistas. Este 

método también ayuda a comparar distintos proyectos y seleccionar aquellos con mayores 

expectativas de rentabilidad. 
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2.6.3 Tasa Interna de Retorno (TIR) 

La Tasa Interna de Retorno (TIR) es la tasa de descuento que iguala el valor presente de 

los flujos de caja futuros de un proyecto con la inversión inicial. Según Sapag Chain, la TIR es un 

indicador importante porque permite evaluar la rentabilidad de un proyecto en términos relativos. 

Si la TIR es mayor que la tasa de descuento o costo de capital, el proyecto es considerado rentable. 

Este indicador es ampliamente utilizado para comparar la rentabilidad de diferentes proyectos y 

tomar decisiones de inversión. 

2.6.4 Análisis de Sensibilidad 

El análisis de sensibilidad es una herramienta que permite evaluar cómo variaciones en las 

variables clave del proyecto (como costos, ingresos, tasas de interés) pueden afectar los resultados 

financieros. Sapag Chain subraya la importancia de este análisis para identificar los riesgos 

asociados con las incertidumbres y para tomar decisiones informadas. Este análisis ayuda a los 

inversionistas a comprender cómo fluctuaciones en las condiciones del mercado o en los supuestos 

del proyecto pueden impactar su viabilidad financiera. 

2.6.5 Periodo de Recuperación 

El análisis de sensibilidad es una herramienta que permite evaluar cómo variaciones en las 

variables clave del proyecto (como costos, ingresos, tasas de interés) pueden afectar los resultados 

financieros. Sapag Chain subraya la importancia de este análisis para identificar los riesgos 

asociados con las incertidumbres y para tomar decisiones informadas. Este análisis ayuda a los 

inversionistas a comprender cómo fluctuaciones en las condiciones del mercado o en los supuestos 

del proyecto pueden impactar su viabilidad financiera. 
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Capitulo III 

Estudio de Mercado 

3.1 Estructura del Mercado 

Al introducir el producto propuesto al mercado a la ciudad de Cobija, se participará en un 

modelo de mercado oligopolista, puesto que para este mercado existen pocos o ningún tipo de 

productores y muchos consumidores que participan del mercado. 

3.1.1 Determinación de la Muestra 

El propósito de esta investigación es estudiar la conducta de los consumidores de cerveza, 

para determinar si existe la oportunidad de comercializar cerveza artesanal en la ciudad de Cobija. 

Por lo que el objetivo de la presente investigación es demostrar si es viable obtener cerveza 

artesanal para comercializarlo en la ciudad de Cobija. Para lo que se elaboraron dos encuestas, el 

primer cuestionario está dirigido a la población en general, el cual según los datos obtenidos por 

el INE (Instituto Nacional de Estadística) en el 2022, se calculó que existe una población de 90.277 

habitantes en la ciudad de Cobija. 

La segunda encuesta se realizó a dueños de locales de expendio de bebidas alcohólicas, 

que según la intendencia municipal existen 329 locales habilitados legalmente en la ciudad de 

Cobija.  

Las encuestas dirigidas a la población en general constan de 16 preguntas cada uno, el 

dirigido a locales de expendio de bebidas alcohólicas consta de 7 preguntas. 
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3.1.1.1 Encuesta Dirigido a la Población en General  

3.1.1.1.1 Objetivo del cuestionario 

El cuestionario dirigido a la población en general mayores a 18 años sobre el consumo de 

cerveza, tiene como objetivo determinar el grado de aceptación de cerveza artesanal en el mercado; 

de manera tal que se pueda tomar la decisión de desarrollar o no dicho producto. 

3.1.1.1.2 Tamaño de la Muestra  

El estudio está dirigido hacia la población del Municipio de Cobija, capital del 

departamento de Pando, la cual, según las proyecciones para el año 2022 del Instituto Nacional de 

Estadística (INE), cuenta con 90,277 habitantes.  Como se observa en la figura a continuación. 

Tabla 1 

Proyección de la Población para la Ciudad de Cobija 

 

Fuente: Instituto Nacional de Estadísticas (2022) 

𝒏 =
𝑵. 𝒁𝟐. 𝒑. 𝒒

𝒆𝟐. 𝑵 + (𝒁𝟐. 𝒑. 𝒒)
 

 

Dónde: 

n=Tamaño de muestra buscado 

N=Tamaño de la población o Universo 

Z=Nivel de confianza 

p=Probabilidad de éxito 

q=Probabilidad de fracaso 

e=Error 
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Considerando todo lo anterior y sustituyendo en la ecuación, en tamaño de la muestra nos 

daría como resultado el siguiente: 

𝒏 =
𝟗𝟎. 𝟐𝟕𝟕 x 𝟏, 𝟗𝟔𝟐 x 𝟎, 𝟓 x 𝟎, 𝟓

𝟎, 𝟎𝟓𝟐 x 𝟗𝟎. 𝟐𝟕𝟕 + (𝟏. 𝟗𝟔𝟐 x 𝟎, 𝟓 x 𝟎, 𝟓)
 

𝒏 = 𝟑𝟖𝟑  

3.1.1.1.3 Contenido del cuestionario 

Entre las preguntas que el cuestionario pretende responder están:  

• El consumo de cerveza.  

• La marca de cerveza que se prefiere por los consumidores. 

• Por qué la preferencia de determinada marca de cerveza.  

• El envase que es preferido por los consumidores de cerveza.  

• El gasto promedio en cerveza. 

• La frecuencia de consumo.  

• Conocimiento de la cerveza artesanal.  

• Disponibilidad de consumo de la cerveza artesanal. 

3.1.1.1.4 Interpretación de Datos 

La aplicación de las encuestas, fue realizada a 398 personas, las muestras para la encuesta 

fueron difundidas a través de los estados de redes sociales como ser en WhatsApp, Facebook e 

Instagram. 
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Primera Pregunta. - La primera pregunta estaba destinada a conocer el sexo de las 

personas. 

Figura 1 

Sexo de las Personas Encuestadas 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - La encuesta fue aplicada a una muestra de 398 personas, que, de acuerdo a 

los datos obtenidos, se observa que el 51% de los encuestados es del sexo femenino y el 49% son 

del sexo masculino; por lo que la primera pregunta estaba destinada a realizar esta distinción para 

cubrir los requerimientos de la muestra. El cual se determina que la encuesta estará más 

determinada por el sexo masculino que por el sexo femenino, teniendo un 2% de diferencia. 

Segunda Pregunta. - Esta pregunta tenía como objetivo central, poder conocer la edad de 

los encuestados. 

 

 

 

MASCULINO
51%

FEMENINO
49%

SEXO

MASCULINO

FEMENINO
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Figura 2 

Edad 

 

Nota: Elaboración propia 

Resultados.- La muestra de 398 personas también requería una distribución por edades, 

tomando en cuenta que el producto a ofrecer está destinado a un consumo por personas mayores 

de edad, por lo que se procedió a realizar esta distribución considerando rangos de 10 años; para 

el primer rango se utilizó una separación de 12 años, por lo que la distribución de la muestra quedó 

conformada de la siguiente manera: 62% en el rango de edades de 18 a 29, para el rango de 30 a 

39 años 17%, para el rango de 40 a 49 años 16%, para el de 50 a 59 años 3% y en el último rango 

de 60 o más años 2%. El cual se determina que el mayor consumo de cerveza en la ciudad de 

Cobija, es dada por las personas de los 18 años a 29 años de edad. 
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Tercera Pregunta. - Esta pregunta tiene como objetivo conocer si las personas 

encuestadas consumen o no cerveza. 

Figura 3 

¿Consume Cerveza? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - En la pregunta tres se quiso conocer si las personas consumían cerveza y de 

la muestra el 96% indicaron que sí consumen; y el 4% de los encuestados señalaron que no 

consumen, por lo que la cantidad de personas encuestadas que si consumen cerveza es la mayoría, 

favorecerá al objetivo de la realización de la encuesta.  
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Cuarta Pregunta. - En esta pregunta se indago acerca del tipo de cerveza que los 

encuestados consumían.  

Figura 4 

¿Qué tipo de Cerveza Consume? 

 

Nota: Elaboración Propia  

Resultado. - En la cuarta pregunta se quiso conocer el tipo de cerveza que consumían, y 

los resultados nos muestran que el 99% de los encuestados que consumen cerveza, consumen 

cerveza industrial y solo el 1% llego a consumir cerveza artesanal. 
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Quinta Pregunta. - En esta pregunta se busca conocer la marca de cerveza que es preferida 

por los consumidores  

Figura 5 

¿Cuál es la Marca de Cerveza que Usted Prefiere? 

 

Nota: Elaboración Propia  

Resultado. - En lo que respecta a la marca que prefieren los resultados nos muestran que 

el 58,40% prefieren Paceña, el 56,50% prefieren Corona, el 46,30% prefieren Huari, el 38,20% 

prefieren Skol, el 4,50% prefieren Itaipava, el 3,90% prefieren Heineken, el 0,50% prefiere Kaiser, 

y el 0,30% prefieren Taquiña y Prost. Estos resultados nos servirán para tener el conocimiento de 

que marcas de cerveza son las más consumidas en la ciudad de Cobija, tomando como prioridad a 

las cuatro primeras con mayor porcentaje de preferencia como ser; la cerveza Paceña, la cerveza 

Corona, la cerveza Huari y la cerveza Skol. 

 

 

 

PACEÑA

HUARI

SKOL

KAISER

CORONA

HEINEKEN

ITAIPAVA

PROST

TAQUIÑA

58,40%

46,30%

38,20%

0,50%

56,50%

3,90%

4,50%

0,30%

0,30%

¿CUAL ES LA MARCA DE CERVEZA QUE USTED PREFIERE?



36 

 

Sexta Pregunta. - En esta pregunta se indago el porqué de la preferencia de determinada 

marca. 

Figura 6 

¿Cuál es el Motivo por el Cual Usted Prefiere Consumir estas Marcas de Cerveza? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - En la pregunta se indagó acerca de porque la preferían y los resultados nos 

señalan que: el 88,5% la prefieren por su sabor, el 41,8% la prefieren por su calidad, el 29,8% la 

prefieren por su precio, el 14,6% la prefieren por las promociones que ofrecen, el 14,4% la 

prefieren por su grado alcohólico; y el 1,8% la prefiere por su publicidad. Estos resultados nos 

indican que la preferencia de los consumidores más se basa en los tres principales aspectos para 

adquirir y consumir una cerveza, los cuales son; su sabor, su calidad y su precio. 
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Séptima Pregunta. - Esta pregunta tiene por objetivo el conocer el envase que es preferido 

por los consumidores. 

Figura 7 

¿En qué Envase Prefiere Consumir su Bebida? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - En cuanto al envase que prefieren los resultados fueron los siguientes: el 

86,2% prefieren el envase de botella, el 43,9% prefiere como envase la lata, el 3,9% prefiere el 

consumo en vaso, el 1% prefieren el consumo directo desde el barril, y el 0,3% prefieren como 

envase el consumo en jarra. 
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Octava Pregunta. -  En esta pregunta se busca conocer las ocasiones de consumo de las personas. 

Figura 8 

¿En qué Ocasiones suele Consumir Cerveza? 

 

Nota: Elaboración Propia  

Resultados. - En lo que hace a las ocasiones de consumo de cerveza los resultados fueron: 

74,7% de los encuestados consumen cerveza con los amigos, el 69,3% consumen cerveza en 

fiestas, 54,2% consume cerveza en ocasiones especiales, 18.5% lo hace en reuniones familiares; y 

un 1,0% consume cerveza con la comida. Esto nos da como conclusión en que la concentración 

máxima de consumo se hace entre amigos en fiestas y/u ocasiones especiales. 
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Novena Pregunta. - Esta pregunta tiene por objeto determinar la frecuencia de consumo 

de cerveza. 

Figura 9 

¿Con que Frecuencia Usted Consume esta Bebida? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - En lo que hace a la frecuencia de consumo los resultados señalan que el 39% 

de los encuestados consumen cerveza una vez a la semana, 28% consume cerveza ocasionalmente, 

26% consume cerveza dos veces a la semana; y el 7% consumen cerveza 3 o más veces a la semana. 

Lo que nos da como conclusión que el consumo de la frecuencia de consumo se da ocasionalmente 

o de tres a más veces a la semana, pero el consumo es fluido en la semana. 
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Decima Pregunta. - Esta pregunta busca determinar la cantidad que es consumida en cada 

ocasión. 

Figura 10 

¿En qué Cantidad usted Consume esta Bebida? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - En lo referente al consumo promedio de cerveza en cada ocasión los 

resultados son: 82% de los encuestados consume en cada ocasión de tres botellas o más, el 9% de 

los encuestados consume como promedio en cada ocasión tres latas o más, el 5% consume como 

promedio dos latas o más, el 2% consume como promedio dos botellas, el 1% consume como 

promedio una botella y el 1% consume como promedio una lata en cada ocasión. Estos resultados 

nos dan como conclusión que la mayoría de las personas que consume cerveza no consumen en 

cantidades menores, sino que, lo consumen en cantidades de tres o más botellas y/o latas por 

ocasión. 
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Decimoprimera Pregunta. – Esta pregunta tiene por objetivo el poder conocer cuál es el 

ingreso por unidad que pagan por el consumo de su cerveza. 

Figura 11 

¿A qué Precio usted Compra su Bebida por Unidad? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados.- Para el gasto por unidad en cerveza en cada ocasión los resultados fueron los 

siguientes: 52% de los encuestados señalaron que su gasto por unidad en cerveza por ocasión es 

de Bs.15, el 34% de los encuestados señaló que su gasto promedio por unidad es de Bs.34, el 12% 

de los encuestados señaló como gasto promedio por unidad es de Bs.10, 16% señaló como gasto 

promedio en cerveza a bolivianos 60 o más, 7.8% indicó que su gasto promedio estaba en 

bolivianos 20 a 30; y un 1.9% de los encuestados señaló como gasto promedio a bolivianos 10 a 

20. 
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Decimosegunda Pregunta. - En esta pregunta se busca conocer en qué ambiente se sienten 

más cómodos a consumir su cerveza 

Figura 12 

¿Lugar de Preferencia para Consumir Cerveza? 

 

Nota: Elaboración Propia  

Resultados. - Acerca del lugar donde se consume cerveza los resultados fueron los 

siguientes: 24% de los encuestados señaló que consume habitualmente cerveza en Karaokes, 

seguido por un 23% las personas consumen habitualmente cerveza en Discotecas, el 18% consume 

cerveza en fiestas, el 15% consume en sus casas, e igualmente el 15% consume cerveza 

habitualmente en bares, el 4% consume cerveza boliches y 1% señaló que consume en restaurantes. 

Dándonos como conclusión que los lugares más habituales donde las personas prefieren ir a 

consumir su cerveza esta entre los karaokes, discotecas y fiestas. 
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Decimotercera Pregunta. - Esta pregunta tiene por objetivo poder tener el conocimiento 

de que si las personas de la región saben sobre la existencia de la cerveza artesanal.  

Figura 13 

¿Conoce Usted la Cerveza Artesanal? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - A la interrogante de si se conocía la cerveza artesanal los resultados fueron: 

65% de los encuestados señalaron que si conocen la cerveza artesanal y un 35% de los encuestados 

señaló que no conocían la cerveza artesanal. 

 

 

 

 

 

 

 

65%

35%

¿CONOCE USTED LA CERVEZA ARTESANAL?

SI

NO



44 

 

Decimocuarta Pregunta. - Esta pregunta tiene por objeto conocer si los consumidores 

estarían dispuestos a consumir cerveza artesanal. 

Figura 14 

¿Usted Estaría Dispuesto a Consumir Cerveza Artesanal? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - Respecto a la pregunta de si estuvieran dispuestos a consumir cerveza 

artesanal los resultados indicaron que el 100% si están dispuestos a consumir cerveza artesanal, 

esto nos da como conclusión de que: aunque exista un 4% de personas que no consumen cerveza 

artesanal, si estarían dispuestos a consumirlo para conocer el sabor artesanal de una cerveza y 

como también hay un 35% que notienen el conocimiento de la cerveza artesanal, están dispuestos 

a consumirlo. 
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Decimoquinta Pregunta. - Esta pregunta tiene como objetivo, el conocer el lugar indicado 

donde a las personas les gustaría consumir la cerveza artesanal. 

Figura 15 

Si se Comercializa una Marca de Cerveza Artesanal en la Ciudad de Cobija. ¿Dónde le 

Gustaría Consumirlo? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - Acerca sobre la pregunta de donde les gustaría consumir la cerveza artesanal, 

los resultados fueron los siguientes: un 38% índico que les gusta consumirlo en Karaokes, un 27% 

les gustaría consumirlo en Discotecas, a un 19% les gustaría consumirlo en Bares, un 10% le 

gustaría consumirlo en Fiestas y a un 6% les gustaría consumirlo en Restaurantes. Esto nos da 

como conclusión que a las personas les gustaría consumirlo mayormente en Karaokes, Discotecas 

y/o Bares. 
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Decimosexta Pregunta. - Esta pregunta tiene por objetivo el poder tener el conocimiento 

de los consumidores sobre cuanto estarían dispuestos a pagar por una cerveza artesanal. 

Figura 16 

¿Cuánto Estaría Dispuesto a Pagar por una Cerveza Artesanal? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - Por último, se preguntó a las personas sobre cuanto estarían dispuestos a 

pagar por una cerveza artesanal, los resultados fueron los siguientes: un 61% estaría dispuesto a 

pagar Bs.5, un 35% estaría dispuesto a pagar Bs.10, un 3% estaría dispuesto a pagar Bs.15 y un 

1% estaría dispuesto a pagar Bs.20 o más. Esto nos da como conclusión de que lo que las personas 

estarían dispuestas a pagar como mínimo una cantidad de Bs.5 y un máximo de Bs.10. 

3.1.1.2 Encuesta Dirigida a Comerciantes 

3.1.1.2.1 Objetivo del Cuestionario 

El cuestionario dirigido a los locales de expendio de bebidas alcohólicas tiene como 

objetivo conocer si estarían dispuestos a vender cerveza artesanal, según los Ingresos Municipales, 

los negocios legalmente establecidos y aptos para la venta y/o consumo de bebidas alcohólicas 

61%
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3% 1%

¿CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR 
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ocupan el 1,2% de la población. Entre los aspectos que se pretenden obtener mediante el 

cuestionario están:  

• Conocer la actividad a la que se dedica el local. 

•  Conocer si vende cerveza. 

• Conocer la cantidad de cerveza que se vende.  

• Conocer si están dispuestos a vender cerveza artesanal. 

3.1.1.2.2 Tamaño de la Muestra 

Para el tamaño de la muestra a los locales que hacen el expendio de cerveza artesanal se 

aplicara la misma fórmula que se usó para la encuesta que se realizó a los consumidores: 

𝒏 =
𝑵. 𝒁𝟐. 𝒑. 𝒒

𝒆𝟐. 𝑵 + (𝒁𝟐. 𝒑. 𝒒)
 

Dónde: 

n=Tamaño de muestra buscado 

N=Tamaño de la población o Universo 

Z=Nivel de confianza 

p=Probabilidad de éxito 

q=Probabilidad de fracaso 

e=Error 

 

Aplicando la formula reemplazando datos tenemos como resultado el siguiente: 

𝒏 =
𝟑𝟐𝟗x𝟏. 𝟗𝟔𝟐x𝟎. 𝟓x𝟎. 𝟓

𝟎. 𝟎𝟓𝟐x𝟑𝟐𝟗 + (𝟏. 𝟗𝟔𝟐x𝟎. 𝟓x𝟎. 𝟓)
 

𝒏 = 𝟏𝟕𝟖 

3.1.1.2.3 Contenido del Cuestionario 

Entre las preguntas del cuestionario tenemos:  

• Actividad a la que se dedica el local. 

• Si vende cerveza.  
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• La marca de cerveza que más vende.  

• Los tamaños de los envases que más vende.  

• Cantidad de cerveza que vende semanalmente.  

• Las bebidas de mayor consumo en el local.  

• Conocimiento de la cerveza artesanal.  

• Disponibilidad de vender cerveza artesanal en el local. 

3.1.1.2.4 Interpretación de Datos 

Se realizaron 187 encuestas, las encuestas fueron realizadas tomando en cuenta el número 

de locales que existen en la ciudad de Cobija por datos obtenidos de la Honorable Alcaldía 

Municipal de Cobija en dirección de ingresos municipales. 

Primera Pregunta. - Esta pregunta tiene por objeto conocer la actividad a la que se dedica 

el local. 

Figura 17 

¿A qué Actividad se Dedica su Establecimiento? 

 

Nota: Elaboración Propia 
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Resultados. - Para la actividad a la que se dedica el local los resultados fueron: 36,4% son 

licorerías, 27,8% son bares, 13.9% son karaokes, 8% son restaurantes, 7% son discotecas, 5,3% 

son quintas y 1,6% son billares. Estos resultados están de acuerdo a una distribución de la muestra 

que se realizó. 

Segunda Pregunta. - Esta pregunta tiene por objeto saber si en el local se vende cerveza. 

Figura 18 

¿En su Establecimiento Realiza la Venta de Cerveza? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - Para la pregunta de si se vende cerveza en el local los resultados fueron que 

el 100% realizan la venta de cerveza en sus locales. 
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Tercera Pregunta. - Por medio de esta pregunta se busca conocer cuál es la marca de 

cerveza de mayor consumo. 

Figura 19 

¿Cuál es la Marca de Cerveza más Vendida en su Establecimiento? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - En la pregunta de cuál es la marca de cerveza que más vende, los resultados 

fueron: 66% de los locales que venden cerveza indicaron que la marca que más se vende o se 

consume es Paceña, 20% de los locales señalaron que la marca que más se consume o vende es 

Itaipava, 9% de los locales señalaron que la marca más vendida es Corona y 5% de los locales 

indicó que Skol es la marca más vendida o consumida. 
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Cuarta Pregunta. - Está pregunta tiene por objeto conocer cuál es el envase que más es 

vendido. 

Figura 20 

¿Cuál es el Tamaño de Envase más Vendido? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - Acerca de los tamaños de envase que más se venden los resultados son: 32% 

de los locales señaló que el tamaño que más se vende es el de la botella pequeña, 28% de los locales 

señaló que son las botellas de ½ litro, 26% de los locales señalaron que son las latas y el 14% de 

los locales encuestados señaló a las botellas de 1 litro como el tamaño más vendido. 
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Quinta Pregunta. - Esta pregunta tiene por objeto conocer la cantidad de cerveza que se 

vende o consume semanalmente en el local. 

Figura 21 

¿Cuál es la Cantidad de Cajas Vendidas a la Semana? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - Respecto a la cantidad que se consume, los resultados fueron: 41% de los 

locales señaló que vende de 20 a 29 cajas por semana, 30% de los locales señaló que vende de 40 

cajas o más por semana, 27% de los locales señaló que vende de 30 a 39 cajas por semana y 

también un 2% de los locales señalaron que venden de 10 a 9 cajas por semana. 
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Sexta Pregunta. - Esta pregunta tiene por objetivo saber si los comercializadores tienen el 

conocimiento sobre la existencia de la cerveza artesanal. 

Figura 22 

¿Conoce la Cerveza Artesanal? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - Respecto a la pregunta sobre el conocimiento de la cerveza artesanal con los 

comercializadores se dieron los siguientes resultados: el 80% de los comercializadores indicaron 

que SI tienen conocimiento de la existencia de la cerveza artesanal y el 20% de los 

comercializadores indicaron que NO tienen conocimiento sobre la cerveza artesanal. 
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Séptima Pregunta. - Esta pregunta tiene por objetivo tener el conocimiento de la 

posibilidad que los comercializadores vendan en su local una marca de cerveza artesanal. 

Figura 23 

¿Estaría Dispuesto a Vender Cerveza Artesanal en su Local? 

 

Nota: Elaboración Propia 

Resultados. - Con los resultados obtenidos se tuvo como resultado que: el 100% de las 

personas que realizan el expendido de cerveza en sus locales están dispuestos a vender cerveza 

artesanal. 

3.2 Estudio de Disponibilidad de la Materia Prima 

3.2.1 Materia Prima 

La malta de cebada, es una de las materias primas principales del proyecto y debe poseer 

la principal característica para la elaboración de cerveza, el cual debe poseer altos porcentajes de 

almidón que oscilen entre 60 a 80 %, ya que ese es el compuesto que da origen al extracto 

fermentable; además, el tipo de cebada es uno de los principales factores más importantes en el 

desarrollo del sabor. (Ortiz, 2019) 
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La levadura, tiene un papel fundamental en el proceso de fermentación, donde convierte 

los azúcares presentes en el mosto en alcohol y dióxido de carbono, así como en la generación de 

compuestos que contribuyen al aroma y sabor característicos de la cerveza, es por ello que al 

momento de adquirir una levadura se debe exigir que cuente con las siguientes características; su 

capacidad fermentativa, la tolerancia al alcohol, la atenuación, su perfil de sabor, su precipitación, 

su reproducibilidad, resistencia a contaminaciones y su rapidez de fermentación. 

Los lúpulos son un ingrediente crucial en la elaboración de la cerveza, aportando amargor, 

aroma y estabilidad al producto final, al igual que en la levadura, al momento de adquirir los 

lúpulos se exige que contenga las siguientes características; su alto contenido de alfa-ácidos, perfil 

de aroma, estabilidad, su bajo contenido de humedad, una consistencia de cosecha. 

En Bolivia, existen proveedores de materiales e insumos para la elaboración de la cerveza 

artesanal, el cual se tiene el conocimiento de uno de los  proveedores que se denomina “San Dimas” 

ubicado en la ciudad de Cochabamba. 

3.3 Demanda para el Proyecto 

La demanda del proyecto fue determinada tomando en cuenta las siguientes 

consideraciones: 

• Tasa de crecimiento poblacional. Según el INE, el municipio de Cobija tiene un 

crecimiento poblacional del 6,5% (Instituto Nacional de Estadisticas, 2024). 

• De acuerdo al estudio de mercado, el 96% de la población encuestada consume 

cerveza, el cual de ese 96% el 86.20% consume cerveza embotellada. 

• De acuerdo al estudio de mercado del 86.20% de la población que consume cerveza 

embotellada, el 100% estaría dispuesta a consumir el producto ofertado por el 

proyecto. 
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• De acuerdo a la encuesta realizada, del 86.20% de la población que consume 

cerveza embotellada, se toma en cuenta que cada persona consume 40 litros de 

cerveza al año (el cual es el consumo per cápita en Bolivia). 

• El proyecto pretende cubrir los 329 locales legalmente establecidos en el municipio 

de Cobija donde se realiza la venta y/o consumo de cerveza, el cual llegan a ser el 

1,2% de la población. 

En la tabla a continuación se detalla la demanda a cubrir por el proyecto bajo las anteriores 

consideraciones. 

Tabla 2 

Demanda Proyectada Anual a Cubrir por el Proyecto 

 

Nota: Elaborado con base a información recopilada del INE y resultados de la encuesta 

Como se observa en la tabla, el proyecto indica que para cubrir la demanda de los 329 

locales establecidos para la venta y/o consumo de cerveza, se deben comenzar a elaborar 47.830 

litros de cerveza, el cual sería apto para 159.433 botellas de 300ml. 

3.4 Oferta del Producto 

Como se mencionó en la problemática del presente proyecto, actualmente no existen 

empresas que se dediquen a la producción de cerveza artesanal en el municipio de Cobija, así que 
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Poblacion 

dispuesta a 

consumir el 

producto 

Demanda 

anual

86,20% 100%

Litros de 

cerveza 

consumidos

Litros de cerveza 

a producir

Botellas de 

300ml

0                   74.734           74.734     2.989.372                   47.830                159.433 

1                   79.592           79.592     3.183.681                   50.939                169.796 

2                   84.766           84.766     3.390.620                   54.250                180.833 

3                   90.275           90.275     3.611.010                   57.776                192.587 

4                   96.143           96.143     3.845.726                   61.532                205.105 

5                102.392         102.392     4.095.698                   65.531                218.437 

Año

Demanda anual a cubrir por el 

proyecto
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el producto sustituto que se tiene en el mercado y cubre la demanda actual son botellas de 235ml 

de la industria “CBN” elaborados en La Paz - Murillo. Ocasionalmente algunos pobladores optan 

por consumir otro tipo de cerveza de contrabando el cual no se cuenta con registros detallados. 

3.5 Estrategia de Mercado 

3.5.1 Comercialización  

Para la comercialización del producto, se optara por método de las 4P’s de Porter, ya que 

este método nos ayudara a visualizar mejor el enfoque tanto como del producto, el precio, plaza y 

promoción. 

3.5.1.1 Producto 

El producto que se ofrecerá es cerveza artesanal, en una presentación de botella de vidrio 

de color marrón ya que ese tipo de botellas desempeñan una mejor función de filtro y además que 

el color de la botella absorbe las radiaciones perjudiciales de la luz solar en mayor medida que 

otros tipos de botellas (Bargueño, 2017), además de la botella, la cerveza tendrá una tapa tipo 

corona ya que este tipo de tapas es el más recomendable para todo tipo de bebidas gasificadas y 

cervezas. 

El producto tendrá niveles de producción de alta calidad, no será dañino para la salud en 

cantidades elevadas y será aceptado por el paladar de las personas. Por el hecho de que sus materias 

primas son; la Malta, el Lúpulo y la Cebada, se tratan de una bebida el cual tiene bastantes 

beneficios para la salud, calcio, magnesio, potasio, fosforo, ácido fólico, vitamina B3. Esta es la 

característica principal del producto llevará el contenido adecuado para su consumo, pero sus 

niveles de calidad harán la diferenciación del producto. Respecto a los que ofrece la competencia. 

La marca del producto será “ALIANZA”, el nombre está relacionado con lo que significa el 

producto y lo que se quiere lograr al momento que las personas consuman el producto, en el 
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logotipo se presenta la imagen de la cebada y el lúpulo juntos haciendo referencia que, para formar 

una cerveza Premium, realizan una “ALIANZA”. 

3.5.1.2 Precio 

La situación de mercado de la cerveza es un oligopolio, ya que la oferta está limitada a un 

pequeño número de marcas identificadas por el consumidor. Se sabe que las decisiones de las 

empresas sobre sus precios afectarán directamente las decisiones de las restantes, pero al ingresar 

como una marca nueva a este mercado no se puede ejercer influencia sobre éste, por lo que para la 

venta del producto se toma como referencia tres aspectos claves para el precio; el primer aspecto 

clave es tomar la referencia de identificar a qué precio las personas compran su bebida actual 

(Figura 11). El segundo aspecto clave es identificar a qué precio las personas comprarían la cerveza 

artesanal (Figura 16) y como último aspecto se debe tomar en cuenta cuanto le costara a empresa 

producir la cerveza, una vez identificado estos tres aspectos se puede determinar que el precio de 

venta accesible se encuentra en un rango entre Bs.10 a Bs.15 por unidad.  

3.5.1.3 Plaza 

Existen distintos canales de distribución para que un producto pueda llegar al consumidor 

final, sin embargo, en el caso del proyecto, se pretende llegar al consumidor por medio de un canal 

de distribución corto, con la participación de un intermediario, es decir, del productor al detallista 

y al consumidor, sin más intermediarios que puedan afectar en el precio del producto final y 

tampoco en la calidad del mismo de forma significativa, este canal se muestra en la siguiente 

figura: 
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Figura 24 

Diagrama del Canal de Distribución 

 

Nota: Elaboración Propia 

En la encuesta realizada (Figura 12) se determinó que a los consumidores les es preferible 

consumir la cerveza en Karaokes, Discotecas y Bares, por lo que la distribución del producto se 

realizará en estos distintos locales de la ciudad. 

3.5.1.4 Promoción 

Para que el producto sea conocido en el mercado se pondrá a disposición de los clientes el 

producto en los centros de distribución y comercialización, se utilizarán medios de comunicación 

para brindar información del nuevo producto, así como también la presencia de promotores de 

venta en eventos locales. La promoción será utilizada para resaltar las características que ofrecen 

el producto respecto a la competencia, es decir, la calidad y el sabor; puesto que la propaganda no 

es suficiente al ingresar al mercado, una buena forma de atraer a los consumidores es realizando 

convenios con instituciones que realicen eventos anualmente, como ser: la misma universidad, ya 

que cuenta con variedad de eventos durante toda la gestión, entonces se realizaría un convenido 

donde habría un precio más bajo o una promoción especial para la institución. En conclusión, la 

estrategia a utilizar será el aprovechamiento de la aceptación que tiene el producto, exponiendo las 

características dadas de origen y realizando convenios. Por lo tanto, posteriormente se establecerá 

un margen del ingreso como costo de comercialización que pueda cubrir todos los costos de 

promoción que se mencionan anteriormente.
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Capitulo IV 

Tamaño y Localización   

4.1 Tamaño 

Para calcular el tamaño óptimo del proyecto se utiliza el Método de Lange – Lange, que 

define un modelo particular para fijar la capacidad óptima de producción de la nueva planta, se 

sustenta en la hipótesis real de que existe una relación funcional entre el monto de la inversión y 

la capacidad productiva del proyecto, lo cual permite considerar a la inversión inicial como 

medida. La fórmula es la siguiente: 

𝑇0 = 𝐷0(1 + 𝑟)𝑘 

Considerando los siguientes parámetros:  

• To = Tamaño optimo 

• Do = Demanda inicial 

• r = tasa de crecimiento de la demanda 

• k = periodo optimo 

Utilizando el modelo matemático se realiza el cálculo del tamaño óptimo. 

Tabla 3 

Demanda Estimada para el Proyecto 

 

Nota: Elaboración con base a la Tabla 2 

 

0                              47.830 

1                              50.939 

2                              54.250 

3                              57.776 

4                              61.532 

5                              65.531 

Año
Litros de cerveza a 

producir
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Entonces: 

• k = 6 años  

• r = 6.5% 

• Do = 47.830 Litros/año 

𝑇0 =  𝐷0(1 + 𝑟)𝑘 

𝑇0 =  47.830(1 + 0.065)6 

𝑻𝟎 = 𝟔𝟗. 𝟕𝟗𝟎 

El tamaño óptimo es de 69790 litros de cerveza para botellas de 300ml/anuales. 

4.1.1 Capacidad Instalada 

La capacidad instalada de la planta está determinada principalmente por la disponibilidad 

de la materia prima y por la existencia de los equipos para los niveles de producción. 

El tamaño de la empresa relacionado con la demanda proyectada del producto, que 

actualmente y de acuerdo al estudio de mercado es de 47.830 litros de cerveza para botellas de 

300ml para el año 1, entonces en este sentido y tomando en cuenta este valor, se pudo identificar 

la maquinaria y equipos para evitar altos costos de producción, por inversión se buscó la capacidad 

que pide el tamaño del proyecto que con el simple cálculo resulta ser aproximadamente 436 

botellas aproximadamente al día y en este sentido la planta operara de lunes a sábado (6 días a la 

semana). 

Tabla 4 

Tamaño Óptimo en Litros 

 

Nota: Elaborado con base en datos obtenidos de la demanda proyectada y tamaño óptimo del 

proyecto 

 Litros por 

Año 

 Litros por 

Mes 

 Litros por 

Dia 

        69.790,00           5.815,83              191,18 
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4.2 Localización 

Según Spag “la localización de un proyecto puede determinar el éxito o fracaso de un 

negocio”. Por ello la decisión acerca de dónde ubicar el proyecto no solo obedece a criterios 

económicos, sino también a estratégicos, institucionales e incluso, de preferencias emocionales. 

Con todos ellos, sin embargo se busca determinar aquella localización que maximice la 

rentabilidad del proyecto. 

Cuando vamos a estudiar la localización de un proyecto debemos distinguir dos etapas: 

• Macro localización  

• Micro localización  

4.2.1 Macro-localización 

La cervecería artesanal “ALIANZA” se situará en la ciudad de Cobija, departamento de 

Pando. 

Figura 25 

Macro-localización 

 

Fuente: (Google Maps, 2022) 
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4.2.2 Micro-localización 

Una vez definida la ciudad de Cobija como el sitio adecuado para la instalación de la 

cervecería artesanal, se procede a realizar el análisis de la micro-localización de la misma, para lo 

cual se analizará las características y servicios que ofrecen los diferentes terrenos como son los 

lotes disponibles en la ciudad de Cobija, suministro de agua potable, disponibilidad de vías de 

comunicación, servicio de energía eléctrica, red de gas, servicios de apoyo, etc. Este análisis se 

realiza considerando tres posibles ubicaciones, además a cada atributo se le colocara una 

ponderación de acuerdo a su importancia tomando en cuenta para la elaboración de la cerveza 

como también para la distribución del producto, y se lo considera de la siguiente manera: 

Tabla 5 

Nivel de Calificación Para los Atributos 

 

Nota: Elaboración Propia 

1 Muy Malo

2 Malo

3 Regular

4 Bueno

5 Muy Bueno
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Tabla 6 

Matriz de Atributos 

 

Nota: Elaboración Propia 

Para realizar el llenado de la matriz de atributos se utilizó la siguiente escala hedónica 

demostrada de la siguiente manera: 

Atributos Ponderacion %

Lotes Disponibles 15 5 15 3 9 5 15

Pavimentacion 10 4 8 4 8 5 10

Electricidad 10 4 8 4 8 4 8

Agua Potable 15 4 12 4 12 3 9

Red de Gas 10 3 6 3 6 1 2

Distancia al Mercado Consumidor 15 4 12 3 9 2 6

Alumbrado 10 4 8 3 6 2 4

Comunicaciones 10 5 10 5 10 4 8

Servicios de Apoyo 5 5 5 4 4 3 3

Total 100

Localizacion A

"B/ Perla del Acre"

Localizacion B

"B/Paraiso (Ex Nudelpa)"

Localizacion C

"Km 28 (Ex Cachito Bull)"

84 72 65
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Tabla 7 

Análisis para la Calificación de cada Atributo 

 

Nota: Elaboración Propia 

En base al análisis cualitativo, se puede decir que la zona que más conviene para la instalación de 

nuestra planta es en el B/Perla del Acre ya que fue la que obtuvo mayor ponderación de acuerdo a 

la evaluación realizada de las tres zonas.  

 

Atributos

Lotes Disponibles

Pavimentacion

Electricidad

Agua Potable

Red de Gas

Distancia al Mercado Consumidor

Alumbrado

Comunicaciones

Servicios de Apoyo

Cuenta con una red de señal 

accesible aunque podria 

haber algunas interferencias

Al ser una zona alejada seria 

complicado acceder a los 

servicios de apoyo de 

manera inmediata

Cuenta con electricidad, 

donde hay dias que hacen 

cortes inesperados

No tiene sistema de agua 

potable, solo con pozo de 

agua

Es una zona donde no llega 

la red de gas

Es una zona alejada donde la 

distancia no es muy 

accesible al mercado 

consumidor

No cuenta con alumbrado 

publico

Cuenta con una red de señal 

accesible

Al ser una zona centrica, cuenta 

con la facilidad de acceder a los 

servicios de apoyo

No cuenta con precio 

totalmente definido

Cuenta con calles 

pavimentadas aunque no en 

buen estado

Cuenta con electricidad, donde 

hay dias que hacen cortes 

inesperados

cuenta con sistema de agua 

potable

No cuenta con red de gas, pero 

es una zona donde se puede 

colocar una red de gas

No es una zona centrica pero la 

distancia al mercado 

consumidor es accesible

Cuenta con alumbrado publico 

con poca visibilidad

Cuenta con una red de señal 

accesible

Aunque no sea una zona 

centrica, cuenta con la facilidad 

de acceder a los servicios de 

apoyo

Cuenta con electricidad, donde 

hay dias que hacen cortes 

inesperados

Cuenta con sistema de agua 

potable

No cuenta con red de gas, pero 

es una zona donde se puede 

colocar una red de gas

Es una zona centrica donde la 

distancia al mercado consumidor 

es accesible

Cuenta con alumbrado publiico

Localizacion A

"B/Perla del Acre"

Localizacion B

"B/Paraiso (Ex Nudelpa)"

Localizacion C

"Km 28 (Ex Cachito Bull)"

Cuenta con todos los 

documentos al dia y esta listo 

para su venta

Cuenta con calles pavimentadas 

aunque no en buen estado

Cuenta con todos los 

documentos al dia y esta 

listo para su venta

Cuenta con calles 

pavimentadas 
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Figura 26 

Micro Localización 

 

Fuente: (Google Maps, 2023) 
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Capítulo V 

Marco Jurídico 

5.1 Constitución Jurídica de la empresa 

Existen distintos tipos de formas legales para realizar operaciones de negocios en Bolivia. 

A partir de las mismas, se determinó que la empresa sea una Sociedad de Responsabilidad Limitada 

(SRL).  

La Sociedad de Responsabilidad Limitada es una figura jurídica constituida por un mínimo 

de 2 socios y un máximo de 25 socios. La responsabilidad de los socios se encuentra limitada, cada 

socio cuenta con un número de acciones dependiendo del capital aportado y sólo responden con 

sus aportaciones, no tienen derecho sobre los bienes adquiridos, pero sí sobre el capital y utilidades 

de la misma. (Codigo de Comercio, 1977) 

La empresa Productora de cerveza artesanal “ALIANZA”, contará con toda la 

documentación legal que respalde y garantice a las personas la existencia y veracidad de ésta, 

operando en la ciudad de Cobija, y la parte administrativa correspondiente según las características 

de esta.  

• Acta de constitución de la empresa Productora de cerveza artesanal ALIANZA. 

• Balance de inicio de actividades de la empresa  

• Inscripción en impuestos nacionales, a fin de obtener el NIT de la empresa para 

emitir facturas sin créditos fiscales. 

• Licencia de funcionamiento emitido por ingresos municipales 

• Inscripción y registro en SEPREC  

• Registro Sanitario SENASAG  

El procedimiento que se debe seguir para el establecimiento de la empresa consta de los 

siguientes pasos: 
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1. Servicio Plurinacional de Registro de Comercio (SEPREC).- Es la cual otorgara una 

matrícula de comercio, la cual permitirá tener una empresa mejor dirigida ya que para la 

Inscripción al SEPREC se necesitan presentar las siguientes documentaciones y requisitos: 

• Formulario de inscripción con carácter de declaración jurada, debidamente llenado 

y firmado por el representante legal de la empresa.  

• Testimonio de escritura pública de constitución social, en original y fotocopia 

legalizada legible, el mencionado instrumento debe contener aspectos previstos en 

el artículo 27 del código de comercio y adecuarse a las normas correspondientes al 

tipo societario respectivo, establecidos en el mismo cuerpo de la normativa.  

• Arancel de bolivianos 455,00 en caso de que la empresa esté constituida como una 

S.R.L.  

• El plazo del trámite es de dos días hábiles computables a partir del día hábil 

siguiente al ingreso del trámite ante el registro de comercio. Una vez aprobada la 

homonimia se presenta los siguientes requisitos:  

➢ Formulario 00/20 solicitud de matrícula de comercio.  

➢ Balance de apertura si el capital es de 27,736.00 o mayor a este.  

➢ Cedula de identidad original y fotocopia debidamente firmada por el titular  

➢ Testimonio de poder del representante legal de la empresa o fotocopia 

legalizada legible 

2. Servicio Nacional de Impuestos. - Elección de régimen tributario según la clasificación 

de Impuestos Nacionales, con el cual se obtiene un Número de Identificación Tributaria 

(N.I.T.) y de acuerdo al capital invertido se clasifica en el régimen general o régimen 
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especial o simplificado. Categorizada la empresa se realiza el pago de impuestos, 

dependiendo de las utilidades que obtenga la empresa.  

El N.I.T. es el Número de Identificación Tributaria que se debe consignar en todos los 

trámites y documentos presentados para el cumplimiento de obligaciones tributarias. La 

emisión de facturas, notas fiscales o documentos equivalentes. 

La empresa productora de cerveza artesanal ALIANZA, dedicada a la producción de 

cerveza artesanal, para la inscripción y registro en impuestos nacionales a fin de obtener su 

NIT para emitir facturas sin crédito fiscal, ya que el producto se obtendrá y se 

comercializará en la ciudad de Cobija, debe cumplir con los siguientes requisitos exigidos 

por este ente.  

• Factura o aviso de cobro, del consumo de energía eléctrica del domicilio fiscal y 

del domicilio habitual del representante legal de la empresa, esta no debe ser mayor 

a 60 días a la fecha de la solicitud de inscripción.  

• Croquis del domicilio fiscal y habitual del representante legal de la empresa  

• Balance de apertura de la empresa, firmados por el representante legal de la empresa 

productora de cerveza artesanal, y por la de un profesional.  

• Registro de comercio de SEPREC 

3. Gobierno Municipal. - La empresa debe obtener la Licencia de Funcionamiento de la 

actividad económica La empresa “ALIANZA”, dedicada a la producción de cerveza 

artesanal, para la obtención de la licencia de funcionamiento otorgada por el Gobierno 

Autónomo Municipal de Cobija deberá presentar los siguientes requisitos; 

• Solicitud dirigida al director de ingresos municipales, especificando, nombre de la 

actividad, dirección y número de celular de referencia.  
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• Fotocopia del carnet de identidad del representante legal de la empresa.  

• Caratula municipal  

• Fotocopia de la factura de luz  

• Fotocopia del NIT  

• Croquis de ubicación de la actividad económica  

• Todos los documentos deberán presentar en un folder de color rojo.  

• La empresa deberá contar con letrero de identificación, extintor, baño y basureros, 

requisitos sujetos a inspección.  

• Todos los requisitos deberán ser presentados en un plazo de 48 horas después de 

realizar la solicitud. 

4. Caja de Salud. - Afiliación del personal de la empresa a la Caja Nacional de Salud para 

cumplir con la norma social vigente y la cobertura de seguros de salud. 

El porcentaje de cálculo para el pago del aporte Caja Nacional de Salud (CNS) u otra caja, 

es del 10% sobre la suma del total ganado de planillas. La norma que indica el 10% (diez 

por ciento) del pago de aporte patronal a la Caja es el DS. 21637 del 25 de junio de 1987. 

5. Administradora de Fondos de Pensiones (AFP’s). - El registro de la empresa a una de 

las administradoras de fondos es de carácter obligatorio. Las AFP´S vigentes son Previsión 

y Futuro. Es de carácter obligatorio para el empleador, con el objetivo fundamental de 

establecer un fondo de renta de vejez para su personal dependiente del Seguro Social 

Obligatorio (SSO) de largo plazo. La empresa cumple la función de ser agente de retención 

del aporte que realizan los dependientes en un 12,75% sobre el total ganado, además que 

debe realizar un aporte patronal obligatorio del 3%. 



71 

 

6. Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria. - El 

cumplimiento obligatorio de las normas de inocuidad alimentaria es necesario para este 

negocio, ya que no solo se comercializará cerveza, también se obtendrá el producto en un 

establecimiento, el cual para su funcionamiento adecuado tanto en la obtención y la 

comercialización, la empresa debe seguir los pasos adecuados de las siguientes normas, 

leyes y resoluciones administrativas que exige SENASAG, como ser: 

• RA_019_2003:  este es un reglamento correspondiente a los requisitos sanitarios 

de elaboración, almacenamiento, transporte y fraccionamiento de alimentos y 

bebidas de consumo humano 

• RA_140_2017: Esta es una resolución administrativa que especifica 

detalladamente el etiquetado adecuado de alimentos y bebidas 

• RA_072_2017: Esta es una resolución administrativa la cual es la guía de buenas 

prácticas de manufactura para la elaboración artesanal de alimentos. 

• Ley Nº259 (Ley del 11 de julio del 2012): Esta ley tiene como objetivo principal 

el control al expendido y consumo de bebidas alcohólicas 

• N.B.314001 (2015): Esta normativa boliviana consta del etiquetado de alimentos y 

bebidas pre envasados. 

7. Zona Franca Cobija (ZOFRA COBIJA): La apertura de un negocio en el cual se obtiene 

un producto a través de una materia prima dentro de una Zona Franca, tiene muchos 

beneficios para el sector industrial, es por eso que al momento de obtener y comercializar 

una bebida como es en este caso, la cerveza industrial, se tiene que tener el conocimiento 

de los decretos y leyes que otorgan un beneficio tanto para la obtención del producto como 

también el crecimiento de dicho negocio como ser los siguientes: 
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• D.S. Nº3906 de 22/05/2019: Este decreto supremo es de suma importancia para el 

negocio, ya que en dicho decreto indica que, para la mercancía que sea ingresada 

por usuarios industriales a la Zona Franca Comercial e Industrial En Cobija, se tiene 

el derecho de ingreso el cual consta del cero por ciento (0%) para maquinarias, 

equipos, materias primas e insumos. 

• Ley Nº1048: Esta ley se realizó con el fin de obtener una ampliación y delimitación 

para la vigencia de la Zona Franca Comercial e Industrial por un periodo de veinte 

(20) años, es decir que dicha ampliación aprobada por la ley tiene una ampliación 

hasta el año dos mil treinta y ocho (2038). 

Esta ley es beneficiosa para el negocio ya va conjunto con el D.S Nº3906   

Para la inscripción a la Zona Franca Cobija, se necesitan adjuntar los siguientes requisitos: 

• Solicitud dirigida al director general ejecutivo 

• Fotografía digital 4*4 fondo blanco del representante legal o propietario 

• Matricula de comercio, original (vigente) 

• Empresa jurídica, fotocopia legalizada de la escritura de constitución de la sociedad 

y poder del representante legal. 

• Fotocopia del balance de apertura 

• Fotocopia de la patente de funcionamiento vigente 

• Fotocopia de la factura de luz o agua de la casa comercial 

• Fecha de registro debidamente llenado (UNIDAD DE FISCALIZACIÓN ZOFRA 

COBIJA) 
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8. Ministerio de Trabajo: Obtención del Certificado de Inscripción en el Registro de 

Empleadores del Ministerio de Trabajo. El Registro de empleadores en el Ministerio de 

Trabajo autoriza la utilización del Libro de Asistencia y/o Sistema Alternativo de Control 

de Personal, en cumplimiento de las normas legales vigentes en el país. Los trámites legales 

que debe seguir la empresa para lograr la constitución jurídica de la empresa se ven 

resumidos en la siguiente figura:  

Figura 27 

Pasos para Establecer el Marco Jurídico para la Implementación de la Industria y para 

Establecer la Comercialización de la Cerveza Artesanal en la Ciudad de Cobija 

 

Nota: Elaboración Propia en base a Documentación Emitida por SENASAG y ZOFRA COBIJA 

E Información de BOLIVIAEMPRENDE
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 Capítulo VI 

Plan de Manejo Ambiental 

6.1 Reglamento Ambiental para el Sector Industrial Manufacturero (RASIM) 

El 27 de abril de 1992 se promulga la Ley de medio ambiente 1333, que con su Reglamento 

Ambiental para el Sector Ambiental para el Sector Industrial (RASIM), Decreto Supremo Nº 

26736 de Julio del 2002, tiene por objeto regular las actividades del sector industrial manufacturero 

buscando la protección y conservación de los recursos naturales, regulando el accionar del hombre 

sobre la naturaleza, promoviendo el desarrollo sostenible a efecto de mejorar la calidad de vida de 

la población. 

Este procedimiento se realiza mediante el llenado de una ficha ambiental, para luego ser 

categorizado por la Instancia Ambiental Gubernamental Municipal (IAGM), determinando si el 

proyecto necesita o no una Evaluación de Impacto Ambiental (EIA).  

Se encuentran dentro del alcance general del presente reglamento las actividades de las 

industrias manufactureras detalladas en el ANEXO 1 de RASIM, codificadas según el Clasificador 

de Actividades Económicas de Bolivia (CAEB). Correspondiendo a la categoría 1 y 2 que implica 

alto impacto ambiental. 

Figura 28 

Clasificación de Actividades por Categorías de Impacto Ambiental 

 

Fuente: Anexo 1 de RASIM (Reglamento Ambiental para el Impacto Ambiental, 2020) 
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6.2 Documentos de Alcance General que la Empresa tendría que Presentar a la Autoridad 

Ambiental Competente.  

Como se observa en la Figura 28, se demuestra que la empresa pertenece a la categoría 1 y 

2, por lo tanto, se deben entregar los siguientes documentos: 

• Registro Ambiental Industrial (RAI) 

• Estudio de Evaluación de Impacto Ambiental (EEIA) 

• Plan de Manejo Ambiental (PMA) 

• Informe Ambiental Anual (IAA) 

6.2.1 Reglamento Ambiental Industrial (RAI) 

El reglamento ambiental, (RASIM), establece en su Título III, Capítulo I, Art. 13, 20 y 21, 

lo siguiente: 

• RAI: Se crea el Registro Ambiental Industrial (RAI), como instrumento de 

regulación para el registro y categorización del sector manufacturero. (Anexo 12.2 

de RASIM) 

• Registro: Toda unidad industrial deberá registrarse en el RAI 

• Procedimiento: La Instancia Ambiental de Gobierno Municipal, IAGM, en un 

plazo de 5 o 10 días deberá categorizar las industrias en proyecto u operación 

respectivamente.  

• Categorización: La categorización se hará en base al Anexo 1 del RASIM, según 

lo siguiente: 

➢ Industria en Proyecto: Categorías 1 y 2 requieren Estudio de Evaluación 

de Impacto Ambiental (EEIA) y un Plan de Manejo Ambiental (PMA). 
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6.2.2 Estudio de Evaluación de Impacto Ambiental (EEIA) 

Mediante él se identifica, predice y evalúan los probables impactos que pueden causar las 

actividades en la implementación y/u operación de un determinado proyecto de categoría 1 y 2. 

6.2.3 Plan de Manejo Ambiental (PMA) 

Es el procedimiento mediante el cual se efectúa un diagnóstico o predicción de la situación 

ambiental de una industria en operación o proyecto, con el objetivo de definir las acciones y 

medidas que se asumirán a fin de prevenir y controlar la contaminación. 

• Datos generales de la industria 

• Plan de Prevención y Mitigación PPM 

• Plan de Aplicación y Seguimiento Ambiental PASA 

• Análisis de riesgos industriales y Plan de contingencias ARI-PC 

• Descripción del entorno de industrias 

6.2.4 Informe Ambiental Anual (IAA) 

Es el instrumento mediante el cual se efectúa un análisis de los riesgos sobre el Medio 

Ambiente y la Salud que puedan causar las actividades de una industria. El ARI-PC se presenta 

como parte integrante del PMA. 

El artículo 59° del RASIM, establece que, para hacer el seguimiento al cumplimiento de 

las acciones propuestas por la unidad industrial, esta debe presentar un Informe Ambiental Anual 

(IAA), con los resultados de las accione acciones que permita visualizar el avance de la industria 

en materia ambiental. 

El IAA además debe contener todas debe contener todas las acciones realizadas orientadas 

a cumplir con los instrumentos de regulación de Alcance General (IRAG), aplicables a las 

actividades industriales específica y develar los esfuerzos realizados por mejorar el desempeño 
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ambiental de la Unidad Industrial. El IAA, tal como lo concibe en el RASIM, tiene carácter 

declaración jurada, por lo tanto, la información contenida en este debe ser veraz y confiable. 

El RASIM, además de especificar la obligatoriedad, que tiene toda unidad industrial de 

presentar su Informe Ambiental Anual, proporciona las directrices para su elaboración, de este 

modo cada unidad industrial, que presente su IAA, debe cumplir con el contenido mínimo del 

mismo, establecido en el anexo 9 del reglamento de referencia. 

6.3 Impactos Ambientales Identificados en la Elaboración de la Cerveza Artesanal 

a) Recepción y Almacenamiento 

• Se generan nubes de polvo por el constante movimiento 

• Algunos restos de insumos que llegan en mal estado 

b) Molienda 

• Ruidos altos 

• Consumo de energía eléctrica 

c) Cocimiento 

• Descarga de materia orgánica  

• Consumo de energía eléctrica 

• Consumo de agua 

• Pequeñas generaciones de polvo 

d) Enfriamiento 

• No se identificaron impactos potenciales 

e) Fermentación 

• Descarga de materia orgánica 

• Consumo de agua 
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• Consumo de energía 

• Manejo de residuos solidos 

f) Maduración 

No se identificaron impactos potenciales 

g) Envasado 

• Generación de residuos sólidos (posibles vidrios rotos) 

• Derrame del producto 

• Consumo de agua (lavado) 

h) Etiquetado 

• Generación de residuos sólidos (etiquetas) 

6.3.1 Residuos solidos 

Tabla 8 

Clasificación de los Residuos Solidos 

 

Nota: Elaboración Propia 

 

 

 

 

CLASIFICACION DE 

RESIDUOS
RESIDUOS GENERADOS PROCESO DONDE SE GENERA

Bagazo Filtracion

Levadura Fermentacion

Polvo de malta Molienda

Carton 
Envasado y limpieza de las 

instalaciones

Plasticos
Envasado y limpieza de las 

instalaciones

Vidrios Envasado   

Envases usados Limpieza

Restos Limpieza

Residuos organicos

Residuos asimilables a 

urbanos

Residuos peligrosos
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6.3.2 Residuos Líquidos 

Tabla 9 

Clasificación de Residuos Líquidos 

 

Nota: Elaboración Propia 

6.4 Plan de Manejo Ambiental  

En la siguiente tabla se menciona la disposición final respecto a la clasificación de residuos 

que manejara la cerveza “Alianza”. 

Tabla 10 

Disposición Final para Controlar la Contaminación Ambiental 

 

Nota: Elaboración Propia

CLASIFICACION DE 

RESIDUOS
RESIDUOS GENERADOS PROCESO DONDE SE GENERA

Turbio Todos

Cerveza residual Todos

Agua de limpieza Todos

Suspension de levaduras Separacion de levadura

Residuos liquidos

CLASIFICACION DE 

RESIDUOS

RESIDUOS 

GENERADOS
DISPOSICION FINAL

Bagazo

Levadura

Polvo de malta

Carton 

Plasticos

Vidrios

Envases usados

Restos

Turbio

Cerveza residual

Agua de limpieza

Suspension de 

levaduras

Residuos liquidos

Realizar un comvenio co "EPSA" para que la 

empresa de agua pueda recoger las aguas 

residuales y poder enviarlo a su planta de 

tratamiento de aguas residuales.

Residuos organicos

Residuos asimilables a 

urbanos

Residuos peligrosos

Venta o donacion a ganaderias como alimento de 

animales y para abono de cultivos

Venta o donacion a operarios de reciclaje de 

residuos aprovechables 

Almacenado en contenedores especiales, con su 

respectiva identificacion para que aseo urbano se 

encargue de recogerlo
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Capítulo VII 

Ingeniería del Proyecto 

7.1 Definición del Producto 

Se obtendrá cerveza artesanal hecha totalmente de cebada con lúpulo que será envasada en 

botellas de 300ml. 

7.1.1 Logotipo de la Empresa 

El producto recibirá el nombre de “CERVEZA ALIANZA”, el logo del mismo se muestra 

en la Figura 29. El motivo por el que se llama “ALIANZA”, tiene relación con el producto en sí, 

ya que ALIANZA es un sinónimo de “unión” el cual, el producto busca que las personas que 

consuman, no solo la beban, sino que al consumirlo forme un lazo entre las personas que lo 

compartan, para que así, la cerveza ALIANZA este en todos lados generando unión entre todos. 

Figura 29 

Logotipo de la Empresa 

 

Nota: Elaboración Propia 
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7.1.2 Etiqueta del Producto 

La etiqueta del producto el cual es la cerveza artesanal tendrá una medida de 14cm de ancho 

y 10cm de largo, además estará diseñada con el logo de la empresa y con todos los datos requeridos 

por SENASAG según la R.A_140_2017 el cual establece toda la información que debe tener una 

bebida alcohólica y la Ley 259 el cual debe incluir las advertencias y restricciones de ventas para 

menores de 18 años de edad. 

Figura 30 

Etiqueta de la Cerveza Artesanal 

 

Nota: Elaboración Propia 

7.1.3 Producto 

El Producto tendrá una presentación en una botella de vidrio de 300ml el cual tendrá un 

valor unitario de Bs. 12.- precio el cual se encuentra en el rango que las personas estarian dispuestas 

a pagar según las encuestas realizadas (Figura 11).  
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Figura 31 

Presentación del Producto 

 

Nota: Elaboración Propia 

7.2 Proceso de Producción 

El proceso de Cervecería “ALIANZA S.R.L.” corresponde a un procedimiento típico de 

elaboración de cerveza artesanal. El proceso productivo cumplirá con una serie de normas, tanto 

de calidad como ambientales, estando sujeto a la responsabilidad social con la ciudad de Cobija. 

La orientación del proceso productivo de la empresa corresponderá a una orientación básica, ya 

que se pretende entregar un solo producto inicialmente, luego del posicionamiento se buscará 

aumentar en la variedad. El tamaño de los lotes producidos se considera pequeños, estos serán los 

suficientes para satisfacer los requerimientos del cliente. En principio se contará con una línea 

productiva la cual se podrá adaptar para la fabricación de las distintas variedades en el futuro 

próximo.  
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7.3 Descripción de Proceso Productivo 

Como se ha mencionado, el proceso para la elaboración de cerveza corresponde a un 

procedimiento estándar, el que es conocido históricamente, la cerveza fue desarrollada por los 

antiguos pueblos elamitas, egipcios y sumerios hace aproximadamente 6,000 A. C. De hecho se 

formula con la misma secuencia por parte de todos los autores consultados:  

1. Molienda del grano.  

2. Maceración. 

3. Extracción del mosto. 

4. Cocción.  

5. Whirlpool y enfriado. 

6. Fermentación. 

7. Maduración. 

8. Filtrado. 

9. Embotellado. 

10. Almacenado.   

• Molienda del grano: La cebada malteada se muele para pulverizar el grano y 

convertirlo en harina, cuidando que las cáscaras se mantengan en su mayoría 

intactas, ya que ayudan en el proceso de filtrado posterior. 

• Maceración: La malta molida se mezcla con agua caliente para liberar azúcares y 

otros componentes solubles. Este proceso extrae los nutrientes esenciales que 

formarán el cuerpo de la cerveza. 
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• Extracción del mosto: Una vez finalizada la maceración, se separa el mosto 

(líquido resultante rico en azúcares) del grano utilizado, utilizando depósitos o 

filtros para remover la parte insoluble. 

• Cocción: El mosto filtrado se hierve en grandes calderas, y en este punto se añade 

el lúpulo, el cual aporta el sabor amargo y actúa como conservante. También 

pueden añadirse otros saborizantes. 

• Whirlpool y enfriado: Después de la cocción, el mosto pasa por un proceso de 

centrifugación (whirlpool) para eliminar los sólidos remanentes, y luego se enfría 

rápidamente para prepararlo para la fermentación. 

• Fermentación: El mosto enfriado se transfiere a tanques de fermentación, donde 

se añade levadura. Durante este proceso, que dura alrededor de una semana, la 

levadura convierte los azúcares del mosto en alcohol y dióxido de carbono. 

• Maduración: Al finalizar la fermentación, la cerveza se deja reposar en tanques de 

maduración a bajas temperaturas durante una semana más. Esto permite que las 

partículas y la levadura residual se asienten, refinando la textura y el sabor de la 

cerveza. 

• Filtrado: Se realiza un filtrado final para remover las partículas sedimentadas y 

cualquier residuo de levadura, asegurando una cerveza limpia y lista para ser 

envasada. 

• Embotellado: La cerveza ya filtrada se transfiere a una embotelladora, donde las 

botellas se llenan, sellan y etiquetan. 

• Almacenamiento: Finalmente, las botellas se trasladan a almacenes donde la 

cerveza permanece hasta su distribución. 
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Este proceso artesanal es semi-automatizado, utilizando maquinaria que requiere la 

asistencia de un operario para añadir la materia prima y realizar ciertos ajustes. La calidad de la 

cerveza se garantiza no por diferencias en el proceso, sino en el cuidado con el que cada una de 

estas etapas es ejecutada. 

A continuación, se muestra de manera general el proceso de producción de la cerveza 

artesanal: 

Gráfico 1 

Proceso de Producción de la Cerveza Artesanal 

 

Nota: Elaboración Propia 

Entradas Proceso Salidas

Insumos

• Malta

• Agua

• Lupulo

• Levadura

• Adjuntos

Proceso de 
Transformacion

• Molienda del 
grano

• Maceracion 
del grano

• Extraccion 
del mosto

• Coccion

• Whirlpool y 
enfriado

• Fermentacion

• Maduracion

• Filtrado

• Embotellado

• Almacenado

Producto FInal

• Cerveza 
Artesanal
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Gráfico 2 

Esquema del Proceso de Producción de Cerveza Artesanal 

 

Nota: Elaboración Propia 
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7.4 Balance de Masa 

Figura 32 

Balance de Masa 

 

Nota: Elaboración Propia 
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7.5 Balance de Energía 

El balance de energía en el proceso de producción de cerveza es crucial para identificar el 

consumo energético en cada etapa, optimizar los recursos, y evaluar la eficiencia del proceso 

productivo. A continuación, se presenta un balance de energía detallado para una producción diaria 

de 164.32 litros de cerveza por día, desglosando cada etapa del proceso y aplicando principios de 

termodinámica para el cálculo de la energía requerida. 

Para hacer un balance preciso, deberíamos tener datos específicos como: 

• Temperaturas y tiempos de cada etapa. 

• Potencia de cada equipo utilizado (molino, caldera, bombas, centrifugadoras, 

refrigeradores). 

• Energía requerida para calentar o enfriar los materiales. 

• Eficiencia de los equipos. 

Con esta información, podríamos aplicar la primera ley de la termodinámica en cada etapa 

del proceso: 

∆𝑬 = 𝑸 − 𝑬 

donde: 

• ∆𝑬 es el cambio de energía interna del sistema. 

• Q es el calor añadido al sistema. 

• W es el trabajo realizado por el sistema. 

Este análisis te permitirá optimizar el proceso, identificando posibles puntos de pérdida de 

energía y oportunidades para mejorar la eficiencia. Si tienes datos específicos, puedo ayudarte a 

hacer algunos cálculos más detallados. 

7.5.1 Molienda del Grano 
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En la molienda, se rompe el grano de malta para facilitar la extracción de azúcares durante 

la maceración. La energía consumida en esta etapa depende de la potencia de la máquina y el 

tiempo de operación. 

• Potencia de la máquina: 1 kW 

• Tiempo estimado: 1 hora 

La energía 𝐸𝑚𝑜𝑙𝑖𝑒𝑛𝑑𝑎 se calcula como: 

𝐸𝑚𝑜𝑙𝑖𝑒𝑛𝑑𝑎 = 𝑃 × 𝑡 

𝐸𝑚𝑚𝑜𝑙𝑖𝑒𝑛𝑑𝑎 = 1𝑘𝑊 × 1ℎ = 1𝑘𝑊ℎ = 3.600𝑘𝐽 

7.5.2 Maceración 

Durante la maceración, el grano molido se mezcla con agua caliente para activar las 

enzimas que convierten el almidón en azúcares fermentables. El agua debe calentarse desde la 

temperatura inicial hasta la temperatura de maceración. 

• Volumen de agua: 164,32 L 

• Temperatura inicial del agua: 20 °C 

• Temperatura final de maceración: 65 °C 

La energía requerida para calentar el agua en esta etapa, 𝑄𝑚𝑎𝑐𝑒𝑟𝑎𝑐𝑖𝑜𝑛, se calcula mediante 

la fórmula: 

𝑄𝑚𝑎𝑐𝑒𝑟𝑎𝑐𝑖𝑜𝑛 = 𝑚 × 𝑐 × ∆𝑇 

Donde: 

• m es la masa del agua (m=164,32 kg), asumiendo densidad de 1 kg/L1 

• c es la capacidad calorífica (4,18 kJ/kg°C) 

• ΔT es el cambio de temperatura (65−20=45 °C) 

𝑄𝑚𝑎𝑐𝑒𝑟𝑎𝑐𝑖𝑜𝑛 = 164,32 𝑘𝑔 × 4,18𝑘𝐽/𝑘𝑔º𝐶 × 45º𝐶 = 30.911,59𝑘𝐽 
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7.5.3 Extracción del mosto 

La extracción del mosto implica el bombeo y filtrado de la mezcla, separando la fase líquida 

de la sólida. Esta etapa requiere energía mecánica para operar las bombas.  

• Potencia de la bomba: 0.5 kW  

• Tiempo estimado: 1 hora  

• La energía 𝐸𝑒𝑥𝑡𝑟𝑎𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛 es:  

𝐸𝑒𝑥𝑡𝑟𝑎𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛 = 𝑃 × 𝑡 

E 𝑒𝑥𝑡𝑟𝑎𝑐𝑖𝑜𝑛 =  0.5kW × 1h = 0.5kWh = 1.800 kJ 

7.5.4 Cocción 

En esta etapa, el mosto se hierve para esterilizarlo y extraer compuestos amargos del lúpulo. 

El mosto debe calentarse de la temperatura de maceración a la temperatura de ebullición. 

• Volumen del mosto: 164.32 L  

• Temperatura inicial: 65 °C  

• Temperatura final: 100 °C  

La energía requerida 𝑄𝐶𝑜𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛 es:  

𝑄𝑐𝑜𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛 =  𝑚 × 𝑐 × ∆𝑇 

𝑄𝑐𝑜𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛 = 164,32 𝑘𝑔 × 4,18𝑘𝐽/𝑘𝑔 º𝐶 × (100 − 65)º𝐶 = 24.040,02𝑘𝐽 

Se considera una pérdida adicional del 10% por evaporación: 

𝑄𝑐𝑜𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛 = 24.040,02 × 1.1 = 26.444,02 𝑘𝐽 

7.5.5 Whirlpool y enfriado 

Después de la cocción, el mosto se somete a un remolino para eliminar sólidos y luego se 

enfría. 

• Energía de centrifugado 
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Potencia: 0,5kW, tiempo: 1 hora 

𝐸𝑤ℎ𝑖𝑟𝑙𝑝𝑜𝑜𝑙 = 0,5 𝑘𝑊 × 1ℎ = 1.800𝑘𝐽 

• Enfriamiento del mosto 

𝑄𝑒𝑛𝑓𝑟𝑖𝑎𝑑𝑜 = 𝑚 × 𝑐 × ∆𝑇 = 164,32 × 4,18 × 80 =  54.948,61𝑘𝐽 

7.5.6 Fermentación 

La fermentación convierte azúcares en alcohol mediante levadura. Se mantiene a 20°C. 

• Energía de refrigeración: 0,2 kW × 168 h = 33,6 kWh = 120, 96 kJ 

7.5.7 Maduración  

Para estabilizar la cerveza, se madura a 5ºC 

• Enfriamiento de 20ºC a 5ºC 

𝑄𝑚𝑎𝑑𝑢𝑟𝑎𝑐𝑖𝑜𝑛 = 𝑚 × 𝑐 × ∆𝑇 = 164,32 × 4,18 × 15 = 10.302,864 𝑘𝐽 

• Mantener refrigeración: 0,1kW×168h=16,8kWh=60,48kJ 

7.5.8 Filtrado 

• Energía: 0.5 kW, 1h 

𝐸𝑓𝑖𝑙𝑡𝑟𝑎𝑑𝑜 = 0,5 × 1 = 1.800𝑘𝐽 

7.5.9 Embotellado 

• Energía: 1kW, 1h 

𝐸𝑒𝑚𝑏𝑜𝑡𝑒𝑙𝑙𝑎𝑑𝑜 = 1 × 1 = 3.600𝑘𝐽 

7.5.10 Almacenamiento 

Refrigeración a baja temperatura para almacenamiento  

• Energía: 0,1 kW, 168h 

𝐸𝑎𝑙𝑚𝑎𝑐𝑒𝑛𝑎𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 = 16,8 kWh = 60,48 𝑘𝐽 

7.5.11 Total de energía 
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𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖𝑎 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 = 3.600𝑘𝐽 + 30.911,59𝑘𝐽 + 1.800kJ + 26.444,02𝑘𝐽 + 54.948,61𝑘𝐽 + 120, 96kJ

+ 60,48kJ + 1.800𝑘𝐽 + 3.600𝑘𝐽 + 60,48𝑘𝐽 = 𝟏𝟐𝟑. 𝟑𝟒𝟔, 𝟏𝟒 𝒌𝑱  

Como se observa en el balance de energía, para el proceso de producción de cerveza 

proporciona una visión clara del consumo energético en cada etapa, permitiendo identificar áreas 

clave donde es posible optimizar el uso de recursos y mejorar la eficiencia del proceso en un futuro. 

Con un consumo energético total de aproximadamente 123.346,14 kJ, se evidencian las etapas que 

requieren mayor cantidad de energía, como la maceración, la cocción y el enfriado, debido a las 

elevadas temperaturas necesarias. Este análisis es esencial no solo para reducir costos de 

producción, sino también para minimizar el impacto ambiental del proceso al mejorar la eficiencia 

energética de cada equipo y ajustar los tiempos y temperaturas de operación. Con estos datos, se 

pueden implementar estrategias de ahorro energético y realizar ajustes en el proceso para alcanzar 

una producción más sostenible y rentable.
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7.6 Diagrama de Flujo 

Figura 33 

Diagrama del Proceso de Producción 
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Nota: Elaboración Propia 
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7.7 Curso grama Analítico 

Tabla 11 

Curso grama Analítico 

Curso grama analítico                                                     Operario/Material/Equipo  

Diagrama núm. 1      Hoja núm. 1de2 Resumen 

Objeto: Procesamiento de agua Actividad Actual Propuesto Economía 

Actividades: Obtención de Cerveza Artesanal 

Método: Actual/Propuesto 

Operación 

Transporte 

Espera 

Inspección 

Almacenamiento 

 
9 

8 

2 

2 

2 

 

Distancia (m)  46.5  

Lugar: Área de producción Tiempo (min)  10985 - 

Operario(s): 3             Ficha núm. 1  Costo 

Mano de obra 

Material 

- 

- 

- 

  

Compuesto:  

Jhombry Dibranm Daza Mallea 

Fecha:  05/11/2022 Total - - - 

Descripción 
Cantidad (Kg) Distanci

a (m) 

Tiempo (min) 
SIMBOLOS Observaciones 

     

 

Se recepcióna los insumos 46.048 2 5 O      

Se inspecciona los insumos  46.048  10 O   O   

Se transporta los insumos al almacén 

46.048 3 3 

O O   

 

 

  

Se almacena los insumos 
46.048 1 2 

    

O 

O  

Se pesa la cantidad de insumos requeridos  197.84 2 2 O   O   

Se transporta la malta a la moledora 
9,37 

1

1 

2

5 

 O O    

Se muele el grano de malta 

9,37  30 

O    

 

O 

  

Se sumerge la malta en agua de 147.85 litros 49.30 1 60 O      

Se obtiene el mosto    187.15  0 O      

Se transporta el mosto a la olla de cocción   187.15 1 2  O     

Se hierve el mosto con los Lúpulos 187.79  0 O      

Se enfría el mosto  172.79 2 180 O  O    

Se transporta el mosto a los tanques de 

fermentación   
172.79 3 3 

 O  O   

Se agrega la levadura 172.84 1 1 O      

Se deja reposar para su fermentación  172.84 2 1440   O    

Se transporta a los tanques de reposo  172.84 1 2  O  O   

Se deja reposar para su maduración   172.84  7200 O  O    
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Se transporta a los filtros  167.84 3 6 O O     

Se filtra 164.32  60 O      

Se transporta al embotellado  
164.32 0.5 1 

O 

 

O  

 

   

Se embotella 164.32  60 O O     

Se transporta al almacén  164.32 4 3  O   O  

Se almacena (botellas 300ml) 547  15     O  

Total botellas de 300ml 547 46.5 8791  9 8 2 2 2  

Nota: Elaboración Propia con Base al Diagrama de Flujo 
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7.8 Distribución de la Planta 

Gráfico 3 

Plano de la Planta Cervecera 

 

Nota: Elaboración Propia con Base a Información de la R.A_019_2003 y la R.A_072_2017 de 

SENASAG 
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Tabla 12 

Calculo de las Áreas de la Planta 

Lugar Justificación Superficie m2 

Gerencia  

La Gerencia General contara con un archivero, un 

escritorio un libreto, una mesa ejecutiva para 

reuniones y un juego de sillones ejecutivos 

16 

Recepción Contará con juego de sillas y sillones  30 

Baño 

Se contará con dos baños, el cual será para 

Caballeros y Damas 

6 

Almacén  

El almacén contara con un lugar neutro el cual tenga 

la suficiente ventilación y entrada de luz para la 

conservación de la materia prima 

24 

Vestuarios 

Al igual que los baños, habrá para Caballeros y 

Damas, los cuales servirán para que el personal 

ingrese al área de producción con la indumentaria 

adecuada para la elaboración del producto y 

manipulación de insumos. 

7,5 

Área de producción 

Contará con los equipos adecuados para la obtención 

de cerveza artesanal 

182,5 

Almacén de 

producto terminado 

Contará con un ambiente con espacio suficiente para 

el almacenamiento del producto final 

24 

Depósito de 

residuos 

Sera utilizado para guardar temporalmente todos los 

residuos durante la jornada de producción 

16 

Total, de la superficie m2 306 

Nota: Elaboración Propia en Base a Grafico 4. 
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7.9 Suministros e Insumos 

Los insumos necesarios para la elaboración de cerveza artesanal se enlistan a continuación: 

7.9.1 Malta. 

Tabla 13 

Características de la Malta 

 

Nota: (Distrines, 2021) 

7.9.2 Lúpulo Cascade7.7%AA. 

Tabla 14 

Características del Lúpulo Cascade 

 

Nota: (Distrines, 2021) 

 

 

 

 

ESPECIFICACIONES MÍNIMO MÁXIMO

Humedad % 4,9

Almidon % 60 80

Proteína, base seca % 9 11,5

EBC 3 4,9

L 1,6 2,3

pH en el mosto 5,7 6,1

Color del mosto

Minimo Medio Maximo

Caracteristica Amargor

Perfil Aromático:  Floral, Frutal a Uva, Pino.

Sabores Clave:  Fresa, Agrios, Mora, Lychee, Caramelo.

Empaque:  Reempacado.

Presentación:  100 gr 250 gr 500gr.

Area De Cultivo  Argentina
Estados 

Unidos

Alfaácidos:  4,50% 7%

Beta-Ácidos:  4,80% 7%

Polifenoles 

Totales: 
4,50% 4,90%

% AA 7,70%
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7.9.3 Lúpulo Saaz 3.1%AA  

Tabla 15 

Características del Lúpulo Saaz 

 

Nota: (Distrines, 2021) 

7.9.4 Agua.  

Tabla 16 

Descripción del Agua 

 

Nota: (AguaSana, 2018) 

 

 

 

 

 

 

Minimo Medio Maximo

Característica:  Aroma

Perfil 

Aromático:  Terraceo, Picante.

Sabores Clave:  Maracuyá, Limón Frambuesa, Mora Té de camomila

Empaque:  Reempacado 

Presentación:  100 GR 250 GR 500 GR

Area De

Cultivo:  Argentina República Checa Rusia

Alfaácidos: 3,50% 6%

Beta-Ácidos:  4% 6,50%

Polifenoles 

Totales:  5% 6%

% AA 3,10%

Nombre Agua de Mesa Ozonizada

Descripcion Fisica

Agua sometida a procesos fisico quimicos 

para el consumo humano pensando en 

cumbrir sus necesidades de hidratacion

Ingredientes Agua tratada ozonizada

Alergenos No contiene

Caracterisiticas Sensoriales Insaboro, incoloro de consistencia liquida
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7.9.5 Levadura 

Tabla 17 

Descripción de la Levadura 

 

Nota: (Distrines, 2021) 

7.10 Tecnología y Equipos 

Para la elaboración de cerveza artesanal se requiere: 

7.10.1 Planta cervecera.  

Tabla 18 

Descripción de la Planta Cervecera 

 

Nota: (Alibaba, 2022) 

 

 

 

Nombre Levadura SafAle s-33

Ingredientes Levadura, emulsionante (E491)

Densidad Final Alta

Rango de Temperatura 12-25ºC

Dosificacion 11,5g por 20 a 30 litros

Semenamiento Directo en el mosto

Nombre Tiantai OEM 

Modelo 2020

Cantidad 1

Tipo de Procesamiento Alcohol

Sistema de Control

Temperatura y 

control 

automatico de 

presion

Procesamiento
Equipo de 

fermentacion 

Energia 15-80 Kw/dia

Capacidad por 

Produccion
70.000 Litros

Origen Shandong, China

Precio 7.300 USD
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7.10.2 Aire Acondicionado 

Tabla 19 

Descripción del Aire Acondicionado 

 

Fuente: (Philco, 2023)  

7.11 Plan de Abastecimiento 

Para determinar los ítems principales a aprovisionarse, será necesario determinar el grado 

de importancia para la producción, además debemos determinar la complejidad de búsqueda en el 

mercado, para ello se utilizará el método de Kraljic este método nos ayudará a determinar los 

principales ítems a aprovisionarse para el desarrollo de la producción. 

7.11.1 Determinación de la importancia de los insumos 

En la siguiente tabla se muestra la importancia de los insumos para la obtención de cerveza 

artesanal. Para ello se utilizará un factor de calificación de 1 a 5 (1 menos importante y 5 más 

importante). 

Nombre Philco

Modelo PHS25HA4CPI

Cantidad 1

Tipo de ProcesamientoFrio/Calor

Medida interna

255mm X 

790mm X 

200mm

Medida externa

482mm X 

660mm X 

240mm

Potencia 1129 W

Capacidad 12000BTU

Origen Argentina

Precio 200 $us
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Tabla 20 

Determinación de la Importancia de Insumos 

 

Nota: Elaboración Propia 

Se determinó el grado de importancia para los insumos necesarios para la obtención de 

cerveza artesanal, donde se obtuvo a la Malta como el insumo más importante en la evaluación. 

7.11.2 Determinación de la complejidad en el mercado de los insumos  

En la siguiente tabla se muestra la complejidad de los insumos para la obtención de cerveza 

artesanal. Para ello se utilizará un factor de calificación de 1 a 5 (1 menos complejo y 5 más 

complejo). 

Tabla 21 

Determinación de la Complejidad en el Mercado de los Insumos 

 

Nota: Elaboración Propia 

Contribucion alproducto Costo
Relacion con el 

Producto

Malta 5 5 5 5,00

Levadura 

SafAle s-33
4 4 4 4,00

Lupulo 

Cascade
4 4 3 3,67

Lupulo Saaz 4 4 3 3,67

Agua 3 2 5 3,33

Insumo

Importancia

Promedio

Cantidad de 

proveedores

Localizacion 

de 

proveedores

Confianza

Malta 3 3 2 2,67

Levadura 

SafAle s-33
4 4 3 3,67

Lupulo 

Cascade
4 4 3 3,67

Lupulo Saaz 4 4 3 3,67

Agua 1 1 1 1,00

Insumo

COMPLEJIDAD EN ELMERCADO

Promedio
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Se determinó el grado de complejidad para los insumos necesarios para la obtención de 

cerveza artesanal, donde se obtuvo a la Levadura y los Lúpulos con mayor grado de complejidad 

en el mercado. 

7.11.3 Utilizando el método de Kraljic 

Para determinar los insumos esenciales para la obtención de cerveza artesanal, se utilizará 

el método de Kraljic, en la siguiente figura se determinan los insumos esenciales. Se seleccionarán 

los 5 ítems más esenciales para poder obtener el producto estrella y proceder a construir sus 

especificaciones técnicas para generar el pedido de compra. 

Gráfico 4 

Método de Kraljic 

 

Nota: Elaboración Propia 

Por lo tanto, una vez realizado el análisis utilizando el método de Kraljic se pudo 

determinar los 5 insumos esenciales para la obtención de cerveza artesanal, como se detalla en la 

siguiente tabla, tomando en cuenta que en el Grafico 4 los “Lúpulos” a pesar de ser de diferentes 

utilidades, ya que uno sirve para darle el amargor y sabor, y el otro sirve para dar el aroma, ambos 

tienen la misma importancia, es por esa misma razón que ambos se encuentran en el mismo punto. 
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Tabla 22 

Insumos Esenciales 

 

Nota: Elaboración Propia 

7.12 Plan Maestro de Producción 

El Plan Maestro de Producción (PMP) nos servirá para poder cumplir a tiempo con la 

demanda y a la vez poder cuidar la rentabilidad del negocio, a continuación, se observa un resumen 

del PMP de los 5 primeros años de producción.  

Tabla 23 

Plan Maestro de Producción 

 

Nota: Elaboración Propia 

Como se observa en la Tabla 23, para poder cumplir con la demanda pronosticada se realizó 

el Plan de Producción Maestro (PPM), el cual nos ayudara a determinar la cantidad de producción, 

la cantidad de insumos y la cantidad de envases que se necesitara para cubrir la demanda anual de 

producción de los siguientes 5 años, en Anexo7 se detalla año por año.  

Nº DETALLE

1 Malta

2 Agua

3
Levadura 

SafAle s-33

4
Lupulo 

Cascade

5 Lupulo Saaz

DETALLE
PRIMER 

AÑO

SEGUNDO 

AÑO

TERCER 

AÑO

CUARTO 

AÑO

QUINTO 

AÑO
TOTAL

Cerveza Artesanal (litros)       5.939        54.251     57.777     61.532     65.532  245.031 

Malta (kg)     26.350        28.061     29.887     31.831     33.899  150.028 

Levadura SafAle s-33 (kg)             93                 99           105           112           121           530 

Lupulo Cascade (kg)           186              198           211           223           239       1.057 

Lupulo Saaz (kg)           186              198           211           223           239       1.057 

Agua (litros)     79.050        84.187     89.661     95.489  101.696  450.083 

Botellas de 300ml (unidades)  169.796      180.833  192.587  205.104  218.437  966.757 

Etiquetas (unidades)  169.796      180.833  192.587  205.104  218.437  966.757 

Tapas Chaperas (unidades)  169.796      180.833  192.587  205.104  218.437  966.757 

RESUMEN DE PROGRAMA DE PRODUCCION MAESTRO
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7.13 Control de Calidad 

El control de calidad es un aspecto crucial en la producción de cerveza artesanal para 

asegurar la consistencia, seguridad y satisfacción del consumidor. EL cual se muestra una guía 

básica sobre los aspectos clave del control de calidad en la producción de cerveza artesanal: 

7.13.1 Materia Prima 

Se deben seleccionar ingredientes de alta calidad, como malta, lúpulo, levadura y agua. 

Para ello el proveedor debe demostrar una prueba de laboratorio donde se pueda verificar 

la calidad de la malta y otros ingredientes, incluidos parámetros como la humedad y el contenido 

de proteínas. 

7.13.2 Proceso de Elaboración 

Se deben establecer procedimientos estandarizados para cada etapa del proceso de 

elaboración, desde la molienda hasta el embotellado observando y controlando las temperaturas y 

los tiempos durante la maceración, hervido, fermentación y maduración., usando una tabla de 

control como se muestra en Anexo 3. 

7.13.3 Higiene y Limpieza  

Se debe mantener un entorno limpio y sanitizado en todas las áreas de producción y 

equipos. 

Además, se deben limpiar y desinfectar adecuadamente los equipos antes y después de cada 

producción para prevenir la contaminación cruzada y el desarrollo de microorganismos no 

deseados. 

7.13.4 Cata y Evaluación Sensorial 

Se debe tener sesiones regulares de cata para evaluar el sabor, aroma y apariencia de la 

cerveza. 
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7.13.5 Envase y Almacenamiento 

Se debe controlar el llenado y sellado de las botellas o barriles para evitar problemas de 

carbonatación y contaminación. 

Además, se debe almacenar la cerveza en condiciones adecuadas para preservar su calidad 

como ser en un almacén donde no le llegue la luz del sol ni la humedad. 

7.13.6 Retroalimentación del Cliente 

Una de las características de una cerveza artesanal, se basa en tomar en cuenta los 

comentarios del cliente consumidor, para así poder utilizar sus opiniones para mejorar la calidad 

del producto y ajustar algunos procesos, si es necesario. 

7.13.7 Mejora Continua 

Se deben analizar los datos de control de calidad y buscar oportunidades para mejorar los 

procesos y recetas.  

Tomando en cuenta que el control de calidad en la cerveza artesanal puede variar según el 

tamaño de producción y los recursos disponibles, es por esa razón que es importante adaptar estas 

pautas a las circunstancias particulares y asegurarse de cumplir las normativas ambientales y las 

expectativas del cliente consumidor.  
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Capitulo VIII 

Estudio Organizacional 

8.1 Estructura Organizacional 

La empresa cervecera “ALIANZA” S.R.L. Estará estructurada organizacionalmente de 

manera vertical en orden de jerarquía encabezada por la Gerencia General. Para poder llevar un 

mejor proceso y control de las diferentes funciones se establecerá en dos áreas altamente 

especializadas para poder brindar un producto de alta calidad.  

Se contará con el Área de Producción y con el Área comercial, además de contar con estas 

áreas se contará con la presencia de un contador, el mismo que será un staff de la gerencia general. 

Gráfico 5 

Organigrama de la Empresa Cervecera "Alianza SRL" 

 

Nota: Elaboración Propia 

 

 

Gerencia 
General

Maestro 
Cervecero

Operador de 
Equipos y 

Maquinarias
Distribuidor
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8.1.1 Funciones del personal de la empresa 

Para realizar el organigrama empresarial, se ha realizado un perfil a cada uno de los 

diferentes puestos el mismo que es detallado a continuación:  

8.1.1.1 Gerente general. 

 El Gerente General además de ser el representante legal de la empresa, fijará las políticas 

operativas, administrativas y de calidad para la empresa, junto con los jefes de área planeará, 

dirigirá, liderará y controlará las actividades de la empresa. Ejercerá autoridad funcional sobre el 

resto de los cargos administrativos y operacionales de la empresa. Su objetivo principal es el de 

crear un valor agregado en base al producto que ofrece la empresa, maximizando el valor de la 

empresa para los socios.   

8.1.1.2 Maestro Cervecero 

Persona idónea, responsable de que el producto cumpla todos los requisitos de producción, 

tanto con las recetas aprobadas para la elaboración como las normas y leyes que se deben aplicar 

debidamente y con los más altos estándares de calidad hasta el momento en que el producto es 

dirigido al consumidor final.  

Apasionado por el arte de las cervezas y en trabajo con la parte de marketing realizarán los 

mejores cambios para darles a nuestros consumidores innovación en cervezas. 

8.1.1.3 Operador de equipos y maquinarias.  

Persona encargada de supervisar que los equipos y maquinarias estén siempre cumpliendo 

el control de calidad, operando el 100% debido a que nuestro producto es artesanal y requiere del 

respaldo de cada proceso.  
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8.1.1.4 Distribuidor 

Es una persona que cuenta con conocimientos de marketing, ya que deberá desarrollar 

constantes planes dirigidos a nuestros clientes, buscando siempre nuevas alternativas de consumo, 

preocupado de saber qué es lo que se busca o necesita nuestro mercado, comprometido en lograr 

una alta participación de nuestro producto en el mercado, incentivando la motivación de compra 

para incrementar las ventas para posicionar la cerveza en un nivel alto y conocido.
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Capitulo IX 

Estudio Económico Financiero 

9.1 Inversiones 

9.1.1 Plan de Inversiones 

El proyecto se encuentra en fase de estudio, por lo que no cuenta aún con maquinaria, 

equipos, mobiliario y ni infraestructura, de esta manera la inversión se realizará en los aspectos 

detallados a continuación para la puesta en marcha. 

Tabla 24 

Resumen de Inversiones 

 

Nota: Elaboración Propia 

9.1.2 Gastos Pre Operacionales 

Respecto a los gastos pre operacional, se considera los detallados a continuación: 

Tabla 25 

Gastos Pre Operacionales 

 

Nota: Elaboración Propia  

 

Descripcion Costo Total Bs Valor Residual Bs Depreciación anual Bs

Terreno 30.000,00 12.000,00 N/A

Edificaciones 367.200,00 3.672,00 9.180,00

Mobiliario 15.800,00 5.530,00 1.580,00

Maquinaria y equipo 49.200,00 19.680,00 6.150,00

Herramientas 2.500,00 875,00 500,00

Vehículos 161.000,00 12.880,00 32.200,00

Gastos pre-operacionales 17.900,00 N/A N/A

TOTAL 643.600,00 54.637,00 49.610,00

Nº Descripción 
Unidad de 

Medida
Cantidad 

Costo 

Unitario

Costo 

Total

1 Lincencia de funcionamiento gb 1 1.000,00 1.000,00

2 Análisis de muestras de Agua gb 4 850,00 3.400,00

3 Tramites SENASAG gb 1 6.000,00 6.000,00

4 Licencia Ambiental gb 1 7.500,00 7.500,00

17.900,00TOTAL
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9.1.3 Costo de Terreno, edificación y Vehículo 

Respecto a los costos de inversión de terreno, edificación y vehículo, se consideran los 

costos descritos en la tabla a continuación.  

Tabla 26 

Costos de Inversión de Terreno, Edificación y Vehículo 

 

 

 

Nota: Elaboración Propia  

9.1.4 Maquinaria y Equipos 

La maquinaria y equipos necesarios para la puesta en marcha de la cervecería artesanal, se 

detalla a continuación. 

Tabla 27 

Maquinaria y Equipos 

 

Nota: Elaboración Propia 

Nº Item
Unidad de 

Medida
Cantidad 

Costo 

Unitario
Costo Total Vida Útil

Depreciaci

ón Anual

Valor 

Residual

1 Terreno m2 300 100,00 30.000,00 N/A N/A 12.000,00

30.000,00 N/A 12.000,00COSTO TOTAL

Nº Item
Unidad de 

Medida
Cantidad 

Costo 

Unitario
Costo Total Vida Útil

Depreciaci

ón Anual

Valor 

Residual

1 Obras de infraestructura y construcción m2 306 1.200,00 367.200,00 40,00 9.180,00 3.672,00

367.200,00 9.180,00 3.672,00COSTO TOTAL

Nº Item
Unidad de 

Medida
Cantidad 

Costo 

Unitario
Costo Total Vida Útil

Depreciaci

ón Anual

Valor 

Residual

1 Camion de Carga PIEZA 1 161.000,00 161.000,00 5 32.200,00 12.880,00

161.000,00 32.200,00 12.880,00COSTO TOTAL

Nº Descripción Cantidad 

Costo 

Unitario 

(BS)

Costo Total 

(BS)
Vida útil

Depreciación 

Anual (BS)

Valor 

residual 

(BS)

1 Molino de Malta 1,00 2.700,00 2.700,00 8 337,50 1.080,00

2 Macerador 1,00 4.800,00 4.800,00 8 600,00 1.920,00

3 Extractor de Mosto 1,00 5.100,00 5.100,00 8 637,50 2.040,00

4 Caldera de Coccion 1,00 6.750,00 6.750,00 8 843,75 2.700,00

5 Enfriador 1,00 4.300,00 4.300,00 8 537,50 1.720,00

6 Tanque de Fermentacion 1,00 7.200,00 7.200,00 8 900,00 2.880,00

7 Tanque de Maduracion 1,00 8.100,00 8.100,00 8 1.012,50 3.240,00

8 Filtradores 1,00 6.750,00 6.750,00 8 843,75 2.700,00

9 Aire Acondicionado 1,00 3.500,00 3.500,00 8 437,50 1.400,00

49.200,00 6.150,00 19.680,00COSTO TOTAL
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9.1.5 Muebles y Equipamiento Administrativo 

El mobiliario administrativo considerado para la cervecería artesanal, se detalla a 

continuación.  

Tabla 28 

Muebles y Equipamiento Administrativo 

 

Nota: Elaboración Propia 

9.1.6 Herramientas 

Las herramientas necesarias para las operaciones y la puesta en marcha de la cervecería, se 

detallan en la tabla a continuación. 

Tabla 29 

Herramientas 

 

Nota: Elaboración Propia 

 

Nº Descripción 
Unidad de 

Medida
Cantidad 

Costo 

Unitario

Costo 

Total
Vida útil

Depreciación 

Anual

Valor 

residual

1 Escritorio de madera pza 1 1.500,00 1.500,00 10 150,00 525,00

2
estantes de madera con puertas de 

madera inferiores
pza 1 2.100,00 2.100,00 10 210,00 735,00

3 Sillas giratorias semi ejecutivas pza 1 1.000,00 1.000,00 10 100,00 350,00

4 sillas de espera pza 2 100,00 200,00 10 20,00 70,00

5
Casilleros metalicos con seis 

puertas
pza 1 2.500,00 2.500,00 10 250,00 875,00

6 Celulares pza 2 1.500,00 3.000,00 10 300,00 1.050,00

7 Computadoras portatiles pza 1 3.000,00 3.000,00 10 300,00 1.050,00

8 Impresora epson tinta continua pza 1 2.500,00 2.500,00 10 250,00 875,00

15.800,00 1.580,00 5.530,00COSTO TOTAL

Nº Descripción 
Unidad de 

Medida
Cantidad 

Costo 

Unitario
Costo Total Vida util Depreciación Anual Valor residual

1 Chapadora de Botellas PZA 1 200,00 200,00 5,00 40,00 70,00

2 pH Metro PZA 1 350,00 350,00 5,00 70,00 122,50

3 Secador de Botellas PZA 1 250,00 250,00 5,00 50,00 87,50

4 Lavadora de Botellas PZA 1 200,00 200,00 5,00 40,00 70,00

5 Gabeteros PZA 1 1.500,00 1.500,00 5,00 300,00 525,00

2.500,00 500,00 875,00COSTO TOTAL
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9.1.7 Capital de Operación. 

El capital de operación contempla los recursos que requiere el proyecto para atender las 

operaciones de producción y comercialización de cerveza artesanal. En otras palabras, es el capital 

adicional con el que se debe contar para que comience a funcionar, esto es, financiar la producción 

antes de percibir ingresos. Se debe tener en cuenta que los primeros dos meses de operación la 

empresa no recibirá dinero dado que recién está iniciando actividades. Por lo tanto, el capital de 

operación debe ser suficiente como para permitir a la empresa trabajar por este periodo de tiempo. 

Tabla 30 

Capital de Trabajo 

 

Nota: Elaboración Propia 

9.2 Estructura de Costos 

La estructura de costos está comprendida por todos los valores incurridos para la 

elaboración del producto, ya sean estos de forma directa o indirecta. En las tablas a continuación 

se puede ver en detalle los costos incurridos por mano de obra, costos de producción y un resumen 

de todos los costos. Del mismo modo el costo unitario por cada gestión es detallado al final del 

cuadro resumen de costos. 

Gastos Anual

Mano de Obra producción 80.020,00

Sueldos Administración 88.022,00

Materia Prima 263.500,00

Insumos 951.018,00

Suministros 28.803,96

Empaque 135.836,80

Gastos de comercialización 1.000,00

TOTAL 1.548.200,76

CAPITAL DE OPERACION POR DIA 4.241,65

CAPITAL DE OPERACION INICIAL 195.115,71
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9.2.1 Costos de Mano de Obra 

Tabla 31 

Costos de Mano de Obra 

 

 

 

Nota: Elaboración Propia 

 

 

 

 

SSO 10%
Ap. P. V. 

2%
Ap. Patr. 3% APRPLP 1,7%

Total 

Prev. 

Sociales

1 Gerente General 3.000,00 36.000,00 3.000,00 3.000,00 3.600,00 720,00 1.080,00 612,00 6.012,00 48.012,00 1 48012

1 SUB TOTAL PERSONAL 3.000,00 36.000,00 3.000,00 3.000,00 3.600,00 720,00 1.080,00 612,00 6.012,00 48.012,00 48.012,00

GERENCIA

Nº 

PERS.
CARGO

Sueldo 

mensual

Planilla 

anual 
Aguinaldo

Aguinaldo 

Esfuerzo por 

Bolivia

Previsiones Sociales

TOTAL PLANILLA [Bs] RPC TOTAL PLANILLA

SSO 10%
Ap. P. V. 

2%
Ap. Patr. 3% APRPLP 1,7%

Total 

Prev. 

Sociales

1 Maestro Cervecero 2.500 30.000 2.500 2.500 3.000,00 600,00 900,00 510,00 5.010,00 40.010,00 1 40.010,00                

1 Operador de Equipos 2.500 30.000 2.500 2.500 3.000,00 600,00 900,00 510,00 5.010,00 40.010,00 1 40.010,00                

2 SUB TOTAL PERSONAL 5.000 60.000 5.000 5.000 6.000,00 1.200,00 1.800,00 1.020,00 10.020,00 80.020,00 80.020,00              

RPC TOTAL PLANILLA

PRODUCCIÓN 

Aguinaldo

Aguinaldo 

Esfuerzo por 

Bolivia

Previsiones Sociales

TOTAL PLANILLA [Bs]
Planilla 

anual 

Nº 

PERS.
CARGO

Sueldo 

mensual

RPC TOTAL PLANILLA

Aguinaldo

Aguinaldo 

Esfuerzo por 

Bolivia

SSO 10%
Ap. P. V. 

2%
Ap. Patr. 3% APRPLP 1,7%

Total 

Prev. 

Sociales

1 Distribuidor 2.500 30.000 2.500 2.500 3.000,00 600,00 900,00 510,00 5.010,00 40.010,00 1 40.010,00                

1 SUB TOTAL PERSONAL 2.500 30.000 2.500 2.500 3.000,00 600,00 900,00 510,00 5.010,00 40.010,00 40.010,00

Planilla 

anual 

Previsiones Sociales

TOTAL PLANILLA [Bs]
Nº 

PERS.
CARGO

Sueldo 

mensual
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9.2.2 Servicios Básicos 

Tabla 32 

Potencia Requerida por la Maquinaria 

  

Nota: Elaboración Propia 

Tabla 33 

Potencia Requerida por el Área Administrativa 

 

Nota: Elaboración Propia 

Tabla 34 

Energía Eléctrica Requerido por el Área Administrativo y por la Maquinaria 

 

Nota: Elaboración Propia 

 

 

 

N DESCRIPCION

POTENCIA 

REQUERIDA 

(KW - H)

POTENCIA 

REQUERIDA 

(KW - DÍA)

POTENCIA 

REQUERIDA 

(KW - MÊS)

POTENCIA 

REQUERIDA 

(KW - AÑO)

1 Molino de Malta 0,50 4,000 103,33 1.240,00

2 Macerador 0,75 6,000 155,00 1.860,00

3 Extractor de Mosto 0,63 5,000 129,17 1.550,00

4 Caldera de Coccion 0,88 7,000 180,83 2.170,00

5 Enfriador 1,00 8,000 206,67 2.480,00

6 Tanque de Fermentacion 0,25 2,000 51,67 620,00

7 Tanque de Maduracion 0,75 6,000 155,00 1.860,00

8 Filtradores 0,13 1,000 25,83 310,00

9 Aire Acondicionado 0,15 1,200 31,00 372,00

TOTAL 5,03 40,20 1.038,50 12.462,00

N DESCRIPCION 

POTENCIA 

REQUERIDA 

(KW - H)

POTENCIA 

REQUERIDA 

(KW - DÍA)

POTENCIA 

REQUERIDA 

(KW - MÊS)

POTENCIA 

REQUERIDA 

(KW - AÑO)

1 Iluminarias                 0,75                   6,00             155,00          1.860,00 

2 Computadora                 0,75                   6,00             155,00          1.860,00 

TOTAL 2 12 310 3.720

DESCRIPCION Unidades
Tarifa

[Bs/Unid]
Consumo diario

Consumo 

mensual
Costo Anual [Bs/Año]

ENERGÍA ELÉCTRICA KWh 1,78 52,2 1.348,5 28.804,0

TOTAL 28.804,0



118 

 

9.2.3 Costos de Producción 

Tabla 35 

Costos Directos de Producción (1año) 

 

Nota: Elaboración Propia 

PRODUCTO 

CANTIDAD A 

PRODUCIR  

ANUAL

169.796

MATERIA PRIMA

Descripción Unidad de Medida
Cantidad de materia 

prima por día

Cantidad 

Anual

Costo 

Unitario 
Costo Total 

Malta Kg 85,00 26.350,00 10,0000 263.500,00

263.500,00

INSUMOS

Descripción Unidad de Medida
Cantidad por unidad 

de producto

Cantidad 

Anual

Costo 

Unitario 
Costo Total 

Levadura SafAle s-33 Kg 0,00353 93,00 6,00 558,00

Lupulo Cascade Kg 0,00706 186,00 5,00 930,00

Lupulo Saaz Kg 0,00706 186,00 5,00 930,00

Agua Litros 3,00000 79.050,00 12,00 948.600,00

951.018,00

SUMINISTRO

Descripción Unidad de Medida
Cantidad por unidad 

de producto

Cantidad 

Anual

Costo 

Unitario 
Costo Total 

ENERGÍA ELÉCTRICA KWh 1,00000 16.182,00 1,78 28.803,96

COMBUSTIBLES Lt 1,00000 2.500,00 3,74 9.350,00

38.153,96

EMPAQUE

Descripción Unidad de Medida
Cantidad por unidad 

de producto

Cantidad 

Anual

Costo 

Unitario 
Costo Total 

Botelllas de 300ml UNIDAD 3,33331 169.796 0,50 84.898

Etiquetas UNIDAD 3,33331 169.796 0,10 16.980

Tapas Chaperas UNIDAD 3,33331 169.796 0,20 33.959

135.837

1.388.508,76

8,18

Cerveza Artesanal de 300ml

TOTAL MATERIA PRIMA

TOTAL INSUMOS

TOTAL SUMINISTROS

TOTAL EMPAQUE

COSTO DIRECTO DE PRODUCCION

COSTO DIRECTO UNITARIO DE PRODUCCION
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Tabla 36 

Resumen de Costos 

 

Nota: Elaboración Propia 

9.3 Financiamiento 

Para el financiamiento del proyecto se consideró el 50% de aporte propio y el 50% restante 

será financiado, con el 15% de interés para un periodo de 5 años. En la tabla a continuación se 

observa en detalle el interés por año y el valor del capital amortizado. 

0 1 2 3 4 5

COSTOS PRODUCCION 

COSTOS DIRECTOS 1.388.509 1.388.509 1.478.764 1.574.882 1.677.249

MANO DE OBRA (PRODUCCION)

Directa 80.020 80.820 81.628 82.445 83.269

TOTAL COSTOS DIRECTOS 1.468.529 1.469.329 1.560.392 1.657.327 1.760.518

COSTOS ADMINISTRACION
Mano de Obra

Gastos Generales de administración

Varios 833 841 849 858 866

Edificaciones 367.200,00

Vehículos / equipos / muebles 179.300,00

TOTAL COSTOS ADMINISTRACION 546.500 833 841 849 858 866

COSTOS COMERCIALIZACION 40.010,00 40.410,10 40.410,10 40.410,10 40.410,10

TOTAL COSTOS COMERCIALIZACION 40.010,00 40.410,10 40.410,10 40.410,10 40.410,10

GASTOS FINANCIEROS INVERSION

Pago de capital 84.890,03 84.890,03 84.890,03 84.890,03 84.890,03

Pago de intereses 32.180,00 26.909,00 21.110,89 14.732,98 7.717,28

TOTAL COSTOS FINANCIEROS 117.070,03 111.799,03 106.000,92 99.623,01 92.607,30

IMPREVISTOS

% SOBRE INGRESOS 20.373 21.698 23.108 24.610 26.210

TOTAL COSTOS OPERATIVOS 546.500 1.646.815 1.644.077 1.730.761 1.822.828 1.920.611

DEPRECIACION

Obras fisicas 9.180 9.180 9.180 9.180 9.180

Mobiliario 1.580 1.580 1.580 1.580 1.580

Maquinaria y equipo 6.150 6.150 6.150 6.150 6.150

Herramientas 500 500 500 500 500

Vehículos 32.200 32.200 32.200 32.200 32.200

TOTAL DEPRECIACION 49.610 49.610 49.610 49.610 49.610

TOTAL COSTOS 546.500 1.696.425 1.693.687 1.780.371 1.872.438 1.970.221

CANTIDAD A PRODUCIR ANUAL 169.796 180.833 192.587 205.105 218.437

COSTO UNITARIO BS 9,99 9,37 9,24 9,13 9,02

TIPO DE COSTO 

AÑO
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Tabla 37 

Financiamiento 

 

 

Nota: Elaboración Propia 

9.4 Ingresos 

Para los ingresos, de acuerdo al estudio de mercado y considerando el costo unitario anual, 

se establece el precio de venta de Bs. 12.- por botella, descrito en la tabla a continuación. 

Tabla 38 

Precio de Venta 

 

Nota: Elaboración Propia 

En la tabla a continuación se detallan los ingresos que se obtienen al cubrir la demanda 

establecida para el proyecto. 

INVERSIÓN 643.600,00

% 50%

monto 321.800,00

tasa 10%

periodo 5

Cuota fija 84890

AÑO
SALDO 

INICIAL
CUOTA FIJA INTERES

ABONO A 

CAPITAL

SALDO 

FINAL

0       321.800 

1      321.800                       84.890       32.180                       52.710       269.090 

2      269.090                       84.890       26.909                       57.981       211.109 

3      211.109                       84.890       21.111                       63.779       147.330 

4      147.330                       84.890       14.733                       70.157         77.173 

5        77.173                       84.890         7.717                       77.173 -                0 

PRECIOS DE VENTA UNITARIOS
BS/ 

UNIDAD

Cerveza Artesanal de 300ml 12,00
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Tabla 39 

Ingresos por Año 

 

Nota: Elaboración Propia 

9.5 Flujo de Fondos 

Tabla 40 

Flujo de Fondos del Proyecto 

 

Nota: Elaboración Propia 

9.5.1 Indicadores Económicos – Financieros 

Para la evaluación económico financiera el resultado del valor actual neto es de 970.018,14 

de esta operación es positivo a una tasa de oportunidad de 12%, es decir, si refleja ganancia, se 

puede decir que el proyecto es viable. 

1 2 3 4 5

Cerveza Artesanal de 300ml 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00

CANTIDAD POR PRESENTACIÓN

Cerveza Artesanal de 300ml 169.779 180.815 192.568 205.084 218.415

TOTAL INGRESOS 2.037.348 2.169.779 2.310.813 2.461.014 2.620.982

PRODUCTOS

AÑO

0 1 2 3 4 5

Ingresos 2.037.348 2.169.779 2.310.813 2.461.014 2.620.982

Costos produccion -1.468.529 -1.469.329 -1.560.392 -1.657.327 -1.760.518

Costos administracion -833 -841 -849 -858 -866

Gastos de comercializacion -40.010 -40.410 -40.410 -40.410 -40.410

Imprevistos -20.373 -21.698 -23.108 -24.610 -26.210

Depreciacion -49.610 -49.610 -49.610 -49.610 -49.610

Intereses -32.180 -26.909 -21.111 -14.733 -7.717

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 0 425.813 560.982 615.332 673.466 735.651

Impuestos 0 -106.453 -140.246 -153.833 -168.366 -183.913

UTILIDAD NETA 0 319.360 420.737 461.499 505.099 551.738

Depreciacion 49.610 49.610 49.610 49.610 49.610

Inversion inicial -643.600

Inversion capital de trabajo -195.116

Recuperación capital de trabajo 

Prestamo 321.800

Amortizacion de prestamo -84.890 -84.890 -84.890 -84.890 -84.890

Valor de desecho (residual) 54.637

FLUJO DE CAJA -516.916 284.080 385.457 426.219 469.819 571.095

CONCEPTO
AÑO
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En la tabla a continuación se puede observar los indicadores económicos – financieros del 

proyecto. 

Tabla 41 

Indicadores Económicos 

 

Nota: Elaboración Propia 

El proyecto es evaluado a una tasa de oportunidad del 12%, que indica que el proyecto 

tiene una tasa de oportunidad en el mercado igual a este valor. 

La interpretación permite analizar la viabilidad del proyecto y determinar la taza de 

beneficio o rentabilidad que se puede obtener de la inversión. Su resultado viene expresado en 

65,24%. 

La relación beneficio/costo representa la relación global entre los costos y beneficios en un 

periodo determinado. Por tanto, al tener un valor igual a 1,88 se trata del beneficio total propuesto 

en efectivo por cada Bs. 1.- invertido. 

El periodo de recuperación del proyecto es de 1,82 años. 

9.5.2 Análisis de Sensibilidad 

Considerando un escenario pesimista en el cual los costos se incrementan al 4% y los 

ingresos se reducen al 5%, en la Tabla N° 43 del flujo de fondos de sensibilidad, podemos observar 

los cambios que generan los siguientes resultados. 

Se puede observar que el proyecto sigue siendo factible con un VAN positivo de 

510.856,09 y una TIR de 41,29%, recuperando la inversión en un periodo de 2,32 años. 

INDICADORES DE EVALUACION ECONOMICOS DEL PROYECTO

Tasa de actualización (oportunidad) 12,00 %

Valor Actual Neto (VAN) financiero, $us 970.018,14

Tasa Interna de Retorno (TIR) financiero 65,24 %

Período de Recuperación de la Inversión (Años) 1,82

Indice de Rentabilidad (IR) financiero 1,88
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Tabla 42 

Indicadores Económicos -Financieros con Análisis de Sensibilidad 

 

Nota: Elaboración Propia 

Tabla 43 

Flujo de Fondos - Análisis de Sensibilidad 

 

Nota: Elaboración Propia 

INDICADORES DE EVALUACION ECONOMICOS DEL PROYECTO

Tasa de actualización (oportunidad) 12,00 %

Valor Actual Neto (VAN) financiero, 

Bs 510.856,09

Tasa Interna de Retorno (TIR) 

financiero 41,29 %

Período de Recuperación de la 

Inversión (Años) 2,32

Indice de Rentabilidad (IR) financiero 0,99

0 1 2 3 4 5

Ingresos 1.955.854 2.082.988 2.218.380 2.362.573 2.516.143

Costos produccion -1.541.955 -1.542.795 -1.638.412 -1.740.193 -1.848.544

Costos administracion -874 -883 -892 -901 -910

Gastos de comercializacion -40.010 -40.410 -40.410 -40.410 -40.410

Imprevistos -20.373 -21.698 -23.108 -24.610 -26.210

Depreciacion -49.610 -49.610 -49.610 -49.610 -49.610

Intereses -32.180 -26.909 -21.111 -14.733 -7.717

UTILIDAD ANTES DE 

IMPUESTOS
0 270.851 400.682 444.837 492.116 542.742

Impuestos 0 -67.713 -100.171 -111.209 -123.029 -135.686

UTILIDAD NETA 0 203.138 300.512 333.628 369.087 407.057

Depreciacion 49.610 49.610 49.610 49.610 49.610

Inversion inicial -643.600

Inversion capital de trabajo -195.116

Recuperación capital de trabajo 

Prestamo 321.800

Amortizacion de prestamo -84.890 -84.890 -84.890 -84.890 -84.890

Valor de desecho (residual) 54.637

FLUJO DE CAJA -516.916 167.858 265.232 298.348 333.807 426.414

CONCEPTO
AÑO
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Capitulo X 

Conclusiones y Recomendaciones 

10.1Conclusiones 

En el presente estudio de factibilidad para la obtención y comercialización de cerveza 

artesanal en la ciudad de Cobija, se concluye lo siguiente: 

El análisis de mercado identificó un segmento específico de consumidores y 

establecimientos en Cobija que muestra interés por productos cerveceros artesanales, como 

locales, karaokes, discotecas y pubs. Esto sugiere una oportunidad de mercado sin competir 

directamente con empresas cerveceras ya establecidas en la región. 

Se determinó que el proyecto es viable desde el punto de vista legal, siempre y cuando se 

cumplan los requisitos administrativos, ambientales y municipales vigentes en Cobija. Las 

normativas legales y regulaciones sobre la venta de bebidas alcohólicas se consideran accesibles 

y factibles de cumplir. 

La ingeniería del proyecto fue diseñada considerando aspectos clave como el tamaño y la 

localización de la planta. Se concluye que el proyecto cuenta con los recursos técnicos necesarios 

para garantizar una operación eficiente y rentable. 

El análisis organizacional determinó la estructura necesaria para el buen funcionamiento 

de la empresa, incluyendo los puestos de trabajo requeridos y sus respectivas funciones. La 

implementación de esta estructura contribuirá a una gestión eficaz y al logro de los objetivos 

empresariales. 

El análisis financiero muestra indicadores de rentabilidad sólidos, con un Valor Actual 

Neto (VAN) de Bs. 970,018.14, una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 65.24%, un período de 

recuperación de la inversión de aproximadamente 1.82 años y un Índice de Rentabilidad de 1.88. 
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Estos resultados confirman que el proyecto es económicamente viable y atractivo para 

inversionistas. 

10.2Recomendaciones 

Se sugiere proceder con la implementación del proyecto, dado que representa una 

oportunidad de desarrollo económico y creación de empleo en Cobija. 

Es esencial seguir las directrices establecidas en el plan de negocios para evitar costos 

adicionales o riesgos financieros. 

Realizar estudios de mercado periódicos permitirá al proyecto adaptarse a cambios en las 

preferencias y expectativas de los consumidores, así como a nuevas tendencias en el sector de 

bebidas artesanales. 

Se propone establecer relaciones con proveedores e intermediarios clave para fortalecer la 

cadena de suministro y minimizar la competencia. Estas alianzas también pueden generar una 

ventaja competitiva en el mercado. 

Para incrementar la visibilidad y fortalecer la marca, se sugiere crear alianzas 

promocionales con otras marcas reconocidas, lo que permitirá expandir el mercado meta y 

consolidar la presencia del producto en Cobija. 
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ANEXOS 

Anexo 1 

Resoluciones Administrativas y Leyes de SENASAG para la Elaboración de Cerveza Artesanal 
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Anexo 2 

Locales Autorizadas para la Venta de Cerveza, Según Ingresos Municipales 
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Anexo 3 

Tabla Para el Control de Producción de Cerveza Artesanal 
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Anexo 4 

Encuesta a Personas Mayores de 18 años 
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Anexo 5 

Encuesta a Locales Autorizados para la Venta de Cerveza 
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Anexo 6 

Materiales e Insumos Artesanales para la Elaboración de Cerveza Artesanal 

 

Tapa Diseñada para la Cerveza Artesanal 

 

Escurridor para Botellas 
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Sanitizador de Botellas 

 

Chapera de Botellas Manual 
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Maceradores con filtro de enfriamiento 

 

Malta 4gk 
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Lúpulo Saaz para obtención del Aroma de la Cerveza Artesanal 
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Lúpulo Cascade para la Obtención del Amargor de la Cerveza Artesanal 
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Levadura SafAle s-33 para la Conversión de los Azucares del Mosto en Alcohol y CO2 

 

Fermentadores  
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Anexo 7 

Plan de Producción Maestro 

 

Nota: Elaboración Propia 

DETALLE UNIDAD ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEPT OCT NOV DIC
TOTAL 

ANUAL

Tiempo

DIAS 

HÁBILES
[Días] 26,00 24,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 310

DETALLE UNIDAD ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEPT OCT NOV DIC
TOTAL 

ANUAL

Cerveza 

Artesanal de 

300ml

Litros 4.272,32 3.943,68 4.272,32 4.272,32 4.272,32 4.272,32 4.272,32 4.272,32 4.272,32 4.272,32 4.272,32 4.272,32 50.939

Materia 

Prima

Malta Kg 2.210,00 2.040,00 2.210,00 2.210,00 2.210,00 2.210,00 2.210,00 2.210,00 2.210,00 2.210,00 2.210,00 2.210,00 26.350

Insumos

Levadura 

SafAle s-33
Kg 7,80 7,20 7,80 7,80 7,80 7,80 7,80 7,80 7,80 7,80 7,80 7,80 93

Lupulo 

Cascade
Kg 15,60 14,40 15,60 15,60 15,60 15,60 15,60 15,60 15,60 15,60 15,60 15,60 186

Lupulo Saaz Kg 15,60 14,40 15,60 15,60 15,60 15,60 15,60 15,60 15,60 15,60 15,60 15,60 186

Agua Litros 6.630,00 6.120,00 6.630,00 6.630,00 6.630,00 6.630,00 6.630,00 6.630,00 6.630,00 6.630,00 6.630,00 6.630,00 79.050

0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0

0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0

Envases

Botelllas de 

300ml
UNIDAD 14.241 13.145 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 169.796

Etiquetas UNIDAD 14.241 13.145 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 169.796

Tapas 

Chaperas
UNIDAD 14.241 13.145 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 169.796

0,00 UNIDAD 14.241 13.145 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 14.241 169.796

PRODUCTO 

PROGRAMA DE PRODUCCIÓN MAESTRO DEL PRIMER AÑO
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Nota: Elaboración Propia  

DETALLE UNIDAD ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEPT OCT NOV DIC
TOTAL 

ANUAL

Tiempo

DIAS 

HÁBILES
[Días] 26,00 24,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 310

DETALLE UNIDAD ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEPT OCT NOV DIC
TOTAL 

ANUAL

Cerveza 

Artesanal de 

300ml

Litros 4.550,05 4.200,05 4.550,05 4.550,05 4.550,05 4.550,05 4.550,05 4.550,05 4.550,05 4.550,05 4.550,05 4.550,05 54.251

Materia 

Prima

Malta Kg 2.353,52 2.172,48 2.353,52 2.353,52 2.353,52 2.353,52 2.353,52 2.353,52 2.353,52 2.353,52 2.353,52 2.353,52 28.061

Insumos

Levadura 

SafAle s-33
Kg 8,32 7,68 8,32 8,32 8,32 8,32 8,32 8,32 8,32 8,32 8,32 8,32 99

Lupulo 

Cascade
Kg 16,64 15,36 16,64 16,64 16,64 16,64 16,64 16,64 16,64 16,64 16,64 16,64 198

Lupulo Saaz Kg 16,64 15,36 16,64 16,64 16,64 16,64 16,64 16,64 16,64 16,64 16,64 16,64 198

Agua Litros 7.060,82 6.517,68 7.060,82 7.060,82 7.060,82 7.060,82 7.060,82 7.060,82 7.060,82 7.060,82 7.060,82 7.060,82 84.187

Envases

Botelllas de 

300ml
UNIDAD 15.167 14.000 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 180.833

Etiquetas UNIDAD 15.167 14.000 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 180.833

Tapas 

Chaperas
UNIDAD 15.167 14.000 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 15.167 180.833

PRODUCTO 

PROGRAMA DE PRODUCCIÓN MAESTRO DEL SEGUNDO AÑO
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Nota: Elaboración Propia 

DETALLE UNIDAD ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEPT OCT NOV DIC
TOTAL 

ANUAL

Tiempo

DIAS 

HÁBILES
[Días] 26,00 24,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 310

DETALLE UNIDAD ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEPT OCT NOV DIC
TOTAL 

ANUAL

Cerveza 

Artesanal de 

300ml

Litros 4.845,80 4.473,04 4.845,80 4.845,80 4.845,80 4.845,80 4.845,80 4.845,80 4.845,80 4.845,80 4.845,80 4.845,80 57.777

Materia 

Prima

Malta Kg 2.506,66 2.313,84 2.506,66 2.506,66 2.506,66 2.506,66 2.506,66 2.506,66 2.506,66 2.506,66 2.506,66 2.506,66 29.887

Insumos

Levadura 

SafAle s-33
Kg 8,84 8,16 8,84 8,84 8,84 8,84 8,84 8,84 8,84 8,84 8,84 8,84 105

Lupulo 

Cascade
Kg 17,68 16,32 17,68 17,68 17,68 17,68 17,68 17,68 17,68 17,68 17,68 17,68 211

Lupulo Saaz Kg 17,68 16,32 17,68 17,68 17,68 17,68 17,68 17,68 17,68 17,68 17,68 17,68 211

Agua Litros 7.519,98 6.941,52 7.519,98 7.519,98 7.519,98 7.519,98 7.519,98 7.519,98 7.519,98 7.519,98 7.519,98 7.519,98 89.661

Envases

Botelllas de 

300ml
UNIDAD 16.152 14.910 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 192.587

Etiquetas UNIDAD 16.152 14.910 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 192.587

Tapas 

Chaperas
UNIDAD 16.152 14.910 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 16.152 192.587

PRODUCTO TERMINADO 

PROGRAMA DE PRODUCCIÓN MAESTRO DEL TERCER AÑO 
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Nota: Elaboración Propia 

DETALLE UNIDAD ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEPT OCT NOV DIC
TOTAL 

ANUAL

Tiempo

DIAS 

HÁBILES
[Días] 26,00 24,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 310

DETALLE UNIDAD ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEPT OCT NOV DIC
TOTAL 

ANUAL

Cerveza 

Artesanal de 

300ml

Litros 5.160,74 4.763,76 5.160,74 5.160,74 5.160,74 5.160,74 5.160,74 5.160,74 5.160,74 5.160,74 5.160,74 5.160,74 61.532

Materia 

Prima

Malta Kg 2.669,68 2.464,32 2.669,68 2.669,68 2.669,68 2.669,68 2.669,68 2.669,68 2.669,68 2.669,68 2.669,68 2.669,68 31.831

Insumos

Levadura 

SafAle s-33
Kg 9,36 8,64 9,36 9,36 9,36 9,36 9,36 9,36 9,36 9,36 9,36 9,36 112

Lupulo 

Cascade
Kg 18,72 17,28 18,72 18,72 18,72 18,72 18,72 18,72 18,72 18,72 18,72 18,72 223

Lupulo Saaz Kg 18,72 17,28 18,72 18,72 18,72 18,72 18,72 18,72 18,72 18,72 18,72 18,72 223

Agua Litros 8.008,78 7.392,72 8.008,78 8.008,78 8.008,78 8.008,78 8.008,78 8.008,78 8.008,78 8.008,78 8.008,78 8.008,78 95.489

Envases

Botelllas de 

300ml
UNIDAD 17.202 15.879 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 205.104

Etiquetas UNIDAD 17.202 15.879 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 205.104

Tapas 

Chaperas
UNIDAD 17.202 15.879 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 17.202 205.104

PRODUCTO TERMINADO 

PROGRAMA DE PRODUCCIÓN MAESTRO DEL CUARTO AÑO
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Nota: Elaboración propia  

DETALLE UNIDAD ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEPT OCT NOV DIC
TOTAL 

ANUAL

DIAS 

HÁBILES
[Días] 26,00 24,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 310

DETALLE UNIDAD ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEPT OCT NOV DIC
TOTAL 

ANUAL

Cerveza 

Artesanal de 

300ml

Litros 5.496,22 5.073,43 5.496,22 5.496,22 5.496,22 5.496,22 5.496,22 5.496,22 5.496,22 5.496,22 5.496,22 5.496,22 65.532

Materia 

Prima

Malta Kg 2.843,10 2.624,40 2.843,10 2.843,10 2.843,10 2.843,10 2.843,10 2.843,10 2.843,10 2.843,10 2.843,10 2.843,10 33.899

Insumos

Levadura 

SafAle s-33
Kg 10,14 9,36 10,14 10,14 10,14 10,14 10,14 10,14 10,14 10,14 10,14 10,14 121

Lupulo 

Cascade
Kg 20,02 18,48 20,02 20,02 20,02 20,02 20,02 20,02 20,02 20,02 20,02 20,02 239

Lupulo Saaz Kg 20,02 18,48 20,02 20,02 20,02 20,02 20,02 20,02 20,02 20,02 20,02 20,02 239

Agua Litros 8.529,30 7.873,20 8.529,30 8.529,30 8.529,30 8.529,30 8.529,30 8.529,30 8.529,30 8.529,30 8.529,30 8.529,30 101.696

Envases

Botelllas de 

300ml
UNIDAD 18.321 16.911 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 218.437

Etiquetas UNIDAD 18.321 16.911 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 218.437

Tapas 

Chaperas
UNIDAD 18.321 16.911 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 18.321 218.437

PRODUCTO TERMINADO 

PROGRAMA DE PRODUCCIÓN MAESTRO DEL QUINTO AÑO


