
• Producción de cerveza artesanal 

• La industria de la cerveza artesanal en México ha visto un 

crecimiento impresionante en los últimos años. Con la 

creciente demanda de productos únicos y de calidad, 

muchos emprendedores se sienten inspirados a iniciar su 

propia cervecería. Si estás considerando dar este paso, aquí 

te ofrecemos una guía completa para ayudarte a navegar 

este emocionante camino. 

• Entendiendo el mercado de la 

cerveza artesanal en México 
• Antes de invertir tiempo y dinero en abrir una cervecería, es 

fundamental entender el contexto en el que te moverás. 

El mercado de la cerveza artesanal en México presenta 

tanto oportunidades como desafíos para los nuevos 

empresarios. 

• La popularidad creciente de la 

cerveza artesanal 
• La cerveza artesanal ha ganado popularidad a lo largo de 

los años, especialmente entre los consumidores más 

jóvenes que buscan productos diferenciados. Esta tendencia 

se ha visto impulsada por una mayor apreciación de la 

calidad sobre la cantidad, así como por un interés en las 

prácticas de producción sostenible. 

• Anualmente, la participación de la cerveza artesanal en el 

mercado total de cerveza ha mostrado un incremento 

significativo. La innovación en sabores y estilos, junto con el 

énfasis en la calidad, ha llevado a muchos consumidores a 

preferir productos locales y elaboraciones específicas. 
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• Identificando tu nicho en el 

mercado 
• Una vez que comprendas las tendencias generales, el 

siguiente paso es identificar tu nicho dentro de este mercado 

en crecimiento. Pregúntate: ¿qué tipo de cerveza deseas 

producir? ¿Qué características diferenciarán tu producto de 

otros? 

• Algunas opciones incluyen cervezas enfocadas en 

ingredientes locales, variedades de estilo regional, o incluso 

colaboraciones con otros productores locales. Mini 

cervecerías centradas en un público específico, como las 

cervezas sin gluten o las cervezas con ingredientes 

exóticos, han encontrado su lugar en este competitivo 

mercado. 

• Además, es importante considerar la cultura cervecera que 

está floreciendo en México. Los festivales de cerveza 

artesanal se han vuelto cada vez más comunes, ofreciendo 

una plataforma para que los nuevos cerveceros muestren 

sus productos y conecten con los consumidores. Estos 

eventos no solo permiten la degustación de cervezas, sino 

que también fomentan un sentido de comunidad entre los 

productores y los amantes de la cerveza. La interacción 

directa con los consumidores puede proporcionar valiosos 

comentarios y ayudar a afinar tu oferta. 

• Otro aspecto a tener en cuenta es la creciente demanda de 

experiencias relacionadas con la cerveza. Muchos 

consumidores buscan no solo disfrutar de una buena 

cerveza, sino también aprender sobre su proceso de 

elaboración. Ofrecer visitas a la cervecería, talleres de cata 

o incluso eventos de maridaje puede ser una excelente 

manera de atraer a un público más amplio y crear lealtad 



hacia tu marca. Estas experiencias pueden ser un 

diferenciador clave en un mercado saturado, permitiendo 

que tu cervecería se destaque y se conecte de manera más 

profunda con sus clientes. 

• Planificación de tu cervecería 

artesanal 
• Una planificación cuidadosa es clave para el éxito de tu 

cervecería. Esta fase implica evaluar todos los aspectos 

importantes de tu negocio, desde la propuesta inicial hasta 

la implementación final. 

• Creando un plan de negocios 

sólido 
• Un plan de negocios debe describir tu visión, misión y cómo 

planeas alcanzar tus objetivos. Este documento no solo te 

servirá como guía, sino que también será necesario si 

necesitas conseguir financiamiento. 

• Tu plan debe incluir un análisis de 

mercado, estrategias de marketing, un desglose financiero y 

proyecciones a corto y largo plazo. Considera dirigirte a 

mentores o asociaciones de cerveceros para 

obtener consejos prácticos y realistas. 

• Además, es fundamental que tu plan de negocios contemple 

la sostenibilidad y el impacto ambiental de tu cervecería. 

Cada vez más consumidores valoran las prácticas 

responsables, por lo que incluir estrategias para minimizar el 

desperdicio y utilizar ingredientes locales puede ser un gran 

atractivo. Esto no solo mejorará tu imagen de marca, sino 

que también fomentará una conexión más profunda con la 

comunidad. 
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• Seleccionando la ubicación 

perfecta 
• La ubicación de tu cervecería juega un papel crucial en su 

éxito. Necesitarás un espacio que no solo sea accesible 

para tus clientes, sino que también esté en consonancia con 

la propuesta que tienes para tu negocio. 

• Busca áreas con alto tráfico peatonal, una buena comunidad 

de apoyo a negocios locales y una escena de cerveza 

artesanal activa. El local debe contar con un diseño que 

facilite tanto la producción como la degustación de tus 

cervezas. 

• Asimismo, considera la posibilidad de establecer una terraza 

o un espacio al aire libre. En México, donde el clima es 

mayormente cálido, ofrecer un ambiente al aire libre puede 

atraer a más clientes, especialmente durante los fines de 

semana. Además, la decoración y el ambiente de tu 

cervecería deben reflejar la cultura local y la identidad de tu 

marca, creando un espacio acogedor donde los clientes se 

sientan cómodos y quieran regresar. 

• Navegando por la legislación y los 

permisos 
• Una parte esencial de abrir una cervecería es comprender 

las leyes y regulaciones que la rodean. Cada país tiene su 

propio marco legal, y México no es la excepción. Aquí hay 

algunos aspectos clave a considerar. 

• Entendiendo las leyes de 

cerveza artesanal en México 

https://blog.yimiglobal.com/como-elegir-mesas-para-restaurantes-guia-completa/
https://blog.yimiglobal.com/diseno-para-una-tienda-de-accesorios-consejos-y-tendencias/


• Las legislaciones relacionadas con la producción de cerveza 

pueden ser complejas. Es fundamental que te familiarices 

con las normativas locales, estatales y federales que afectan 

a las cervecerías artesanales. 

• Contacta con la Secretaría de Salud y la Comisión Federal 

contra Riesgos Sanitarios (Cofepris) para obtener 

información sobre los requisitos de salud y seguridad que 

debes cumplir. También es importante considerar factores 

como el etiquetado y la publicidad de tu producto. 

• Además, es crucial estar al tanto de las regulaciones sobre 

el uso de ingredientes y la producción sostenible. En 

México, hay un creciente interés por las cervezas que 

utilizan ingredientes locales y orgánicos, lo que puede 

ofrecerte una ventaja competitiva. Investiga sobre las 

normativas que rigen el uso de maíz, agave y otros 

productos autóctonos que podrían enriquecer tus recetas y 

atraer a un público más amplio. 

• Obtención de permisos y 

licencias necesarios 
• La obtención de permisos es un proceso que puede llevar 

tiempo, así que es aconsejable comenzarlo lo antes posible. 

Necesitarás varias licencias, incluyendo una licencia para la 

producción de alcohol, además de permisos municipales. 

• Es recomendable consultar con un abogado especializado 

en derecho comercial o en regulaciones sobre bebidas 

alcohólicas para asegurarte de que todo esté en orden antes 

de abrir las puertas de tu cervecería. También es útil unirse 

a asociaciones de cerveceros artesanales, donde puedes 

obtener orientación y compartir experiencias con otros 

emprendedores en la industria. Estas redes pueden 

ofrecerte valiosos recursos y contactos que te ayudarán a 
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navegar por el laberinto de la burocracia y a establecer tu 

negocio de manera más eficiente. 

• Equipamiento y suministros para tu 

cervecería 
• Una vez que hayas cubierto los aspectos legales y de 

planificación, es hora de enfocarte en 

el equipamiento necesario para hacer realidad tu cervecería 

artesanal. La elección del equipo adecuado puede influir en 

la calidad de tus cervezas. 

• Elección del equipo de 

elaboración de cerveza 
• El equipamiento básico incluye tanques y fermentadores, 

sistemas de calefacción y enfriamiento, así como 

herramientas para el embotellado y envasado. Investiga 

diferentes proveedores y compara costos y características 

antes de realizar una compra. 

• No subestimes la importancia de la calidad del equipo que 

adquieras. La inversión inicial puede ser alta, pero un buen 

equipo contribuirá a la calidad de tus cervezas y, por ende, 

al éxito de tu negocio. 

• Además, considera la posibilidad de adquirir equipos de 

segunda mano, que pueden ofrecer una excelente relación 

calidad-precio. Muchas veces, cervecerías que han cerrado 

o que han actualizado su equipo ponen a 

la venta maquinaria en buen estado. Esto no solo puede 

ayudarte a ahorrar dinero, sino que también te permite 

acceder a equipos que, de otro modo, podrían estar fuera de 

tu presupuesto. Recuerda siempre verificar el estado del 

equipo y, si es posible, pedir referencias sobre su 

funcionamiento. 
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• Selección de ingredientes de 

alta calidad 
• Los ingredientes son el corazón de tu cerveza, y la elección 

de los mismos determinará el sabor y calidad de tus 

productos. Opta por malta, lúpulo y levadura de origen 

confiable. 

• Descubrir y formar relaciones con proveedores locales 

también puede ser una estrategia efectiva. Además, utilizar 

ingredientes provenientes de la región puede agregar un 

valor extra a tu producto, ofreciendo una historia detrás de 

cada botella. 

• La frescura de los ingredientes es crucial; por lo tanto, 

asegúrate de que tus proveedores tengan un buen manejo 

de sus productos. Considera visitar campos de cultivo o 

instalaciones de producción para conocer de primera mano 

el proceso de obtención de los ingredientes. Esto no solo te 

permitirá seleccionar los mejores insumos, sino que también 

te ayudará a contar una historia auténtica sobre tu cerveza, 

algo que los consumidores valoran cada vez más. Además, 

al utilizar ingredientes locales, puedes contribuir al desarrollo 

de la economía de tu comunidad y fomentar un sentido de 

pertenencia y orgullo entre tus clientes. 

• Contratación y formación de personal 
• El equipo humano es uno de los recursos más valiosos de tu 

cervecería. La calidad de tu producto y servicio dependerá 

de los conocimientos y habilidades de tu personal. 

• Buscando el equipo perfecto 
• Busca personas apasionadas por la cerveza y que 

compartan tu visión. Considera sumar tanto a expertos 
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cerveceros como a personal del área administrativa y 

de ventas, generando un equipo equilibrado. 

• Los nuevos empleados deben poseer un enfoque proactivo 

y estar dispuestos a aprender, ya que la industria de la 

cerveza artesanal está en constante evolución. Un equipo 

motivado es clave para el éxito y la longevidad de tu 

cervecería. 

• Capacitación en la 

elaboración de cerveza 

artesanal 
• La capacitación de tu personal es esencial para mantener 

estándares altos. Organiza sesiones de formación que 

aborden desde técnicas de elaboración hasta el servicio 

al cliente. 

• Además, fomenta un ambiente de aprendizaje constante 

donde los miembros del equipo puedan compartir 

conocimientos y experiencias. Esto no solo mejorará la 

calidad de tus cervezas, sino que también generará un 

sentido de comunidad en tu cervecería. 

• Iniciar una cervecería artesanal es un viaje emocionante 

lleno de retos y recompensas. Con una planificación 

cuidadosa y un enfoque en la calidad, puedes construir un 

negocio exitoso que celebre la rica cultura cervecera de 

México. 

• Al emprender tu cervecería artesanal, la eficiencia y 

el control son tan importantes como la pasión por la cerveza. 

Con Yimi, lleva tu negocio al siguiente nivel utilizando 

nuestra intuitiva App POS. Gestiona 

ventas, inventario, finanzas y mucho más, todo desde tu 

dispositivo móvil y sin costos adicionales por dispositivos 
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ilimitados. Únete a los emprendedores que ya están 

incrementando sus ganancias en un 50% y reduciendo 

horas de trabajo diario. Prueba gratis Yimi y comienza a 

optimizar tu cervecería hoy mismo, para que puedas 

enfocarte en lo que realmente amas: crear cerveza artesanal 

que celebre la cultura de México. 
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