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PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE TORTAS TRES LECHES 

(REPOSTERIA DULCE TENTACION) 

1. TEMA DEL PROYECTO: Producción y comercialización de tortas tres leches 

en la ciudad de Santa Cruz, zona de la PLAZA 24 DE SEPTIEMBRE desde el periodo 

2025-2030.  

2. ANTECEDENTES  

El pastel de tres leches es un postre que consiste en un pan bañado en una 

salsa de leche. La receta clásica se prepara con un bizcocho sabor vainilla que se baña 

con una mezcla de leche condensada, leche evaporada y leche entera. Como 

decoración, el bizcocho se cubre con merengue, crema chantilly o chocolate y se le 

colocan diversas frutas encima. 

Por supuesto, este delicioso postre, que se suele comer frío y es muy dulce, debe su 

nombre a la combinación de los tres tipos de leches y es común consumirlo en 

reuniones y fiestas, aunque también es usual encontrarlo en menús de restaurantes y 

pastelerías. 

El pastel de tres leches es un postre muy popular en México, sin embargo, su origen 

no está del todo claro, pues múltiples países latinoamericanos se lo disputan, 

especialmente Nicaragua y México. 

Por un lado, está la historia de que el pastel de tres leches fue inventado en la década 

de 1930 por compañías de productos lácteos enlatados que imprimieron la receta en 

las etiquetas de las latas para impulsar sus ventas. Fue en esta época cuando Nestlé 

abrió su planta en México, como señala Medina Bakan, y la receta del pastel de tres 

leches fue distribuida a través de las latas de leche evaporada, leche evaporada y 

https://medinabaking.com/blog/history-of-the-tres-leches-cake/
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crema. Además, se tienen antecedentes del pastel de tres leches en recetas de postres 

similares en Sinaloa y Oaxaca que datan del siglo XIX. 

Por otro lado, están quienes afirman que el pastel de tres leches se originó en 

Nicaragua. De hecho, portales como Taste Atlas lo clasifican como un postre 

nicaragüense, aunque aceptan que es popular en muchos países de Centroamérica, 

así como en Estados Unidos e incluso Europa. De acuerdo con un artículo publicado 

por Food52, el alza de las ventas de productos lácteos enlatados en Nicaragua durante 

la década de 1930, aunado al hecho de que este país latinoamericano es un importante 

productor de lácteos, más la inspiración en otros postres nicaragüenses, dieron lugar a 

la invención del pastel de tres leches. 

Por si fuera poco, hay quienes afirman, tanto del lado del origen mexicano como del 

nicaragüense, que en realidad el pastel de tres leches tiene sus raíces en distintos 

postres europeos que también consisten en bizcochos remojados en algún tipo de 

mezcla, como el trifle inglés, y consideran que el famoso pastel latinoamericano que 

conocemos hoy en día es resultado de los procesos de colonización e intercambio 

comercial. 

 

Si algo queda claro en este debate es que el origen del pastel de tres leches es 

incierto, pero lo que no se puede negar es popularidad en muchos países. Por 

ejemplo, en Estados Unidos el pastel de tres leches es muy famoso en lugares como 

Miami y demás sitios con una gran población de inmigrantes latinoamericanos o de 

latinos que han heredado las tradiciones culinarias de los países de origen de sus 

https://www.tasteatlas.com/tres-leches-cake
https://medinabaking.com/blog/history-of-the-tres-leches-cake/
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familias. En años recientes, el trilece, una versión del pastel de tres leches se ha 

popularizado en Turquía. No cabe duda de que la gastronomía no conoce fronteras. 

 

3. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION 

 3.1 Objetivo general: 

 Establecer un negocio de producción y comercialización de tortas tres leches 

que satisfaga las demandas del mercado local, generando beneficios económicos 

sostenibles y utilizando tecnología artesanal. 

3.2 Objetivos específicos: 

 1. Investigar y analizar el mercado local de tortas para identificar las 

preferencias y necesidades de los consumidores. 

 2. Desarrollar una variedad de recetas de tortas de alta calidad y sabor 

excepcional. 

 3. Organizar y establecer un proceso de producción eficiente y estandarizada 

que cumpla con las normas de higiene y seguridad alimentaria. 

 4. Implementar estrategias de marketing efectivas para promocionar las tortas 

tres leches y atraer clientes.  

5. Mejorar periódicamente la calidad de las tortas tres leches para satisfacer las 

necesidades de los clientes.  
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6. Establecer metas financieras y administrar eficientemente los recursos para 

lograr rentabilidad y crecimiento sostenible del negocio.  

7. Determinar la localización y tamaño de este micro proyecto. 

4. JUSTIFICACION 

4.1 Justificación social  

Promover el rescate de tradiciones culinarias locales, generar oportunidades 

laborales en repostería y mejorar la calidad de vida al ser utilizados en eventos 

especiales y celebraciones.  

4.2 Justificación económica  

La producción artesanal puede permitir un margen de ganancia más alto en 

comparación con los productos industrializados debido a su exclusividad y adaptación a 

las preferencias de los clientes. 

 4.3 Justificación técnica 

 Ofrecer una alternativa de alta calidad y sabor diferenciado gracias a la 

producción manual, que permite un mayor control sobre los ingredientes utilizados y la 

personalización de los productos, se utilizara tecnología artesanal en el proceso de 

producción.  

5. METODOLOGIA 

 La metodología es la disciplina que estudia el conjunto de técnicas o métodos 

que se usan en las investigaciones científicas para alcanzar los objetivos planteados. 
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Es una pieza fundamental para el estudio de las ciencias. Los métodos y técnicas 

utilizadas en este proyecto son los siguientes:  

5.1 Método inductivo  

El método inductivo es un proceso de razonamiento que se basa en la 

observación y la experimentación para llegar a una conclusión general a partir de casos 

específicos. A partir de estos patrones o tendencias, se llega a una conclusión general 

o una teoría que se considera válida para todos los casos similares. 

Es importante tener en cuenta que la conclusión general a la que se llega 

mediante el método inductivo es tentativa y puede ser revisada en función de nuevas 

observaciones y experimentos. 

 5.2 Técnicas 

 Se realizarán encuestas a un conjunto de estudiantes de la universidad 

Autónoma Gabriel Rene Moreno. Tenemos planeado elaborar encuestas por celular 

mediante formularios por internet. Las encuestas permitirán obtener información directa 

de los consumidores sobre sus preferencias, hábitos de compra y opiniones sobre las 

tortas tres leches.  

6. MARCO TEORICO  

Visión 

Convertirse en una empresa de renombre, que nuestro producto llegue a toda la 

región de Santa Cruz, convirtiéndose en una empresa competitiva contando con un 
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servicio de calidad en la atención al cliente, elaborando productos de calidad, sabor y 

creatividad. 

 Misión 

 Ofrecer al consumidor postres de primera calidad a precio justo, para 

conseguirlo con rentabilidad trabajamos en la innovación de productos, búsqueda en la 

eficiencia operativa у creativa para así crear deliciosas tortas, que lleguen a superar 

nuestra propia expectativa, garantizando calidad, confiabilidad y honestidad a la hora 

de comprar nuestro producto.  

7. MARCO CONCEPTUAL 

Precio: Es el valor monetario de un bien o un servicio, se utiliza para medir la 

oferta y la demanda de la economía. Los precios afectan la cantidad de bienes o 

servicios que se producen y consumen, el precio también puede variar en función de la 

inflación, la productividad. 

Demanda: Determina la cantidad de un bien o un servicio que un consumidor 

estará dispuesto a comprar a un precio específico. La curva de demanda describe la 

relación inversa entre el precio de un bien y la cantidad demandada a ese precio. La 

última línea es la demanda efectiva, es decir, la cantidad que los consumidores 

realmente demandan a un cierto precio.  

Oferta: Es el conjunto de bienes y/o servicios que una empresa está dispuesta a 

vender y proporcionar a un precio determinado. Estos bienes y servicios se venden a 

los consumidores basado en la ley de la oferta y la demanda, en el cual se determina 

cual es el precio más alto que la gente está dispuesta a pagar por el bien o servicio.  
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Mercado: Es un espacio donde se reúnen compradores y vendedores para 

intercambiar productos, a través de la oferta y la demanda, por un precio acordado. 

Actualmente, la tecnología ha permitido la formación de mercados en línea, lo cual ha 

abierto un nuevo campo de acción para diferentes compañías y ofertantes.  

Ingreso: Es el aumento de activos generados por una entrada de capital, es 

decir, el ingreso es el beneficio neto (diferencia entre ingresos y gastos) obtenido de 

una fuente específica. Los ingresos pueden provenir de un empleo, un negocio, 

inversiones, rentas o de fuentes diversas. 

Gasto: Gasto es el dinero que se usa para comprar bienes y/o servicios, se 

considera como perdida ya que desaparece por un periodo determinado o para 

siempre. Los gastos pueden ser inmediatos, a largo plazo o de capital, estos también 

se clasifican como gastos fijos, variables, periódicos y/o no periódicos.  

Utilidad: Mide la capacidad de un bien o servicio para satisfacer las 

necesidades o deseos de un consumidor, esta medida se determina en función de los 

beneficios y costos de la adquisición. 

VALORES DEL TRABAJO DE INVESTIGACION  

Responsabilidad: esencial para garantizar el cumplimiento de los compromisos 

asumidos y la entrega de productos.  

Trabajo en equipo: colaboración y cooperación entre los miembros del equipo 

para lograr los objetivos planteados.  
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Calidad: brindar productos a las expectativas del cliente cuidando siempre el 

proceso de producción.  

Respeto: respetar las ideas y contribuciones de cada miembro del equipo, así 

como la diversidad de clientes y proveedores.  

Innovación: ofrecer constantemente propuestas nuevas sobre cómo mejorar el 

producto у diferenciarse en el mercado actual.  

 

8. ORGANIZACIÓN DE LA EMPRESA  

 

 

 

 

 

 

 

Propietario de 
la empresa 

1.Administrador

Dpto. de 
produccion

Productor 1

Productor 2

Dpto. de ventas 

Vendedor 1

Vendedor 2

Vendedor 3
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9. FLUJOGRAMA DEL PROCESOS DE PRODUCCION  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10. ESTUDIO DE MERCADO  

10.1 Identificación y características del producto 

La empresa se dedicará a la elaboración y comercialización de tortas tres 

leches, se ofertará solo un producto; 
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• Torta tres leches tradicionales  

Cada torta será para 6 personas y vendrá en un recipiente de plástico.  

10.2 Identificación de la población 

El producto va dirigido a la población en general, pero con más énfasis a las 

personas que circulan la Plaza 24 de Septiembre por la misma razón el negocio se 

establecerá por esta zona. 

10.3 Identificación de la demanda  

Para analizar la demanda se realizó una encuesta a las personas que circulan 

por la Plaza 24 de Septiembre, en concreto son un total de 100 personas, con los 

resultados de esta muestra se llegará a un aproximado de personas dispuestos a 

consumir el producto. 

10.3.1 Consumo de Torta de Tres Leches 

Se logro identificar que 2 de cada 10 personas no consumen Torta de Tres 

Leches ya que no les gusta o prefieren otros postres, esto reduce nuestro mercado a 

85 personas, lo que lleva a números generales equivaldrían a 120.000 personas. 

 

 

 

¿Consume usted torta de tres leches? 

100 respuestas 
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De las 100 personas encuestadas, 52 personas respondieron que si consumen 

Torta de Tres Leches, 33 que consumen a veces y 15 que no consumen, esto 

demuestra la preferencia que existe por este producto y que podemos proceder con la 

investigación del micro proyecto. 

¿Por qué no consume torta de tres leches? 

15 respuestas  

 

 

 

 

 

Las 15 personas que respondieron que no consumen Tortas de Tres Leches, la 

mayor de sus razones esta en que no les gusta y que prefieren otros postres. 

 11.3.2 Frecuencia de consumo 
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La frecuencia en la que las personas consumen Torta de Tres Leches esta 

mayormente entre mensual, semanal y ocasiones especiales, por la misma razón se 

tomara en cuenta el consumo mensual de las personas, dando como consecuencia que 

se demandarían 810 Tortas de Tres Leches mensualmente, esto servirá de base para 

determinar el tamaño de producción de la microempresa. 

 

¿Con qué frecuencia compra torta de tres leches? 

85 respuestas 

 

 

 

 

 

 

 

10.3.3 Tamaño potencial a satisfacer  
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La capacidad de producción de la empresa esta limitada a 30 Tortas de Tres 

Leches por día, tomando en cuenta la frecuencia de consumo mensual de los 

demandantes, se producirán un total de 810 Tortas de Tres Leches mensuales. 

11.3.4 Precio 

Para determinar el precio de la Torta de Tres Leches se tomó como base el 

precio en el mercado, también se realizo una encuesta sobre 3 tamaños de la Torta de 

Tres Leches, pequeño, mediano y grande. Los resultados revelaron que un 46% de los 

encuestados prefieren el tamaño pequeño, el 45% prefieren el tamaño mediano y el 9% 

prefieren el tamaño grande. 

¿De qué tamaño prefiere la torta de tres leches? 

85 respuestas 

 

 

 

 

De igual modo de realizo una encuesta a las personas de la Plaza 24 de 

Septiembre para saber sus preferencias de los precios según los tamaños de Torta de 

Tres Leches. En el caso del tamaño pequeño los resultados revelaron que un 49% de 

los encuestados prefieren por un precio de Bs10 por Torta de Tres Leches. 
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Las encuestas revelan que el tamaño mediano de las Tortas de Tres Leches que 

un 60% de los encuestados prefieren por un precio de Bs50 por Torta de Tres Leches. 

 

 

 

 

Las encuestas revelan que el tamaño mediano de las Tortas de Tres Leches que 

un 48% de los encuestados prefieren por un precio de Bs100 por Torta de Tres Leches. 

 

 

 

11. LOCALIZACION Y TAMAÑO DEL PROYECTO 

11.1 Localización del proyecto 
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Para determinar la localización del negocio de las Tortas de Tres Leches, 

utilizamos el método de localización de este producto utilizando el método de la 

localización por puntos ponderados. Los factos seleccionados y pesos asignados se 

muestran en la siguiente tabla: 

 

 

 

Calificamos del 1 al 10 y localizamos tres lugares importantes en la cuidad de 

Santa Cruz para la comercialización de las Tortas de Tres Leches. 

 

Respuesta: 

El lugar mas adecuado para vender Tortas de Tres Leches seria en la Calle 24 

de Septiembre ya que es el lugar donde más circulan las personas.  

Por ende, se estableció que el negocio estará ubicado en la Calle 24 de 

Septiembre, Santa Cruz de la Sierra, una zona de alto transito brinda ventaja 

competitiva al aprovechar la circulación de las personas que transita diariamente, 

además garantiza visibilidad y accesibilidad para los clientes. 
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11.2 Tamaño del proyecto 

La empresa cuenta con un equipo de 6 empleados, de los cuales 4 están 

asignados al área de producción, 1 encargado de la venta y 1 de la administración. 

Cada empleado de producción tendrá una capacidad de producción de 3 queques por 

hora, lo que se traduce a una producción total de 12 queques por hora para el equipo, 

durante una jornada laboral de 8 horas al día, alcanzando una capacidad máxima de 

producción diaria de 96 queques. 
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Esta capacidad de producción fue determinada considerando los recursos, 

equipamiento y mano de obra disponibles en la microempresa. 

12. INGENIERIA DE PROYECTO 

12.1 Determinación de la inversión requerida  

Inversión en el Dpto. de Producción 

MAQUINARIA Y EQUIPO DE PRODUCCION 

CANTIDAD DESCRIPCION C.U EN BS TOTAL 

1 MOSTRADOR 

REFRIGERADOR 

1500 1500 

1 REFRIGERADOR 1000 1000 

1 HORNO 1300 1300 

10 GARRAFA DE 

GAS 

22,50 22,50 

1 MESA DE 

TRABAJO 

800 800 

4 BATIDORA 300 300 

TOTAL 6615 

 

12.2 Proceso de producción  

Los pasos para producir este producto son    los cuales se representarán a 

continuación; 

Paso 1. Recepción de la materia prima  

Consiste en recibir y verificar la calidad de los ingredientes y materiales 

necesarios para la producción del bizcochuelo, que son: la harina, huevos, aceite, 
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azúcar, leche, polvo de hornear, limón rallado, esencia de vainilla, para la elaboración 

de la crema tres leches son; leche evaporada, leche entera, leche condensada, y la 

elaboración de la crema de chantilly son; crema chantilly, leche entera y azúcar, 

relleno: dulce de leche   

Paso 2. Selección de insumos 

Se seleccionan los insumos específicos necesarios para cada tipo de proceso, 

los cuales son 3 que son: bizcochuelo, crema tres leche y crema chantilly. 

Paso 3. Pesado  

Medir y pesar los ingredientes de acuerdo con la receta, cada proceso es 

diferente a continuación se mostrará las medidas aproximadas de cada proceso.  

Bizcochuelo; 

 2 taza de harina (300gr) 

 2 cucharadas de Polvos de Hornear  

 1 taza de aceite (230ml) 

 1 taza de azúcar (460gr) 

 5 huevos 

 1 cucharada de Esencia de Vainilla 

Crema tres leches remojo;  

 1 tarro de leche condensada 

 1 tarro de leche evaporada 

 1 Lt. De leche  
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Relleno;  

 ½ kg. De dulce de leche  

Crema chantilly decoración;  

 Crema chantilly un paquete  

 1 Lt. De leche  

 2 tazas de azúcar (460gr). 

Paso 4. Batido/adición de insumos  

1.- Preparar el Bizcocho: calentar el horno a 180ºC. Enmantequillar un molde de 

torta de 25 cms. de diámetro. Cernir la harina y los Polvos de Hornear, reservar. Batir el 

aceite con el azúcar hasta que la mezcla esté bien cremosa. Agregar los huevos y la 

Esencia de Vainilla y batir bien para integrar. Agregar la harina cernida de a dos 

cucharadas a la vez, mezclando bien después de cada adición. Poner la mezcla en el 

molde y hornear por 30 a 40 minutos. 

2.- Relleno y mojado: Cortar la torta en dos o tres capas. Poner la primera 

capa en un plato (donde se va a servir la torta)  y remojar de a cucharaditas sobre el 

queque con 1/3 de la mezcla de remojo. Poner la mitad de relleno, luego otra capa de 

queque. Remojar esta capa y luego poner el resto del relleno. Terminar con la última 

capa de queque y remojar. Ideal es tener la torta lista hasta este punto un día antes, 

reservada en el refrigerador. 
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3.- preparar la crema chantilly: Tener la leche bien fría poner en un bowl y 

mezclar la crema chantilly con el azúcar hasta tener una consistencia cremosa dura y 

dulce (batido 10 minutos aprox.).  

Paso 5. Moldear  

Verter la mezcla del bizcochuelo en un molde de 25cm, asegurándose de 

distribuir de manera uniforme la masa y nivelarla para obtener una buena apariencia y 

cocción consistente.  

Paso 6. Hornear  

Colocar los moldes con las mezclas y hornear durante unos 30 a 40 minutos a 

180°C aproximadamente.  

Paso 7. Enfriado  

Una vez que los bizcochuelos estén completamente horneados se dejan enfriar 

a temperatura ambiente para evitar que se desformen o se peguen en los moldes, 

estos estén listo para el relleno u mojado. 

Paso 8. Envasado 

Ubicar los envases donde serán comercializados antes del remojo del 

bizcochuelo y relleno.  

Paso 9. Mojado del bizcochuelo 

Una vez estén rellenos los bizcochuelos se pasa al remojado con la crema de 

tres leches poco a poco cada queque y dejar reposar hasta que la masa este bien 

húmeda.  
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Paso 10. Decorado con crema chantilly  

Una vez envasados y con el remojo reposado echar la crema chantilly con una 

decoración linda y sellar con su respectiva tapa.  

Paso 11. Enfriamiento  

Una vez terminados todos los procesos anteriores con el producto final este será 

enfriado será en una heladera durante 3 a 4 horas.  

Paso 12. Comercialización 

La torta tres leches esta lista para venta a los clientes.  

13 INGRESOS Y GASTOS 

13.1 Determinación del costo unitario 

BISCOCHUELO 

 

CREMA DE TRES LECHES 
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CREMA CHANTILLI 

  

13.2 Determinación del precio unitario 

Analizando los costos incurridos en el proceso de producción se determinará el 

precio unitario del producto, la utilidad esperada sobre el producto. 

 

Tras el análisis de los costos, la utilidad, simplificando el precio para la venta al 

mercado este se ajustará según a los tamaños: pequeño a Bs10, mediano a Bs 50 y 

grande a Bs 100, dependiendo la inflación este precio puede llegar a variar y se hará 

un nuevo análisis para determinar un nuevo precio de venta para mantener la 

rentabilidad del negocio. A continuación, se mostrará una tabla con fines analíticos de 

cómo pueden llegar a varias los precios dependiendo de la tasa inflacionaria. 
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14. CONCLUSION 

En conclusión, se acepta el proyecto de tortas tres leches, ya que la calidad de 

productos, la demanda de mercado, la competitividad del negocio, la capacidad de 

producción, la eficiencia de los costos; influyen en su viabilidad y éxito. También 

muestra que la aceptación de tal proyecto ofrece beneficios tanto para el consumidor 

como para el emprendedor. Además, es considerable decir que existe una demanda 

creciente y una apreciación de los productos horneados hechos a mano y esto hace 

que los clientes valoren los ingredientes frescos, así como la atención al detalle y el 

toque personalizado de las tortas tres leches. 
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 15. RECOMENDACIONES 

Se recomienda: 

1. La utilización de productos de alta calidad, como ser los ingredientes 

frescos; también el de ampliar la variedad de sabores y opciones, incluyendo opciones 

sin gluten, veganas, etc. 

2. La planeación de estrategias de marketing para hacer conocer el negocio, 

creando perfiles en redes sociales para promocionar las tortas, ofreciendo promociones 

especiales y dando testimonios de los clientes satisfechos. 

3. Brindar atención al cliente excepcional, donde se atienda de manera 

amable, rápida y personalizada; ofreciendo servicios de entrega a domicilio para mayor 

comodidad del cliente. 

4. Establecer alianzas con otras empresas o emprendedores, para ofrecer 

los productos en forma conjunta o promociones cruzadas con el fin de ampliar el 

alcance y atraer a nuevos clientes. 

5. Asistir a capacitaciones para aprender nuevas habilidades y mejorar los 

productos, estar al tanto de las preferencias de los clientes, adaptándose a las nuevas 

tendencias y ofreciendo constantemente productos innovadores. 
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