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PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE 

PANES ARTESANALES. 

TEMA DE PROYECTO: 

1. Producción y comercialización de queques artesanales en la 

ciudad de Santa Cruz, zona de la UAGRM desde el periodo 2025-2030. 

ANTECEDENTES: En los últimos años, la producción y comercialización 

de panes artesanales ha experimentado un notable crecimiento a nivel 

mundial, impulsado por la creciente demanda de productos alimenticios más 

naturales, saludables y con identidad local. A diferencia del pan industrial, el 

pan artesanal se elabora mediante procesos tradicionales que prescinden 

en gran medida de aditivos químicos y conservantes, destacándose por su 

calidad sensorial, valor nutricional y la utilización de ingredientes 

seleccionados. 

 

En diversas regiones, pequeños productores y panaderías locales han 

retomado técnicas ancestrales como la fermentación natural con masa 

madre, lo que no solo mejora el sabor y la textura del pan, sino que también 

responde a una tendencia del consumidor moderno que valora la 

autenticidad, la trazabilidad y la sostenibilidad en los alimentos que 

consume. 

 

Este fenómeno también ha generado una revalorización del oficio de 

panadero y ha promovido la creación de nuevos modelos de negocio, como 

los micro emprendimientos, las ventas en ferias orgánicas y plataformas de 

comercio electrónico. La producción artesanal, además, fomenta el consumo 

local y el uso de insumos provenientes de la agricultura ecológica, 

fortaleciendo las economías comunitarias. 

 

Sin embargo, el crecimiento del sector enfrenta desafíos como la necesidad 

de mantener estándares de inocuidad alimentaria, la capacitación constante 

de los productores, la formalización del negocio y la competencia con 

productos industriales de bajo costo. Aun así, el mercado de pan artesanal 



se consolida como una alternativa viable y sostenible dentro de la industria 

panadera.  

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION: 

Objetivo general: Establecer un negocio de producción y comercialización 

de queques 

artesanales que satisfaga las demandas del mercado local y genere 

beneficios económicos 

sostenibles usando tecnología artesanal. 

Objetivos específicos: 

1. Investigar y analizar el mercado local de queques artesanales para 

identificar las 

preferencias y necesidades de los consumidores. 

2. Desarrollar una variedad de recetas de queques artesanales 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 los 

queques artesanales 

y atraer clientes, 

5. Registrar periódicamente la calidad de los queques artesanales y recopilar 

retroalimentación de los clientes para realizar mejoras continuas. 

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. 

 

 



JUSTIFICACION: 

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. 

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. 

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 utilizará tecnología artesanal en el proceso de producción. 

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. 

Es una pieza fundamental para el estudio de las ciencias, los métodos y 

técnicas utilizadas en este proyecto son los siguientes: 

Método inductivo 

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

observación y la experimentación para legar a una conclusión general a 

partir de casos específicos. A partir de estos patrones o tendencias, se llega 

a una conclusión general o a 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. 



Técnicas 

Se realizarán encuestas 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 los queques artesanales. 

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 

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 y creativa para así crear deliciosos 

Queques, que lleguen a superar nuestra propia expectativa, garantizando 

calidad, confiabilidad y honestidad a la hora de comprar nuestro producto. 

 

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 especifico. 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 lo 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 cl cual 

se determina cual es el precio más alto que la gente está dispuesta a pagar 

por el bien o servicio. 

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 lo 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. 



* 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 y diferenciarse en el mercado actual. 

ORGANIZACIÓN DE LA EMPRESA 

Propietario de la 

empresa 

1 Administrador 

Dpto. de Producción 

1 Gerente de producción 

3 Ayudante 

Dpto. de Ventas 

1 Vendedor 

FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE PRODUCCION 

RECEPCION DE MATERIA PRIMA 

SELECCIÓN 

FORMULACIÓN 

PESADO 

AMASADO/ADICION DE INSUMOS 

Harina 

Leche 

Huevos 

Sal 

Azúcar 

Polvo de hornear 

MOLDEAR 



HORNEAR 

170°C A 180°C 

aproximadamente de 

30 a 35 minutos 

ENFRIAD0 

ENVASADO  

CONSUMO 

ESTUDIO DE MERCADO 

Identificación y características del producto 

La empresa se dedicará a la elaboración y comercialización de queques 

artesanales, los productos a ofertar son panes con 4 tipos de variedades 

con los cuales se elaborarán los siguientes productos artesanales: 

Pan con harina 

Pan con queso 

Pan casero 

Empanadas con queso 

Cada pan tendrá un peso aproximado de 80 gramos y envueltos en bolsas 

plásticas. 

CONCLUSION 

En conclusión, se acepta el proyecto de panes artesanales, 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 al proyecto 

ofrece beneficios tanto para el consumidor como para para el 

emprendedor. 

Además, es considerable decir que existe una demanda creciente y una 

apreciación de los productos artesanales hechos a mano y esto hace que 

los clientes valoren los ingredientes frescos, así como la atención al cliente 

y el toque personalizado de los panes artesanales. 

 



RECOMENDACIONES 

Se recomienda: 

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

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

opciones sin gluten, etc. 

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

negocio, creando perfiles en redes sociales para promocionar los panes, 

ofreciendo promociones especiales y dando testimonios de los clientes 

satisfechos. 

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

amable, 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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ANEXOS 

ENCUESTA. 

1. ¿Consume usted pan artesanal o casero? 

a. Si 

b. No 

2. Por qué no consume pan artesanal? 



a. No me gusta 

b. Prefiero otros postres 

3. ¿Con que frecuencia compras panes artesanales? 

a. Semanal 

b. Mensual 

c. Ocasiones especiales 

d. Raramente 

4. ¿Dónde sueles comprar panes artesanales? 

a. Pastelerías 

b. Mercados locales 

c. Supermercados 

d. Otros 

5. ¿Qué es lo que más toma en cuenta al momento de comprar un pan 

artesanal? 

a. Sabor 

b. Calidad 

c. Precio 

d. Presentación 

6. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por panes artesanales? 

a. Bs. 1 

b. Bs.0.5 

c. Bs.1.5 

7. ¿Qué tipo de pan usualmente consume usted? 

a. integral 

b. con queso 

c. con harina 

d. Otros 



PANES ARTESANALES: 

Ingredientes: 

1 taza de agua tibia 

3 huevos 

Polvo para hornear 

Mantequilla 

azúcar 

Sal 
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