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PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE HELADOS ARTESANALES

1 TEMA DE PROYECTO

Es la produccion y comercializacién de Empanadas artesanales en la ciudad de Santa Cruz

por la Zona del primer anillo Av.Cafioto

2.- ANTECEDENTES

Las empanadas tienen un origen incierto, con posibles raices en la
antigiiedad tanto en el Mediterraneo oriental como en la peninsula
ibérica. Se cree que los espainoles adoptaron la técnica de envolver carne
u otros rellenos en masa de los arabes, quienes a su vez la habrian
aprendido de otras culturas. La primera mencion escrita de empanadas
se encuentra en un libro de cocina espanol de 1520, y la palabra
"empanada" deriva del verbo "empanar”, que significa envolver o rebozar
en masa.

El origen y la evolucion de las empanadas:

« Influencias antiguas:

Se han encontrado pruebas de técnicas similares a las empanadas en culturas
antiguas como la egipcia y la griega, donde se utilizaban panes rellenos para
viajes largos.

o Lainfluencia arabe:

Los arabes se atribuyen la popularizacion de las empanadas, utilizando la
técnica para conservar la comida en sus viajes. Se cree que esta tradicion se
extendio a la peninsula ibérica con la conquista musulmana.

o La primera mencion escrita:

El libro de cocina Libre del Coch de Ruperto Nola, publicado en 1520,
menciona empanadas rellenas, lo que sugiere que la receta ya estaba
establecida en Espafa en ese momento.

o Lallegada a América:




Los espanoles llevaron la receta de las empanadas a América durante la
colonizacion, donde se adaptaron a los ingredientes locales y se convirtieron
en un plato popular.

o La evolucion regional:
Cada pais latinoamericano ha desarrollado su propia version de las
empanadas, con rellenos y técnicas de preparacion unicas, reflejando la
diversidad cultural de la region.

La importancia de la empanada:

o Un alimento versatil:

Las empanadas pueden ser saladas o dulces, fritas u horneadas, y con una
gran variedad de rellenos, lo que las convierte en un alimento adaptable a
diferentes gustos y ocasiones.

o Un simbolo de identidad cultural:

En muchos paises de América Latina, las empanadas son un simbolo de
identidad cultural y una expresion de la cocina criolla.

e Un alimento popular:
Las empanadas son un alimento muy popular en América Latina,
especialmente en paises como Argentina, Chile, Colombia y México, donde se
pueden encontrar en una gran variedad de versiones.

3.-OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

3.1 Objetivo general. — establecer un micro emprendimiento de produccion y
comercializacion de Empanadas validandose de materia prima de primera calidad
que satisfaga las demandas del mercado local y genere beneficios econémicos

sostenibles usando tecnologia artesanal.

3.2 Objetivos especificos

1. Calidad de los Ingredientes:




Utilizar ingredientes frescos, de calidad y preferiblemente locales.

Seleccionar ingredientes organicos o de produccion sostenible.

Evitar el uso de conservantes o aditivos artificiales.

2. Elaboracion Artesanal:

Preparar la masa y el relleno de forma artesanal, siguiendo recetas tradicionales.

Realizar un proceso de elaboracion minucioso y cuidadoso, garantizando una

textura y sabor unicos.

Evitar el uso de maquinas o procesos industriales que puedan comprometer la

calidad de la empanada.

3. Preservacion de la Tradicion:

Respetar las recetas tradicionales y técnicas de elaboracion, manteniendo la

autenticidad de la empanada.

Ofrecer una amplia variedad de rellenos tipicos, reflejando la diversidad cultural y

regional.

Promover el conocimiento y la apreciacion de la empanada como parte del

patrimonio culinario.

4. Satisfaccion del Cliente:

Ofrecer una empanada de alta calidad, con un sabor auténtico y una presentacion

atractiva.




Garantizar la higiene y la seguridad alimentaria en la elaboracion y venta de las

empanadas.

Prestar un servicio al cliente amable y profesional, generando una experiencia

positiva.

5. Diferenciaciéon de la Competencia:

Crear una empanada artesanal con caracteristicas unicas, que la distingan de otras

opciones en el mercado.

Utilizar un disefio de empaque atractivo y original, que comunique la artesania y la

calidad de la empanada.

Promover la empanada artesanal a través de diferentes canales, llegando a un

publico amplio y diverso.

6. Rentabilidad y Sostenibilidad:

Establecer precios competitivos que reflejen la calidad y la artesania de la

empanada.

Optimizar los procesos de produccion y distribucion, minimizando costos y

desperdicios.

Buscar fuentes de ingresos adicionales, como eventos especiales o venta a

distancia.

4.- JUSTIFICACION




La empanada artesanal se justifica como un producto de tradicion, sabor auténtico
y valor cultural, con el potencial de ser un negocio rentable y a la vez, contribuir a la
preservacion de recetas ancestrales y la satisfaccion de gustos locales. Las
empanadas artesanales ofrecen una experiencia gastrondmica unica, superior a la
de las empanadas industriales, gracias a la calidad de sus ingredientes y la

elaboracién a mano.

UTILIDAD METODOLOGICA

La utilidad metodolégica de las empanadas artesanales radica en su flexibilidad
para adaptarse a diferentes contextos y propdsitos, tanto en la produccion como
en la investigacion. Su sencillez de preparacion, la posibilidad de utilizar
ingredientes locales y la tradicidén culinaria que las rodea, las convierten en una
herramienta versatil para estudiar diversos fenémenos sociales, econémicos y

culturales.

En el ambito de la produccién y el emprendimiento:

Modelos de produccion:

La elaboracion de empanadas artesanales puede servir como caso de estudio
para analizar modelos de produccidn a pequefia escala, desde la gestion de

recursos hasta la optimizacion de procesos.

Mercadeo y ventas:




Se pueden utilizar las empanadas como objeto de estudio para comprender
estrategias de marketing, distribucidén y venta, especialmente en entornos locales y

artesanales.

Innovacion culinaria:

La diversidad de rellenos y presentaciones de las empanadas permite explorar la
innovacion en la industria alimentaria y la adaptacion a las tendencias del

consumidor.

Impacto econémico local:

El estudio de la produccién y venta de empanadas artesanales puede revelar el
impacto econdmico en comunidades rurales o urbanas, asi como la creacion de

empleos y la generacién de ingresos.

En el ambito de la investigacion:

Etnografia gastronémica:

Las empanadas, al ser un alimento con arraigo cultural, pueden ser objeto de
estudio para comprender la relacion entre la gastronomia y las practicas sociales,

religiosas o familiares.

Estudios de mercado:

Se pueden utilizar las empanadas como herramienta para analizar la demanda, los
gustos y las preferencias de los consumidores, asi como para evaluar el éxito de

nuevas variedades o presentaciones.

Investigacién en nutricion:




La composicion de las empanadas, especialmente cuando se utilizan ingredientes
saludables o de bajo costo, puede ser objeto de estudio para evaluar el impacto en

la salud y la seguridad alimentaria.

Estudios de sostenibilidad:

La elaboracion de empanadas con ingredientes locales y la reduccién de residuos
pueden ser objeto de estudio para promover la sostenibilidad en la industria

alimentaria.

IMPLEMETACIONES PRACTICAS

En resumen, la elaboracion de Empanadas artesanales tiene justificaciones tanto
gastrondmicas como sociales y econdmicas. Al utilizar ingredientes de alta calidad,
personalizar los sabores, preservar tradiciones culinarias, fomentar la economia
local y brindar una experiencia sensorial unica, los helados artesanales se
convierten en una opcion atractiva para los consumidores y en una practica valorada

dentro de la industria alimentaria.

RELEVANCIA SOCIAL

Una justificacion econdmica del emprendimiento en el lado artesanal es que puede
fomentar el crecimiento econdmico local y regional. Los productos artesanales
suelen ser unicos y de alta calidad, a menudo elaborados con materias primas
locales. Esto puede ayudar a atraer turistas y consumidores que estan dispuestos

a pagar un precio mas alto por productos que se destacan por su autenticidad y




valor cultural. Como resultado, los emprendedores artesanales pueden generar

ingresos adicionales y empleo en la comunidad.

Ademas, el emprendimiento artesanal también puede tener un impacto social
significativo. Al apoyar y promover las habilidades y tradiciones artesanales locales,
se puede preservar el patrimonio cultural de una comunidad. Esto puede ayudar a
fortalecer el sentido de identidad y orgullo local, asi como a mantener viva la historia
y las tradiciones de generaciones anteriores. También puede proporcionar
oportunidades de trabajo y empoderamiento econdmico para grupos
sobrepresentados, como mujeres, personas de bajos recursos o minorias étnicas,
que pueden encontrar en el emprendimiento artesanal una salida para generar

ingresos y mejorar su calidad de vida.

En resumen, el emprendimiento en el lado artesanal tiene una justificacion
economica y social. Econdmicamente, puede impulsar el crecimiento y atraer
inversion a nivel local y regional. Socialmente, genera empleo, preserva la cultura 'y

brinda oportunidades a grupos marginalizados.

5.- METODOLOGIA

La metodologia es la disciplina que estudia el conjunto de técnicas o métodos que
usa las investigaciones cientificas para alcanzar los objetivos planteados. Es una

parte fundamental para el estudio de las ciencias.

5.1 Método Inductivo




El método inductivo es un proceso de razonamiento que se centra en la
experimentacion y observacion para llegar a un resultado general a partir de casos
especificos. A partir de estas opciones o tendencias, se llega a un resultado general

0 una teoria que se considera valida para todos los casos similares.

Es importante saber que la conclusion general a la que se llega mediante este
método es tentativa y puede ser revisada en funcién de nuevos experimentos y

observaciones.

5.2 Técnicas

Se realizaran encuestas a un conjunto de personas de la Plaza 24 de septiembre.
Tenemos planeado elaborar encuestas en la plaza a personas que transiten por esa
zona. Estas encuestas nos ayudaran a obtener informacion directa de los

consumidores sobre sus gustos y preferencias, opiniones sobre los helados.

6.- MARCO TEORICO

Vision: Proporcionarse como la heladeria mas productora, comercializadora y
distribuidora de helados artesanales de mayor conocimiento en Santa Cruz y poder

expandir a nivel nacional.

Mision: Superar las expectativas de puntos de venta, clientes con producto de alto
valor nutritivo basandose en calidad total, lo que nos permite brindar el mejor

servicio en venta, clientes requieren a precios justos y competitivos.

7.- MARCO CONCEPTUAL
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Precio: Valor financiero que se coloca en un producto o servicio para que las
personas lo puedan comprar suele medirse por unidades monetarias, a las cuales
se les ha asignado un valor especifico que varia de pais a pais, y que son

empleadas para en la compra-venta de bienes y mercancias.

Demanda: Descripcion de todas las cantidades de un bien o servicio que un
comprador estaria dispuesto a comprar a todos los diferentes precios. De acuerdo
con la ley de la demanda, esta relacion es siempre negativa: la respuesta a un

aumento del precio es una disminucion de la cantidad demandada.

Oferta: Se define como la cantidad de bienes o servicios que las empresas u
organizaciones estan dispuestos a vender en el mercado a un precio determinado.

Con un precio justo y necesario.

Mercado: Es un proceso que opera cuando hay personas que actuan como
compradores y otras como vendedores de bienes y servicios, generando la acciéon

del intercambio.

Ingreso: Ganancias tanto monetarias como no monetarias, que se juntan y generan
en consecuencia un centro de consumo-ganancia. Son las entradas que tiene el

negocio o empresa a la hora de vender el producto al mercado.

Gasto: Es el dinero que se llega a usar para la inversion que se desea realizar como
por ejemplo pago de alquiler, publicidad, luz, agua. Pueden ser a largo plazo o de

capital, para la oferta y demanda.
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Utilidad: Hace referencia a la ganancia o pérdida, si el resultado final es negativo
obtenida en el desarrollo de un negocio, después de restarle a los ingresos todos

los costos y gastos de produccion o comercializacion del producto.

VALORES DEL TRABAJO

Responsabilidad: asumimos la responsabilidad de entregar el producto en buena

forma y de manera que el cliente pueda disfrutar.

Respeto: respetar la opinidn e ideas de todos los miembros del equipo, como

también respetar a los clientes.

Calidad: Ofrecer productos que cumpla con la expectativa de los clientes siempre

cuidando el proceso de produccion.

8.- ORGANIZACION DE LA EMPRESA

Propietario

1 Administrador

]

]
Dtpo. de Produccion ] [_‘ Dtpo. de Venta ]
) ) ‘
1 Gerente de 2 Ayudantes 2 Vendedores
Produccidn
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9.-FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE PRODUCCION

PESADO DE INSUMOS

A

AMASADO

¥
SOBADO (LEVE)

L 3

PESADO DE MASA

L 4

CORTADO DE MASA
v
BOLEADO
.
LAMINADO

\ 4

AGREGADO DE RELLENO

4

SELLADO

4
BARNIZADO

R

HORNEADO

L 4
ENFRIADO

10.- ESTUDIO DE MERCADO

10.1 Identificacion y caracteristicas del producto

La empresa se dedicara a la elaboracién y comercializacion de helados artesanales,

los productos a ofertar son 3 sabores de empanadas

10.2 Identificacion de la poblacion

El producto va dirigido a la poblacion en general, pero con mas énfasis a las
personas que circulan sobre el Primer anillo Av.Cafoto por la misma razén el

negocio se establecera por esa zona.
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10.3 Identificacion de la demanda

Para analizar la demanda se realizd una encuesta a las personas que circulan por
zona, en concreto son un total de 74 personas, con los resultados de esta muestra

se llegara a un aproximado de estudiantes dispuestos a consumir el producto.
10.3.1 Consumo de Helado

Se logro identificar que 4 de cada 10 personas consumen Empanadas Artesanales,

En un mercado de 74 personas lo que lleva a numeros generales de una poblacién

de 350 mil habitantes.

Respuests Frecuenci | %
) b2 %
N0 1l 16%

TOTAL 14 100%
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Consumo de EMPANADAS ARTESANALES, 74 respuestas

USTED CONSUME EMPANADAS ARTESANALES?

L]

©NO

De las 74 personas encuestadas,62 respondieron que Si, y 12 personas que No
consumen Empanadas artesanales. Esto demuestra la preferencia por el producto

en donde se puede proceder a la investigacion del micro proyecto.

RESPUESTA FRECUENCIA| PORCENTAJE
No me gusta 10 33h
Prefiero otros postres 15 50%
Otros 5 17k
TOTAL 30 100%




¢Por qué no consume Empanadas artesanales? Con 30 respuestas.

= No me gusta

10.3.2 Frecuencia de consumo

B Prefiero otras Empanadas

m Otros

Se estima el consumo de helados artesanales de las personas es mensualmente,
en ocasiones especiales, semanalmente y por ultimo raramente. Se tomaria el
consumo mensual con un aproximado con una demanda de 1860 mensual.

RESPUESTA FRECUENCIA | %
CON QUE FRECUENCIA CONSUMES LAS MEMUE' 3[] 4["54%
EMPANADAS ARTESANALES? Sema I’IE|| 12 1&2 D%
Ocasiones Especiales 2 36,50%
Raramente 5 6,76%
TOTAL A 100,00%
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Con un total de 74 respuestas

= Mensual
= Semenal
= Ocaciones Especiales

= Raramnete

>

En la frecuencia de consumo uno Empanadas Artesanales las personas tienden a
consumir de preferencia ciertos sabores, unos mas que otros, 33 personas de las
74 encuestadas prefieren el sabor de durazno, seguidamente 33 personas prefieren
el helado de frutilla, por ultimo 8 personas prefieren otra variedad de sabor.

5 . RESPUESTA FRECUENCIA| PORCENTAIE

e que tipo de carne te gusta la

empanada? POLLO 33 11%
CARNE 3 5%
Otros B 45%

TOTAL I 100%




¢Qué sabor usualmente prefieres?

11%, 11%
gt Durazno
45%, 44% | Frutilla

Otro

11.3.3 Tamaiio potencial a satisface

La capacidad de produccién de la empresa a la elaboracion de helados Artesanales
es limitada con una capacidad de 100 Empanadas por dia tomando en cuenta la
frecuencia del consumo mensual de los demandantes se trabajara con estos
numeros, por lo cual se consumira un total de 3000 Empanadas artesanales
mensualmente.

Con una tasa de crecimiento de su poblacion de la zona Primer anillo Av. Cafioto(
Caja Petrolera). De un 6% anual se determinara la demanda actual e insatisfecha
en base a las personas interesadas en consumir los helados artesanales. Con un
crecimiento anual del 2%

Se determinara en el siguiente cuadro la demanda:

ANO POBLACION | DEMANADA PRODUCTO D. INSATISFECHA
2023 350000 3150000 12230 3137770
2024 371000 3335000 12475 3326525
2025 393260 35359340 12724 3526616
2026 416856 3751700 12579 3738722
2027 441867 3570802 13238 3963564
2028 468373 4215411 13503 4201908

11.3.4 Precio




En cuanto al precio de los helados artesanales se tomé en cuenta el precio del mercado,
en donde el precio se asocia entre Bs.5 y Bs,7. En la encuesta realizada se tomé en cuenta
la preferencia de las personas, sobre cuanto estan dispuesto a pagar con un 47% de los
encuestados expresaron su preferencia por el precio de Bs.7.

RESPUESTA | FRECUENCIA | %
Bs.3 1 %
CUANTO ESTA DISPUESTO A PAGAR POR UN
EMPANADA ARTESANAL? Bs.a 23 31%
Bs.7 35 47%
Bs.10 9 12%
TOTAL ! 100%

Con un total de 74 respuestas

CUANTO ESTA DISPUESTO A PAGAR POR UNA EMPANADAS
ARTESANALES?

N
0

W Bs.3 WMBs.5 WMBs.7 mMBs.10

11.LOCALIZACION Y TAMANO DE PROYECTO.

11.1 Localizacién del Proyecto.
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Para la determinacion de localizaciéon del proyecto, se analizé las zonas mas
recurrentes de personas (familias, amigos, estudiantes, etc.) en donde se llego a la
zona Primer anillo Av. Cafioto Zona Caja petrolera) se realizé una encuesta a las
personas que recurrian al lugar, especificamente a 74 personas que consumen el
producto.

Se selecciond tres lugares especificos los cuales son: Sobre la Av. Principal
corresponde un 47%, la calle Este 5,8%, la calle Oeste 2%.
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¢Es accesible para usted que la tienda este sobre la calle este?

En total 30 respuestas.

¢Es accesible que la tienda este sobre la Oeste?

En total 55 respuestas
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De acuerdo a la encuesta se estableciéo que el negocio estara ubicado sobre la
Avenida Carfoto (Caja petrolera de salud), Santa Cruz de la Sierra. Zona donde
transcurren las personas del distrito como también de otros distritos.

sy
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12 TAMANO DEL PROYECTO

La empresa cuenta con un equipo de 6 personas, de los cuales 3 se encuentran asignados
al area de produccion ,2 encargados de las ventas y 1 de la administracion. cada empleado
de la produccion tendra una capacidad de produccion de 1 kilo de empanadas por hora, lo
que se traduce a una produccion total de 3 kilo por hora para el equipo, durante la jornada
laboral de 8 horas al dia

Logrando alcanzar asi una capacidad maxima de produccion diaria de 24kilo de Harina

CAPACIDAD DE PRODUCCION

PRODUCCION DIARIA 24
PRODUCCION MENSUAL F20
PRODUCCION ANUAL 2640

Esta capacidad de produccion fue determinada considerando los recursos,
equipamiento y mano de obra en la microempresa.

INGENIERIA DEL PROYECTO
DETERMINACION DE LA INVERSION REQUERIDA

Inversion del departamento administrativo

Muebles y Enseres

Cantidad Descripcion C.UU .en BS. Total

1 Escritorio 500,00 500,00
1 silla 20,00 20,00

1 basurero 30,00 30,00
TOTAL 590,00
Egquipo de Computacion

Cantidad Descripcion C.U .en BS. Total

1 Computadora 5.000,00 5.000,00
1 Impresora SO0, 00 200,00
TOTAL 6.500,00
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Inversion en el departamento de ventas

MNMuebles y Enseres
Cantidad Descripcion C.U .en BS. Total
1 Escritorio S00.00 S00.00
1 silla a0.00 000
1 | basurero 20.00 20.00
TOTAL Sa0.00
NMacquinaria y equipo de produccion
Cantidad Descripcion C.U. en BS Total
1 Refrigerador 2.000,00 2,000,100
1 | vitrina de empanadas 1.000,00 | 1.000,00
1 250,00 850,00
2 250,00 00,00
TOTAL ASS0.00
RESUMEN DE LA INVERSION
INVERSION FLUA REQUERIDA
INVERSION DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACION 7.090,00
Muebles v Enseres 590,00
Equipo de computacion 6.500,00
INVERSION EN EL DEPARTAMENTO DE VENTAS 590,00
Muebles y Enseres 590,00
INVERSIOM EN EL DEPARTAMENTO DE PRODUCCION 4.550,00
Maguinaria y Equipo de produccion 4.550,00
TOTAL 12.230,00

PROCESO DE PRODUCCION

Los pasos para producir este producto se dividen en 8, los cuales se presentaran a

continuacion:

Paso 1. Recepcion de materia prima
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Consiste en recibir y verificar la calidad de los ingredientes y materiales necesarios
para la produccion de Empanadas, que son de carner de polloy carne de res y el
otro de Queso con jamén.

Paso 2 seleccion de insumos

Selecciona los insumos necesarios para cada tipo de empanadas

Paso 3 formulacién

Realizar la formulacion de las recetas para cada tipo, calculando las cantidades de
cada ingrediente necesarias.

Paso 4 pesado

Medir y pesar los ingredientes de acuerdo a la receta y la formulacién establecidas,
cada tipo tienen el procedimiento similar y no varian casi nada, a continuacion, se
muestran las medidas aproximadas para cada tipo de Empanadas:

Empanadas de carne de pollo

Ingredientes

. media taza de agua de V4 de aceite vegetal evaporada
. 2 taza de harina (200 grs)

. 1y 1de salyazucar

. carne de pollo 500gr

Empanadas de carne de res

Ingredientes

* Media taza de agua de "4 de aceite vegetal evaporada

» 2 taza de harina (200 grs)

* 1y 1de salyazucar

» Carne de carne 500gr
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Empanadas de queso y jamon

Ingredientes

. media taza de agua de 4 de aceite vegetal evaporada
. 2 taza de harina (200 grs)

. 1y 1de salyazucar

. queso 250 gry 200gr de jamodn

Paso 5. amasado/adicion de insumos

Mezclar los ingredientes en una amsadora y los ingredientes qué se mencionan
arriba

Paso 6 moldear

Verter la mezcla en recipientes de 1 72 de un kilo de capacidad asegurando de
distribuir de mane qué la masa sea manejable y no homogénea

Paso 7 enfriado

Una vez puestos la mezcla en el recipiente, tapar y mandar reposar 1 hora.

Pas6 8 consumos

Las empanadas estan listos para servir y ser consumido por los clientes.

13. DETERMINACION DE LOS GASTOS PROYECTADOS

CANTIDAD DETALLE COSTO UNIT. Bs

=

ALQUILER DE LA 2200
TIENDA

=

MATERIAL DE 200
OFICINA
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1 PUBLICIDAD 250

1 INTERNET 185

1 MATERIAL DE 150
LIMPIEZA

1 ELECTRICIDAD 120

1 AGUA 70

14 CONCLUSION

Se llega a aceptar el proyecto de helados artesanales, ya que el producto ha
llegado a tener en los procesos de evaluacion con un resultado aceptable en su
demanda tanto para el consumidor y también el emprendedor. Ademas, llega a ser
considerado por que el producto sera con frutas frescas y un buen precio segun las
encuestas, y muy aceptable por él mismo clima de Santa Cruz.

15. RECOMENDACION

X/
L X4

Llegar a atender a los clientes con el mayor respeto y paciencia

El de promocionar a través de redes sociales publicidad

El de sobresalir de las demas competencias con la mayor calidad de producto
Tener estrategias de marquetin y zonas "para la mayor venta del producto
emprendido.
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