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INTRODUCCIÓN 

El presente plan de negocios tiene como objetivo la creación de un pequeño negocio de mermelada 

de frutilla artesanal , llamado “FRUTI- CUENTAS” en Santa Cruz de la Sierra. 

El proyecto analizará el mercado de la mermelada en Bolivia, identificará las oportunidades y los 

desafíos del mercado, y desarrollará una estrategia para aprovechar las oportunidades y superar los 

desafíos. 

Para el plan de negocios propuesto se realizó un análisis de las diferentes actividades, métodos, 

procedimientos y estrategias que van a ser empleadas, las cuales ayudaran a determinar la 

factibilidad de la puesta en marcha del negocio.  

Se consideró un análisis del macroentorno y microentorno junto con la investigación de mercado 

la cual ayuda a determinar el nivel de aceptación que tiene este tipo de negocios en el mercado, 

además de conocer los gustos y preferencias de los potenciales clientes. 

 Además de hacer un estudio a las diferentes competencias que se tiene. así como también el plan 

de marketing con el que se contara, los aspectos operativos y técnicos para poder tener una 

evaluación de los recursos necesarios como maquinara, equipo, mobiliario, entre otros que serán 

necesarios para el funcionamiento del negocio y el personal necesario.  

Finalmente, los aspectos económicos como el monto de inversión necesaria para la puesta en 

marcha del negocio, el análisis de los respectivos costos y gastos que se generaran para el normal 

desempeño y los indicadores que demuestran la rentabilidad del negocio. 

Finalmente, este proyecto no solo representa una oportunidad económica, sino también una forma 

de contribuir a la promoción de hábitos alimenticios más saludables en la población cruceña. 

Mediante la elaboración de una mermelada artesanal natural de frutilla 100%, busco rescatar el 

valor de lo tradicional, fomentar el consumo responsable y fortalecer la producción local con una 

visión ecológica y sostenible. En suma, esta propuesta combina conocimiento técnico, creatividad 

y compromiso social, orientados a la creación de un producto de calidad que refleje el esfuerzo y 

la identidad de un emprendimiento artesanal hecho en Santa Cruz de la Sierra. 
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ANTECEDENTES  

Desde hace tiempo se ha observado en nuestro entorno una transformación en las preferencias 

alimentarias de los consumidores: existe una creciente valoración por productos naturales, con 

procesos de elaboración transparentes y sin aditivos químicos. Esta tendencia se hace visible en 

mercados locales, ferias de productos orgánicos y en la demanda que expresan pequeños 

comerciantes por productos diferenciados que ofrezcan valor agregado. Motivado por estas 

observaciones y por interés en la elaboración de alimentos saludables, se decidió plantear el 

presente proyecto de grado: “Producción y comercialización de mermelada artesanal natural de 

frutilla 100% en la ciudad de Santa Cruz de la Sierra, para el período de 6 meses”. 

 

En el análisis preliminar se realizó, constaté que la oferta comercial de mermeladas en la ciudad 

se compone mayormente de productos industriales que priorizan la conservación y estandarización 

sobre la calidad sensorial y la naturalidad del ingrediente. Muchas marcas incorporan jarabes y 

conservantes que alteran la percepción de la fruta; además, las presentaciones artesanales que 

existen suelen ser de pequeño volumen y con limitada capacidad de distribución. Estas 

circunstancias identifican una oportunidad: desarrollar un producto que rescate las cualidades 

naturales de la frutilla —aroma, color y propiedades nutricionales— y que, al mismo tiempo, sea 

viable comercialmente en el mercado urbano cruceño. 

 

Consideramos que la frutilla, por su aceptación sensorial y su contenido en compuestos 

antioxidantes, constituye una materia prima idónea para una mermelada artesanal de alta 

aceptación. El objetivo es demostrar que es posible producir mermelada 100% natural de frutilla, 

con un proceso simple y controlado que garantice inocuidad y un perfil organoléptico atractivo, y 

comercializarla en canales locales (ferias, tiendas especializadas y venta directa) durante un lapso 

de seis meses, período que he estimado suficiente para validar la aceptación del producto, ajustar 

el proceso productivo y establecer una red inicial de distribución. 

 

Este antecedente se apoya en dos elementos clave: por un lado, en la demanda observada de 

consumidores que priorizan la naturalidad; por otro, en la existencia de barreras técnicas y 

comerciales que limitan a los pequeños productores ampliar su oferta. El proyecto busca, por tanto, 

llenar ese vacío mediante la implementación de buenas prácticas de fabricación artesanal, 
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etiquetado claro, y estrategias de comercialización adaptadas al mercado local. Además, se aspira 

a que la iniciativa contribuya a la economía local, generando una micro actividad sostenible que, 

con un manejo adecuado, pueda escalar o integrarse en circuitos de producción de fruta fresca. 

 

Finalmente, se presenta este proyecto como una oportunidad de aplicar conocimientos técnicos y 

de gestión, evaluar experimentalmente variables productivas (proporción fruta-azúcar, tiempos de 

cocción, envases) y medir la respuesta del mercado. Se espera que los resultados permitan no sólo 

validar la viabilidad de la mermelada artesanal de frutilla 100% en Santa Cruz de la Sierra, sino 

también ofrecer una guía práctica para futuros emprendimientos alimentarios que busquen 

combinar calidad natural y sostenibilidad económica. 

 

JUSTIFICACIÓN 

 Justificación Social 

El proyecto contribuye al desarrollo local al promover el consumo de productos naturales y 

artesanales, generando empleo e ingresos para productores de frutilla y pequeños 

emprendedores. Además, fomenta una alimentación saludable y el fortalecimiento de la 

economía familiar mediante la producción responsable. 

 Justificación Económica 

La elaboración de mermelada de frutilla representa una oportunidad rentable, ya que existe una 

alta demanda de productos naturales y de calidad en el mercado. La empresa unipersonal permite 

optimizar recursos, reducir costos operativos y obtener una rentabilidad sostenible a mediano 

plazo. 

 Justificación Técnica 

El proceso de producción es sencillo, eficiente y utiliza maquinaria accesible, garantizando un 

producto de alta calidad y segura conservación. Se aplican buenas prácticas de manipulación e 

higiene, asegurando una mermelada con excelente sabor, textura y durabilidad. 
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OBJETIVOS  

 OBJETIVO GENERAL 

 

Desarrollar un proceso productivo y comercial para la elaboración de mermelada artesanal 

de frutilla 100% natural , aplicando técnicas que garanticen su calidad, sabor y 

conservación, con el propósito de posicionarla en el mercado local de la ciudad de Santa 

Cruz de la Sierra en un período de seis meses, promoviendo el consumo de productos 

saludables y naturales. 

 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

✓ Analizar el mercado local de la ciudad de Santa Cruz de la Sierra para identificar la 

demanda, preferencias del consumidor y nivel de aceptación de productos artesanales 

naturales. 

✓ Diseñar y estandarizar el proceso de producción de mermelada artesanal natural de 

frutilla, definiendo las proporciones adecuadas de ingredientes, tiempos de cocción 

y técnicas de conservación sin el uso de aditivos químicos. 

✓ Implementar una estrategia de comercialización que permita introducir el producto 

en ferias, tiendas saludables y puntos de venta locales, garantizando una adecuada 

presentación, etiquetado y control de calidad. 

✓ Evaluar la rentabilidad y sostenibilidad económica del proyecto durante el período 

de seis meses, considerando costos de producción, precios de venta, utilidades y 

retroalimentación del consumidor. 

 

MARCO TEÓRICO  

La producción de mermelada de frutilla se enmarca dentro del sector agroindustrial, 

específicamente en la transformación de frutas en productos alimenticios de valor agregado. Este 

proceso permite aprovechar los excedentes de producción frutícola, evitando el desperdicio y 

fomentando la generación de ingresos en economías locales y familiares. 
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Según la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO, 

2020), la agroindustria es una de las principales herramientas para impulsar el desarrollo rural 

sostenible, ya que agrega valor a los productos primarios, mejora la seguridad alimentaria y 

promueve la diversificación económica. En este contexto, la elaboración de mermeladas 

artesanales representa una alternativa viable para pequeñas empresas y emprendimientos 

unipersonales, debido a su bajo nivel de inversión inicial y a la creciente demanda de productos 

naturales y saludables. 

La mermelada se define como el producto obtenido por la cocción de frutas con azúcar y pectina 

hasta alcanzar una consistencia semisólida. En el caso de la mermelada de frutilla, la calidad 

depende directamente de la selección de la fruta, el contenido de sólidos solubles, la acidez y el 

tiempo de cocción. El Reglamento Técnico MERCOSUR (2013) establece que la mermelada 

debe contener al menos un 35% de pulpa de fruta para garantizar su valor nutritivo y su sabor 

característico. 

Desde el punto de vista tecnológico, el proceso de producción incluye etapas como la selección y 

lavado de la fruta, trozado, cocción, adición de azúcar y pectina, concentración, envasado y 

pasteurización. Cada una de estas fases influye en la textura, color, aroma y vida útil del 

producto. Además, la aplicación de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y control de calidad 

es fundamental para asegurar la inocuidad alimentaria y cumplir con las normativas sanitarias 

vigentes (Ministerio de Salud y Deportes, 2018). 

En el ámbito económico y social, la elaboración artesanal de mermeladas ofrece oportunidades 

de empleo e inclusión, especialmente para microemprendedores, mujeres y familias rurales. 

Asimismo, la tendencia actual del consumidor hacia productos naturales, sin conservantes y de 

origen local, ha incrementado el valor percibido de las mermeladas artesanales, consolidándolas 

como un nicho competitivo dentro del mercado alimentario. 

Finalmente, la producción de mermelada de frutilla no solo representa un aprovechamiento 

eficiente de los recursos naturales, sino también un modelo de emprendimiento sostenible que 

promueve la economía local, la innovación alimentaria y el desarrollo social. 
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MARCO CONCEPTUAL 

 Mermelada 

La mermelada es un producto alimenticio elaborado mediante la cocción de frutas enteras o 

trozadas con azúcar y pectina, hasta obtener una consistencia espesa y homogénea. Según el 

Reglamento Técnico MERCOSUR (2013), la mermelada debe contener un porcentaje mínimo de 

pulpa o jugo de fruta para conservar sus características organolépticas y su valor nutricional. 

 Frutilla 

La frutilla (Fragaria × ananassa) es una fruta de clima templado, rica en vitamina C, 

antioxidantes y minerales esenciales. Su sabor dulce y aroma característico la convierten en una 

de las frutas más utilizadas en la industria alimentaria, especialmente en la elaboración de 

postres, jugos, confituras y mermeladas. 

 Producción artesanal 

La producción artesanal se refiere a la elaboración de productos en pequeña escala, utilizando 

técnicas tradicionales y recursos locales, con una participación manual significativa. En este tipo 

de producción, se prioriza la calidad, la autenticidad y el valor natural del producto por encima 

de la producción masiva. 

 Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 

Las BPM son un conjunto de principios y procedimientos que garantizan la higiene, calidad e 

inocuidad de los alimentos durante su elaboración, manipulación y envasado. Su aplicación es 

esencial en la producción artesanal de alimentos para asegurar que el producto final sea seguro 

para el consumo humano (Ministerio de Salud y Deportes, 2018). 

 Emprendimiento unipersonal 

Un emprendimiento unipersonal es aquel en el que una sola persona asume la propiedad, la 

gestión y la responsabilidad del negocio. Este tipo de estructura permite una mayor flexibilidad 
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en la toma de decisiones y un control directo de los procesos, ideal para pequeños proyectos 

productivos de carácter artesanal. 

 Sostenibilidad 

La sostenibilidad se refiere al uso responsable de los recursos naturales, económicos y humanos, 

de manera que se garantice la continuidad del proyecto en el tiempo sin afectar negativamente al 

entorno. En la producción artesanal, la sostenibilidad se refleja en la utilización de frutas locales, 

envases reciclables y procesos de bajo impacto ambiental. 

MÉTODOS Y TÉCNICAS  

Para el desarrollo del proyecto de producción de mermelada de frutilla artesanal se aplicaron 

métodos descriptivo, analítico y experimental, que permitieron comprender y mejorar el proceso 

productivo. Asimismo, se emplearon técnicas como la observación directa, encuestas y revisión 

bibliográfica, con el fin de recopilar información confiable sobre la elaboración, costos, 

preferencias del consumidor y condiciones del mercado local. 
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CAPÍTULO 1 

1. ANÁLISIS EXTERNO   

      1.1 Microentorno  

Análisis de la demanda o clientes potenciales  

Encuesta: Esta se verá reflejada en el anexo en el final. 

• ¿Cuáles serán los clientes potenciales en Bolivia?  

Nuestros clientes potenciales llegarían a ser, hombres y mujeres entre 10 y 60 años, 

aunque no podríamos poner edad, ya que este producto será recomendado para todas 

las edades, pertenecientes a un nivel socioeconómico medio, medio alto y alto, de los 

habitantes de Santa Cruz, en este rango de nivel socioeconómico, que transitan 

diariamente por la ciudad de Santa Cruz de la Sierra. 

Personas con preferencias por los alimentos ricos, naturales, saludables y nutritivos. 

Que decidan darse un gusto de vez en cuando y son propensos a probar sabores y 

experiencias nuevas. 

Jóvenes deportistas de ambos sexos, que buscan una nutrición acorde al nivel de sus 

entrenamientos.  

 

• Describa como va a dividir al total de clientes potenciales en grupos o segmentos 

de mercado  

El total de los clientes potenciales será dividido en segmentos de mercado, porque la 

mermelada de frutilla está orientado principalmente a  familias y todo público en 

general en el cual buscamos satisfacer su necesidad. 

• Describa si el mercado que usted ha seleccionado, como mercado objetivo o 

target. 
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El mercado objetivo o target fue seleccionado detalladamente para el bienestar de 

nuestros clientes de 5 a 15 años, porque necesitan comer saludable, Personas de entre 

25 y 45 años que están interesadas en llevar un estilo de vida saludable. Este 

segmento es el más grande y representa la mayor parte del mercado de mermelada. 

Personas de entre 18 y 25 años que están interesadas en el bienestar y la nutrición. 

Este segmento está creciendo rápidamente y representa un mercado potencial 

importante. Personas de más de 45 años que están interesadas en la salud y la 

longevidad. Este segmento es menor, pero representa un mercado potencial de alto 

valor. 

La frutilla es adecuada para su crecimiento porque contiene vitaminas, antioxidantes, 

proteínas y fibra.  

 

• ¿cuáles son los hábitos de consumo que tiene su mercado objetivo o target? 

Los hábitos de consumo es que prefieren productos naturales y sin conservantes 

artificiales, buscan sabores únicos que difícilmente pueden encontrar en otros locales, 

suelen ser más conscientes de la calidad de los ingredientes, valoran la calidad sobre 

la cantidad y de la forma en la que se producen los alimentos, disfrutan de probar 

diferentes sabores, para ellos es más importante el sabor y la calidad del producto, 

les gusta experimentar con sabores nuevos, prefieren comprar a pequeños 

productores locales y que están dispuestos a pagar más por productos artesanales, ya 

que es favorable para la salud. 

 

• ¿Cuál es el perfil o características que tiene su consumidor? 

Las características del consumidor pueden variar, pero en lo general son conciencia 

en la alimentación son personas que están interesadas en la salud y bienestar. La 

mermelada de frutilla  es un aperitivo que es rico en antioxidantes, proteínas y fibra. 
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Competidores  

Competencia directa  

Los competidores directos de nuestro producto de mermelada de frutilla son empresas que ofrecen 

productos y servicios similares. En este caso, los competidores directos son: 

 Cleo — Mermeladas Artesanales (Santa Cruz de la Sierra, tienda virtual ). 

 El Tallat — Mermeladas Sin Azúcar / Naturales (Santa Cruz, tienda virtual). 

Los compradores de la competencia son personas que buscan productos saludables y 

nutritivos. Los precios de la mermelada de frutilla de la competencia varían entre 15 a 

25 bs. 

 

1.1. Macroentorno 

1.2.1 Demográfico  

Santa cruz de la Sierra, es un departamento de Bolivia, que cuenta con una población aproximada 

de 3.32 millones de habitantes, se ubica en el segundo puesto del departamento más poblados del 

país. El 51,1% de habitantes son mujeres y el 48,9% de pobladores son varones. Su población 

reside el 83.5 % en el área urbana y el 16.5 % en el área rural. Su estructura de la población por 

grupos de edades establece que el 23.9% (0 -11 años), 11.7 % tienen entre (12-17 años) ,19.7 % 

pertenecen al rango de edad (18-28 años), 34.2 % aglutina a la población de (29 a 59 años) y el 

10.4% tienen 60 o más. (Instituto Nacional de Estadistica, 2018) 

1.2.2 Económico 

El Producto Interno Bruto (PIB) de Bolivia registró una tasa de crecimiento de 3,97% en el primer 

trimestre de 2022, hecho que refleja que el país cuenta con una economía estable. 

Actualmente Santa Cruz de la Sierra, está considerada como centro económico de Bolivia, 

destacando la industria agropecuaria, forestal, minera y de hidrocarburos. gracias a un ambiente 

favorable para la inversión, lo que convierte al departamento en el motor económico del país 

(Instituto Nacional de Estadistica, 2018). 
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1.2.3 Socio-cultural 

Hoy en día existe una mayor preocupación de la población de todo el país por cuidar su salud esto 

se refleja en el creciente interés por consumir productos naturales y orgánicos. Las personas cada 

vez se vuelven más exigentes a la hora de consumir un producto o adquirir no solo buscan que 

sean saludables, sino que el sabor sea atractivo. 

1.2.4 Tecnológico 

Hoy en día la tecnología es un recurso fundamental para las empresas que se encuentran en un 

proceso de crecimiento ya que es una herramienta con la cual se puede lograr la optimización y 

mejora de procesos de producción organización, ventas, etc. La cual nos permitirá obtener ventajas 

competitivas con las cuales podrán posicionarse en el mercado, conseguir mayores clientes y 

alcanzar mayores niveles de productividad. Las empresas trabajan de la mano de la innovación 

tecnológica ya que saben que esta es la mejor forma de prepararse para enfrentar los cambios en 

el futuro. (Force Manager, 2021) 

1.2.5 Legal  

El Servicio Plurinacional de Registro de Comercio (SEPREC, s.f.) es la entidad pública 

descentralizada encargada principalmente, de administrar y ejercer funciones del Registro de 

Comercio en Bolivia. 

Las empresas de Bolivia deben inscribirse al Padrón Nacional de Contribuyentes del Servicio de 

Impuestos Nacionales (SIN) para la obtención del NIT que es el número de identificación 

tributaria. 

Antes de poner en marcha su micro, pequeña y gran empresa en Bolivia (MiPymes y empresas), 

también debe contar con una autorización de funcionamiento de parte de los gobiernos autónomos 

municipales al que corresponden. (Emprende, 2023) 

1.2.6 Ambiental  

El cuidado del medio ambiente de la producción de alimentos orgánicos contribuye a preservar la 

diversidad de las especies promoviendo que la actividad del hombre se desarrolle en sintonía con 

la naturaleza, las empresas han tomado un grado conciencia, fabrican los productos cumpliendo y 

respetando normas de protección al medio ambiente. 
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1.2.7 Estudio de mercado   

Con el fin de determinar la viabilidad y aceptación del proyecto de producción y comercialización 

de mermelada artesanal de frutilla 100% natural en la ciudad de Santa Cruz de la Sierra, se llevó  

a cabo un estudio de mercado que me permitió identificar las condiciones actuales del entorno, la 

oferta existente, la demanda potencial y las estrategias comerciales más adecuadas para introducir 

el producto durante un período de seis meses. 

Este estudio busca conocer no solo las características del mercado local, sino también los hábitos 

de consumo, las preferencias de los potenciales clientes y la posición de los competidores que ya 

participan en este rubro. Asimismo, se pretende identificar oportunidades para el desarrollo de un 

producto artesanal que responda a las nuevas tendencias de alimentación saludable y consumo 

consciente. 

El producto genérico que se analiza es la mermelada de frutilla. La mermelada de frutilla 

artesanal es un producto alimenticio elaborado a partir de frutillas frescas, azúcar 

(preferentemente morena o natural) y, en algunos casos, pectina y jugo de limón para lograr la 

consistencia deseada. Se caracteriza por ser un producto natural, nutritivo y sin conservantes 

artificiales, dirigido principalmente a consumidores que buscan opciones más saludables y 

sostenibles. 

El mercado de la mermelada artesanal ha mostrado un crecimiento constante en los últimos años, 

impulsado por varios factores: 

• Aumento de la conciencia sobre la alimentación saludable, que favorece el consumo de 

productos naturales y con menor procesamiento industrial. 

• Preferencia por alimentos locales y artesanales, que apoyan la producción nacional y 

promueven prácticas más sostenibles. 

• Tendencia hacia productos gourmet y diferenciados, donde la calidad, el sabor natural y 

la presentación artesanal son valorados por el consumidor. 

• Demanda creciente de productos sin aditivos químicos, especialmente entre personas que 

priorizan el bienestar, la salud y el consumo responsable. 
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La mermelada de frutilla artesanal se vende a un público diverso, que incluye a familias, jóvenes 

y adultos interesados en una alimentación equilibrada. Su consumo es común tanto en desayunos 

como en postres o aperitivos. Además, la frutilla es una fruta ampliamente apreciada por su sabor 

dulce, su aporte de vitamina C y sus propiedades antioxidantes, lo que incrementa su atractivo en 

el mercado. 

En su proceso de elaboración, la mermelada artesanal mantiene un enfoque tradicional: las 

frutillas se lavan, trocean y cocinan a fuego lento con azúcar morena o endulzantes naturales, 

logrando una textura espesa y un sabor auténtico. A diferencia de las versiones industriales, este 

producto no utiliza conservantes ni colorantes artificiales, conservando las características 

naturales de la fruta. 

El mercado de la mermelada artesanal en Bolivia presenta un potencial de crecimiento notable, 

especialmente en ciudades con alta demanda de productos naturales y gourmet, como Santa Cruz 

de la Sierra. 

Los factores económicos, demográficos, socioculturales, ambientales y tecnológicos están 

contribuyendo a la expansión de este mercado: 

• Factores económicos: La diversificación de la economía y el interés en productos de 

valor agregado abren oportunidades para pequeñas y medianas empresas alimentarias. 

• Factores demográficos: El crecimiento urbano y el aumento de consumidores jóvenes 

interesados en la vida saludable impulsan la demanda de productos naturales. 

• Factores socioculturales: La tendencia hacia lo artesanal, lo local y lo hecho en casa 

refuerza la preferencia por mermeladas elaboradas con frutas frescas y métodos 

tradicionales. 

• Factores ambientales: La producción artesanal promueve el uso de ingredientes locales y 

reduce la huella ecológica frente a productos importados. 

• Factores tecnológicos: La incorporación de maquinaria pequeña y técnicas modernas de 

envasado permite mantener la calidad artesanal con mayor eficiencia. 
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1.2.8 Análisis de la oferta 

Durante la observación realizada en supermercados, tiendas naturistas y ferias barriales, 

identifiqué que la oferta de mermeladas en Santa Cruz de la Sierra está dominada por marcas 

industriales como Delicia, La Francesa y Arcor, que ofrecen productos con diferentes sabores y 

tamaños. Estas marcas tienen amplia presencia en puntos de venta y mantienen precios 

competitivos, pero sus productos contienen conservantes, colorantes artificiales y un alto 

contenido de azúcar, lo cual reduce su atractivo para el consumidor que busca opciones más 

saludables. 

Por otra parte, también se observa la existencia de pequeñas productoras artesanales que elaboran 

mermeladas caseras de frutas locales como guayaba, durazno o piña. No obstante, su producción 

es limitada y carece de un proceso estandarizado de calidad e higiene. En algunos casos, la falta 

de envases adecuados o etiquetado reglamentario limita su expansión comercial. 

Frente a esta situación, el proyecto busca posicionarse como una alternativa intermedia, que 

conserve la esencia artesanal del producto, pero bajo un control de calidad que asegure 

uniformidad, inocuidad y presentación profesional. La mermelada artesanal natural de frutilla 

100% destacará por su pureza, su textura homogénea y su sabor auténtico, atributos que responden 

directamente a las expectativas del consumidor moderno. 

1.2.9 Análisis de la demanda 

La demanda de mermeladas naturales ha crecido de forma progresiva, impulsada por la 

preocupación por la salud y el deseo de consumir productos menos procesados. Durante las 

entrevistas informales realizadas a consumidores en ferias y tiendas naturistas, se observó que la 

mayoría de los encuestados manifestó preferir productos “sin químicos” y “hechos con frutas 

naturales”, aunque reconocen que a veces el precio limita su compra. 

El perfil del consumidor potencial de mermelada artesanal natural de frutilla 100% se compone 

principalmente de personas entre 25 y 50 años, con ingresos medios o altos, que valoran la calidad 

y están dispuestas a pagar un poco más por un producto saludable y local. Este público se concentra 

en barrios residenciales y en zonas donde hay mayor presencia de tiendas especializadas o 

cafeterías. 
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Además, los consumidores jóvenes muestran una preferencia por productos presentados de forma 

atractiva, con envases reciclables y diseño moderno, lo que sugiere que el empaque y la marca 

también son factores decisivos. En este sentido, la aceptación del producto dependerá tanto de su 

sabor y naturalidad, como de la percepción de marca que se logre transmitir. 

1.2.10 Análisis de precios 

En el mercado actual, las mermeladas industriales de 250 gramos se comercializan entre Bs. 15 y 

Bs. 25, dependiendo de la marca y del punto de venta. Las mermeladas artesanales, en cambio, 

presentan precios más elevados, oscilando entre Bs. 25 y Bs. 35, debido a su elaboración manual, 

ingredientes naturales y menores volúmenes de producción. 

Al realizar un análisis de costos preliminar —considerando materias primas, envases, gas, mano 

de obra y transporte— se estima que el costo de producción por frasco de 250 gramos sería de 

aproximadamente Bs. 13, lo que permite establecer un precio de venta sugerido de Bs. 21. Este 

valor cubre los costos de producción y genera un margen de ganancia razonable, sin alejarse del 

promedio del mercado artesanal. 

El precio será un elemento estratégico en el posicionamiento del producto, ya que debe transmitir 

una percepción de calidad sin resultar inaccesible para el público objetivo. Además, se prevé 

aplicar promociones iniciales o descuentos por volumen para incentivar la primera compra y 

fidelizar al cliente. 

1.2.Árbol de Problemas y Árbol de objetivos  
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CAPÍTULO 2 

 

2. ANÁLISIS INTERNO.  

En los análisis internos analizaremos la fortaleza y debilidades que llevamos a cabo para poder 

llevar en avance este proyecto de plan negocio. 

El análisis interno tratará de identificar la estrategia actual y la posición de la mermelada de 

frutilla frente a la competencia. Se evaluará los recursos y habilidades del negocio, con una 

especial atención a la detección y a la eliminación de los puntos débiles y potenciación de los 

puntos fuertes, así como la capacidad de resistencia del propio negocio, es decir, la fortaleza 

del mismo en el caso de que la formulación estratégica falle. Para realizar un análisis interno 

adecuado y preciso, se utilizará la cadena de valor de Michael Porter: 

2.1 Cadena de Valor de Michael Porter 

2.1.1 Actividades primarias 

a) Logística Interna: 

➢ Abastecimiento de ingredientes: 

• Identificación y selección de proveedores locales y regionales de frutillas frescas y otros 

insumos naturales necesarios para la elaboración de mermelada, como azúcar orgánica, 

pectina natural y jugo de limón, priorizando la calidad, frescura y características 

saludables de los ingredientes. 

• Negociación de acuerdos de suministro que aseguren la disponibilidad constante de 

frutillas maduras y otros insumos, manteniendo precios competitivos y estándares de 

calidad adecuados para la producción. 

• Recepción, inspección y almacenamiento adecuado de los ingredientes, aplicando buenas 

prácticas de conservación para preservar su frescura, sabor y valor nutricional antes del 

proceso de producción. 
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➢ Gestión de relaciones con proveedores: 

Establecimiento de relaciones sólidas con los proveedores para mantener una cadena de suministro 

confiable y sostenible. 

Monitoreo de los estándares de calidad y sostenibilidad de los proveedores. 

b) Operaciones: 

➢ Desarrollo de recetas y formulación de productos: 

Investigación y desarrollo de recetas innovadoras que combinan sabor, salud y valor nutricional y 

que cumplan con los estándares de salud y nutrición, al mismo tiempo que brinden sabores 

atractivos. 

Pruebas y ajustes de las recetas para asegurar la consistencia y calidad de los productos finales, 

manteniendo los valores nutricionales y evitando aditivos no saludables. 

➢ Procesamiento y producción: 

Elaboración de la mermelada de frutilla utilizando técnicas que conservan las propiedades 

nutricionales de los ingredientes. 

Control de calidad en cada etapa del proceso de producción para garantizar la seguridad alimentaria 

y la consistencia de los productos elaborados. 

➢ Gestión de inventario: 

Mantenimiento de un inventario adecuado con ingredientes frescos y otros insumos para asegurar 

la disponibilidad y evitar desperdicios. 

c) Logística Externa: 

➢ Distribución y entrega: 

Gestión de la logística de entrega para garantizar la puntualidad y la integridad de los productos. 

➢ Experiencia del cliente: 

Creación de una experiencia agradable y educativa para los clientes, resaltando los aspectos 

saludables y nutritivos de los productos. 
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➢ Realimentaciones y mejoras: 

Recopilar comentarios de los clientes para mejorar constantemente la calidad de los productos y 

la satisfacción del cliente. 

 

2.1.2 Actividades de Soporte 

a) Infraestructura: 

• Adquisición y mantenimiento de equipos de cocina y tecnología adecuada para la 

producción eficiente y de alta calidad. 

• Mantenimiento de la instalación limpia, cómoda y segura para garantizar la calidad de la 

mermelada. 

b) Recursos humanos: 

• Selección, contratación y capacitación de competencia personal en la elaboración de 

productos saludables y nutritivos, así como en la atención al cliente. 

• Fomento de un ambiente de trabajo positivo y motivador para mantener empleados 

comprometidos y productivos e incentivos laborales. 

c) Desarrollo Tecnológico: 

➢ Sistemas de gestión de inventario: 

Implementación de software y sistemas de gestión de inventario que permitan monitorear y 

controlar de manera eficiente el flujo de ingredientes y productos terminados. Estos sistemas 

pueden ayudar a evitar la escasez de stock, minimizar los desperdicios y optimizar las compras de 

materias primas. 

➢ Aplicación móvil personalizada y pedidos en línea: 

Desarrollo de una aplicación móvil para calcular calorías, informar los valores nutricionales por 

gramos y proporcionar el catálogo de los productos con sus respectivos precio, también se diseñará 

una plataforma web que permita a los clientes realizar pedidos en línea, consultar el catálogo de 

productos, recibir notificaciones de promociones y realizar pagos de manera segura desde sus 
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hogares y por último se contará con una red de deliverys, mediante Pedidos Ya para que los 

productos lleguen de manera rápida y efectiva. 

• Analítica de datos y personalización: 

Utilización de herramientas de análisis de datos para comprender mejor las preferencias y 

necesidades de los clientes. Esto permitirá personalizar las ofertas de productos, promociones y 

experiencias de compra, mostrando un vínculo más cercano con los clientes. 

d) Aprovisionamiento: 

• Productos de temporada: 

Aprovechamiento de los productos de temporada disponibles en la región. Esto no solo garantiza 

la frescura y la calidad de los ingredientes, sino que también puede ayudar a reducir costos al 

aprovechar la oferta local. 

• Cadena de frío: 

Implementación de medidas para mantener una cadena de frío adecuada durante el transporte y 

almacenamiento de ingredientes perecederos. Esto es especialmente importante para garantizar la 

seguridad alimentaria y la calidad de los productos. 

• Evaluación de proveedores: 

Realización de evaluaciones periódicas de los proveedores para asegurar la calidad de los 

ingredientes, los precios competitivos y el cumplimiento de los estándares de salud y nutrición. 

 

2.1. ANÁLISIS FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas). 

El análisis FODA, permitirá conocer las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas de 

la mermelada de frutilla. Con este análisis se podrá planificar estratégicamente para mantener 

al negocio con las tendencias del mercado. (studocu, s.f.) 

 

2.2.1 Del análisis externo describa las oportunidades y amenazas  

Análisis externo 
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• Oportunidades 

• Expansión del mercado, posibilidades de ampliar el consumo nacional. 

• Vida Saludable, se puede aprovechar la creciente tendencia del cuidado físico, de 

la salud y mayor concientización por comer saludable con la finalidad de 

controlar enfermedades o prevenirlas. 

• Apoyo del Sistema Bancario, créditos orientados al apoyo de la microempresa 

(Pyme). 

• Alianzas estratégicas, se podrá establecer alianzas con gimnasios, tiendas de 

productos naturales u otros negocios complementarios para ampliar la visibilidad 

y el alcance del negocio. 

• Amenazas 

• Industria altamente competitiva, el negocio de los aperitivos es muy competitivo 

ya que existe una gran variedad de negocios que ofrecen aperitivos similares. 

• Factores climáticos, salud, políticos y económicos, pueden crear amenazas a la 

producción y alza de precios. 

• Ingreso de nuevos competidores, barreras de entrada bajas. 

2.2.2 Del análisis interno describa las fortalezas y debilidades  

Análisis interno 

• Fortalezas 

• Productos Innovadores, se ofrecerá al mercado productos creativos, llamativos a 

la vista y de buena textura. 

• Productos Nutritivos, tendrán alto contenido en proteínas, vitaminas y minerales 

en una cantidad muy completa y balanceada que combinen insumos naturales y 

saludables de buen sabor y calidad de materia prima. 

• Ubicación estratégica del negocio. 
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• Aplicación Móvil, la cual permitirá estar más cerca a nuestros clientes, quienes 

podrán comprar a través de la aplicación móvil y ver las calorías y valor 

nutricional de nuestros productos. 

• Debilidades. 

• El proceso productivo es de tipo semiartesanal, lo que implica que las etapas de 

preparación, cocción y envasado son manuales y se realizan en pequeños lotes, 

pudiendo dificultar la uniformidad y los tiempos de respuesta ante un aumento 

de la demanda. 

• Precios altos de materia prima 

• Nuevos en el mercado. 

• Capacidad de inversión y financiamiento limitada. 

 

2.2.3 Análisis FODA  
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2.2.Estrategia  

La Planificación estratégica, es un conjunto de acciones formalmente establecidas que 

marcan directrices y el comportamiento para la nueva organización pueda afrontar con 

diferentes estrategias los problemas del entorno cambiante en el que se desenvolverá. 

 

CAPÍTULO 3 

 

3. PLAN OPERATIVO 

3.1.Tamaño y Localización  

Tamaño del proyecto 

El tamaño del proyecto se definió tomando en cuenta la capacidad de producción estimada, la 

disponibilidad de recursos financieros, la demanda proyectada del mercado local y el tiempo de 

ejecución establecido en seis meses. El objetivo es iniciar con una producción a pequeña escala, 

que permita validar el proceso, asegurar la calidad del producto y analizar su aceptación en el 

mercado antes de realizar inversiones mayores. 

Para esta primera etapa, se prevé una producción inicial de aproximadamente 150 a 200 frascos de 

mermelada artesanal de frutilla 100% por mes, equivalentes a un volumen total de entre 900 y 

1.200 frascos durante los seis meses del proyecto. Esta cantidad fue calculada considerando el 

rendimiento promedio de la materia prima, los tiempos de cocción y el almacenamiento adecuado 

del producto. 

Cada frasco tendrá una presentación de 250 gramos, en envases de vidrio esterilizados, con 

etiquetas informativas y un diseño artesanal. La producción será realizada en lotes pequeños para 

mantener el control de calidad, asegurando que cada unidad conserve el sabor natural, la textura y 

las propiedades nutritivas de la frutilla. 

El tamaño propuesto permitirá cubrir una porción representativa del mercado local, especialmente 

en ferias ecológicas, tiendas naturistas y puntos de venta especializados. Además, el volumen de 
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producción inicial facilitará el manejo logístico y la evaluación de la rentabilidad del 

emprendimiento sin comprometer la sostenibilidad económica ni la capacidad operativa. 

De acuerdo con los resultados obtenidos en esta primera fase, el proyecto podrá escalar 

progresivamente, aumentando su capacidad productiva e incorporando nuevos puntos de 

distribución dentro de la ciudad. 

Rentabilidad del tamaño 

El análisis económico-financiero demuestra que la producción de mermelada de frutilla artesanal 

es una actividad rentable y sostenible, debido a sus bajos costos de operación y al alto valor 

agregado del producto final. 

La inversión inicial incluye la adquisición de utensilios, envases, maquinaria básica (olla de 

cocción, selladora, licuadora industrial, balanza), y materia prima. Gracias al bajo nivel de 

inversión y a la creciente demanda de productos naturales y saludables, el proyecto logra 

recuperar su inversión en un plazo estimado de 4 a 6 meses. 

El margen de utilidad neta proyectado se estima entre 45% y 50%, dependiendo del volumen de 

ventas y los costos de producción. Además, la elaboración artesanal permite mantener precios 

competitivos y una alta aceptación del consumidor, lo que asegura una rentabilidad estable a 

mediano plazo. 

Localización del proyecto  

 

La localización es un factor determinante en el éxito del proyecto, ya que influye en los costos de 

producción, la accesibilidad a la materia prima y la eficiencia en la distribución del producto. En 

el caso, se ha decidido establecer la unidad productiva en la ciudad de Santa Cruz de la Sierra, en 

la avenida Hernando Sanabria, cerca de la Universidad Autónoma Gabriel Rene Moreno debido a 

su infraestructura, su cercanía a los mercados de abastecimiento y su amplia red de transporte y 

distribución. 

La producción se llevará a cabo en un espacio habilitado en una zona residencial del municipio 

cruceño, adaptado con las condiciones necesarias de higiene, ventilación y almacenamiento, 

cumpliendo las normas básicas de manipulación de alimentos. Este taller artesanal permitirá 
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optimizar el uso de los recursos y mantener un control directo sobre todas las etapas del proceso: 

selección de la fruta, cocción, envasado, etiquetado y distribución. 

La elección de Santa Cruz de la Sierra como sede del proyecto responde también a su posición 

estratégica dentro del país. La ciudad concentra una población numerosa y diversa, con un 

segmento importante de consumidores que buscan productos naturales y saludables. Además, la 

cercanía con zonas productoras de frutilla —como los municipios de Samaipata, Vallegrande y los 

valles cruceños— facilita la adquisición de materia prima fresca a precios accesibles y con 

transporte rápido. 

En cuanto a la comercialización, la ubicación urbana permitirá participar con facilidad en ferias de 

emprendimiento, mercados locales, tiendas saludables y eventos gastronómicos, así como 

aprovechar la conectividad digital para promocionar el producto mediante redes sociales y ventas 

por entrega a domicilio. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aplicando el método por puntos se determinó la localización del negocio, como se refleja la AV. Melchor 

Pinto es el mas viable con una puntuación mayor de 7.05 
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3.2.Plan de producción u operación  

• ¿Dónde se encontrará la planta de producción o lugar del servicio?  

Ubicación 

El negocio ´´FRTI CUENTAS ´´ se ubicara en la Avenida Hernando Sanabria, entre 3er y 

2do anillo, frente a la Universidad Gabriel Rene Moreno (UAGRM), en un domicilio 

particular, en sus inicios las ventas serán mediante vía web con la opción de recoger el 

producto en el establecimiento. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Google maps 

 



pág. 27 
 

• ¿Cuáles serán sus principales procesos de armado del producto?      

               Fuente: Elaboración Propia 

 

Proceso de elaboración de la mermelada de frutilla  

1. Selección y preparación de los ingredientes: 

La empresa selecciona cuidadosamente frutillas frescas y de alta calidad, asegurándose de 

que estén maduras y libres de imperfecciones. Además, se preparan otros ingredientes 

esenciales como azúcar, pectina natural y jugo de limón, siguiendo las proporciones 

necesarias para obtener una mermelada con la consistencia y sabor deseados. 

2. Cocción de la fruta: 

Las frutillas se lavan, desinfectan y cortan en trozos pequeños antes de colocarlas en ollas 

de cocción. Se agrega azúcar y jugo de limón, y la mezcla se cocina a temperatura 

controlada, removiendo constantemente para evitar que se pegue o se queme, hasta 

obtener la textura adecuada de mermelada. 

3. Envasado del producto: 

Una vez lograda la consistencia ideal, la mermelada se envasa en frascos previamente 

Selección y 
preparacion 

de los 
imgredientes 

Coccion de 
la frutilla.

Envasado del 
producto 

Etiquetado 
y 

presentacio
n 

Servicio al 
cliente
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esterilizados, garantizando la higiene y seguridad del producto. Los frascos se cierran 

herméticamente para prolongar su vida útil y conservar sus propiedades. 

4. Etiquetado y presentación: 

Los frascos de mermelada se etiquetan con información del producto, fecha de 

elaboración y fecha de caducidad. Además, se pueden agregar detalles de presentación 

atractivos para captar la atención del cliente y resaltar la calidad artesanal del producto. 

5. Almacenamiento y servicio al cliente: 

Finalmente, los frascos se almacenan en condiciones adecuadas de temperatura y 

humedad hasta ser vendidos. La empresa asegura que cada producto que llega al 

consumidor sea fresco, seguro y mantenga el sabor característico de la mermelada de 

frutilla artesanal. 

• ¿Cuál será su estrategia optima de producción? 

1. Identificación del mercado objetivo: El negocio “FRUTI CUENTAS” 

identificó como mercado objetivo con el resultado de encuestas para adaptar su 

producción. Lo cual se obtuvo como resultado que nuestro mercado objetivo son 

jóvenes desde los 15 a 30 años. Nuestro producto va dirigido para personas de 

cualquier género, estudiantes, profesionales, turistas, extranjeros, entusiastas del 

fitness y sobre todo para personas que busquen degustar de una deliciosa 

mermelada de frutilla. 

 

2. Selección de materias primas de calidad: La calidad de los ingredientes 

utilizados en la producción de mermelada de frutilla es fundamental para obtener 

un producto delicioso y nutritivo. La empresa contara con materias primas de alta 

calidad, naturales y frescos.  

 

 

• ¿Cuál será su capacidad y programa de producción? y ¿Qué método utilizó para 

determinar su capacidad máxima de producción? 
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Para determinar la capacidad máxima de producción de el negocio “”FRUTI 

CEUNTAS”, se pueden seguir los siguientes pasos: 

− Definir la capacidad de producción diaria: la empresa tendrá una preparación 

estimada entre  8 a 10 envases de mermelada de frutilla al dia.. 

− Establecer el tiempo de trabajo diario: El negocio contara con un pequeño 

equipo de trabajo de 8 horas diarias. 

• Definir normas de calidad del producto o servicio 

La Norma Boliviana de Alimentos (001, 2021): 

Es un conjunto de estándares de calidad y seguridad que deben cumplir los alimentos 

que se comercializan en Bolivia. Entre los requisitos que establece la norma, se 

incluyen los siguientes: 

✓ Pureza e higiene: Los alimentos deben estar libres de contaminación y 

cumplir con las normas sanitarias establecidas. 

✓ Composición nutricional: los alimentos deben tener una composición 

nutricional adecuada y equilibrada, acorde a las necesidades del 

consumidor. 

✓ Etiquetado: los alimentos deben estar etiquetados de acuerdo con el 

Reglamento Técnico de Etiquetado de Alimentos. 

Además, existen varios entes reguladores encargados de establecer y supervisar las 

regulaciones para el etiquetado de alimentos. A continuación, te presentamos algunos 

de ellos: 

➢ Ministerio de Salud y Deportes: Este Ministerio la entidad encargada de promover y 

supervisar la salud pública en Bolivia. A través de la Dirección General de Servicios 

de Salud, establece las regulaciones y requisitos sanitarios para la comercialización de 

alimentos en el país. 

➢ Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria (Alimentaria, 

s.f.): Es una entidad adscrita al Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras, encargada de 

supervisar y regular la calidad, inocuidad y sanidad de los productos agropecuarios y 

alimentarios en Bolivia, también es responsable de establecer y supervisar las normas 

de etiquetado de alimentos en el país. 
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➢ Instituto Boliviano de Normalización y Calidad (IBNORCA): Es una entidad 

autónoma, encargada de establecer normas y regulaciones técnicas en Bolivia, entre las 

áreas que regula, se encuentra la alimentaria, estableciendo normas de calidad y 

seguridad para los alimentos, incluyendo el etiquetado. 

3.3 Plan de Trabajo  

El desarrollo del proyecto está planificado para un periodo de seis meses, dividido en tres 

fases principales: 

• Fase 1 (Mes 1-2): Planificación, adquisición de insumos, acondicionamiento del área de 

producción y primeras pruebas de producto. 

• Fase 2 (Mes 3-4): Producción regular, control de calidad y lanzamiento al mercado local. 

• Fase 3 (Mes 5-6): Evaluación de resultados, ajustes en el proceso productivo y 

consolidación de canales de comercialización. 

Cada fase cuenta con actividades específicas y metas medibles, lo que me permitirá evaluar el 

rendimiento del proyecto y garantizar su continuidad en el tiempo. 
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CAPÍULO 4 

 

4. PLAN DE MARKETING  

4.1.Mercado Objetivo o Target 

4.1.1 ¿Cuál es la estructura del producto o servicio? 

La estructura de la mermelada de frutilla artesanal puede variar ligeramente según la receta o los 

ingredientes adicionales utilizados, pero generalmente sigue una composición básica: 

• Frutilla fresca: Es el ingrediente principal, seleccionado por su sabor dulce y aroma 

característico. Se utiliza fruta madura y de alta calidad para garantizar una mermelada 

con sabor intenso y textura agradable. 

• Azúcar orgánica o natural: Se emplea para endulzar la mermelada y ayudar a 

conservarla. Su cantidad se ajusta para mantener un equilibrio entre dulzor y sabor 

natural de la fruta. 

• Pectina natural: Componente utilizado para lograr la consistencia adecuada de la 

mermelada, aportando textura gelatinosa sin necesidad de aditivos artificiales. 

• Jugo de limón: Se añade para mejorar la conservación y realzar el sabor de la frutilla, 

además de aportar un toque de acidez que equilibra el dulzor. 

• Opcionales: Algunas mermeladas pueden incluir trozos de fruta adicional, especias 

naturales o aromas, buscando una experiencia sensorial más rica y distintiva. 

4.1.2 ¿Qué ofrece básicamente? 

La mermelada de frutilla artesanal ofrece un producto natural, fresco y saludable, ideal para 

acompañar desayunos, meriendas o postres. Destaca por conservar el sabor auténtico de la 

frutilla, con una textura suave y un dulzor equilibrado, sin aditivos artificiales ni conservantes 

químicos. 

4.1.3 ¿Qué espera el cliente potencial además de lo básico? 

El cliente espera una mermelada con sabor auténtico y consistente, que utilice ingredientes 

frescos y de calidad. Además, valora la presentación atractiva del envase, la artesanía en la 

producción y la transparencia sobre el origen de los ingredientes. Algunos consumidores pueden 
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buscar mermeladas con variedades innovadoras, mezclas de frutas o ingredientes naturales que 

aporten un valor diferencial y un toque especial al producto. 

 

4.1.4 ¿Qué logrará alcanzar con el tiempo su producto o servicio, después de superar el 

producto esperado por el cliente? 

Si nuestro producto se ofrece con honestidad en cuanto a su preparación, es decir si se 

utiliza frutas frescas y productos de alta calidad, se puede lograr una gran reputación en el 

mercado y una creciente base de cliente leales.  

A largo plazo nos podría llevar a un mayor reconocimiento de la marca como aumento en 

las ventas y una mayor rentabilidad para el negocio y una recomendación positiva de 

clientes satisfecho. 

 

4.2.Análisis del producto  

4.2.1 ¿Cuáles son los atributos (características) del producto respecto al diseño? 

• Rica en nutrientes: La mermelada de frutilla artesanal conserva las vitaminas naturales 

de la fruta, como vitamina C, antioxidantes y minerales esenciales como calcio y potasio, 

aportando un producto saludable y nutritivo. 

• Producto natural: Elaborada con ingredientes frescos y sin aditivos artificiales ni 

conservantes, lo que la convierte en una opción saludable y segura para el consumo 

diario. 

• Sabor auténtico: Mantiene el sabor natural de la frutilla fresca, equilibrando dulzor y 

acidez de manera armoniosa, ofreciendo una experiencia gustativa única. 

• Textura adecuada: La mermelada presenta una consistencia suave y gelatinosa, ideal 

para untar o acompañar diversos alimentos, logrando un producto versátil y agradable al 

paladar. 

4.2.2 ¿Cómo describiría la calidad de su producto o servicio? 
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• Sabor: Cada frasco de mermelada ofrece un sabor intenso y auténtico de frutilla, 

conservando la dulzura natural de la fruta con un toque ligeramente ácido que la hace 

deliciosa y refrescante. 

• Textura: Su consistencia es firme pero suave, perfecta para untar sobre pan, galletas o 

como acompañamiento de postres, garantizando una experiencia placentera en cada 

bocado. 

• Ingredientes: Se seleccionan cuidadosamente frutillas frescas de alta calidad, junto con 

azúcar natural, pectina y jugo de limón, asegurando un producto puro y artesanal. 

• Presentación: La mermelada se envasa en frascos atractivos y etiquetados 

profesionalmente, reflejando la frescura, el cuidado en la producción y el valor artesanal 

del producto, invitando al cliente a disfrutar de un producto visualmente apetecible y de 

excelente calidad. 

 

4.2.3 ¿Cuál será la marca de producto o servicio? 

“FRUTI CUENTAS” se inspira en la frescura y la dulzura de la naturaleza. Nuestro 

compromiso es llevar a tu mesa la esencia pura de los sabores naturales a través de nuestra 

mermelada de frutilla artesanal. Cada cucharada es una celebración del sabor auténtico, la 

calidad y el cuidado en su elaboración. En “FRUTI CUENTAS”, creemos en la alegría simple 

de disfrutar una mermelada que te conecta con lo natural y lo artesanal. 

4.2.4 ¿Cuál será la etiqueta?  

Serán etiquetas diseñadas de manera única y personalizada que incluirán información 

sobre el sabor y detalles adicionales que resalten la calidad del producto. 

 

 

 

 

 



pág. 34 
 

4.2.5 ¿Cuál será el empaque?  

Se empaquetarán en envases de vidrio de 250 gramos, con una etiqueta colorida que 

resalte la marca y la frescura del producto ya que este refleja la identidad del negocio  y 

transmitir la calidad del producto y atraer a la audiencia objetiva. 

4.2.8 El producto o servicio que presenta su negocio ¿en qué área del ciclo de vida del 

producto se encuentra?  

El producto se encuentra en la etapa de introducción donde será lanzado por primera vez al 

mercado, nos encontramos ante una primera etapa llena de incertidumbre y de riesgo. 

La estrategia inicial se centra en generar conciencia sobre el nuevo producto. Esto implica educar 

a los consumidores sobre la calidad de la frutilla  utilizado, la frescura de las frutas y la experiencia 

única que ofrece la mermelada. Análisis de Precio 

4.3.1 ¿Cuál es su estrategia de precio? 

La estrategia de precio puede variar según diversos factores, como costos de producción, 

posicionamiento en el mercado, competencia y objetivos comerciales. 

 

4.3.2 Fijación de precio basado en el valor  

La fijación se dará por el costo, que no contempla la competencia o la demanda de los 

consumidores, sino que toma elementos como las materias primas, los sueldos que impactan en 

el coste del producto o servicio, y considera el margen de contribución. Así que se le agrega un 

porcentaje o suma fija del costo total para calcularlo. 

Existen dos tipos de costes que se consideran: 

✓ Fijos, como sueldos, alquileres, impuestos 

✓ Variables, como materia prima, transporte, mano de obra según la producción 

 

4.3.3 Fijación de precio basado en el costo  
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La empresa se reserva el derecho a modificar el Precio en cualquier momento a no ser por 

subida excesiva de la materia prima. El nuevo precio se comunicará con una antelación de 

a lo menos un mes a su entrada en vigencia a través de nuestras redes sociales y en el local. 

4.3.4 ¿Cómo motivará a sus clientes para que compren en su negocio y no a otro 

competidor? 

Desarrollando una marca sólida y coherente esto genera confianza y lealtad entre los 

clientes. También construir una reputación de confiabilidad y consistencia en la entrega de 

los productos. 

4.3.Análisis de la Promoción 

4.4.1 ¿Cómo va a comunicar o promocionar el producto o servicio a su cliente?  

✓ Campañas en Redes Sociales: Utilizando plataformas como Instagram, Facebook para 

compartir contenido visualmente atractivo del helado. Publicar imágenes y videos que 

destaquen la calidad, frescura y delicioso sabor del producto, también crear concursos 

o sorteos en redes sociales para aumentar la interacción. 

✓ Colaboraciones con Influencers: Colabora con influencers en el ámbito de la 

alimentación y la salud para que prueben y recomienden el helado. Las reseñas 

positivas de personas influyentes pueden aumentar la visibilidad del producto entre su 

audiencia. 

✓ Programas de Recompensas y Lealtad: Implementando programas de lealtad que 

recompensen a los clientes frecuentes. Pueden recibir descuentos, productos gratuitos 

o acceso exclusivo a nuevos sabores 

4.4.2 ¿Cuál será su mezcla comunicacional o promocional que utilizará? 

Publicidad, relaciones públicas, promoción de ventas, marketing directo, eventos y experiencia. 

Esas una de las mezclas comunicacional que se vio conveniente para poder llegar al cliente. 

4.4.3 ¿Publicidad? 

Se puede utilizar publicidad impresa, online o en medios audiovisuales para dar a conocer 

nuestro producto destacar sus características y beneficios. También se pueden crear 
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anuncios que resalten su sabor único, su combinación de ingredientes saludables y textura 

cremosa a la hora de degustar. 

4.4.4 ¿Marketing directo?  

Enviar correos electrónicos o boletines informativos a clientes potenciales o actuales para 

mantenerlos informados sobre novedades, promociones creando un catálogo digital con la 

variedad de helados disponibles y ofertas exclusivas. Permite a los clientes realizar pedidos 

directos desde el catálogo para la entrega a domicilio. 

 

4.4.7 ¿Venta personal?  

Al incorporar la venta personal en nuestra estrategia de marketing, puede establecer una 

conexión más directa con nuestros clientes, entender sus necesidades y brindarles una 

experiencia personalizada que puede contribuir significativamente al éxito de nuestra 

mermelada  de frutilla. 

 

4.4.9 ¿Por qué medios y vehículos comunicará el mensaje? 

En las redes sociales se pueden realizar publicaciones con imágenes y videos atractivos que 

muestren diferentes formas de utilizar la mermelada de frutilla , así como testimonios y 

reseñas de clientes satisfechos. También se pueden realizar concursos o sorteos para 

generar interacción y aumentar la visibilidad del producto. 

Finalmente, es importante contar con una página web o plataforma online donde los 

clientes puedan obtener más información sobre la mermelada de verduras, realizar compras 

en línea y dejar sus comentarios y reseñas. Esto ayudará a generar confianza y fidelidad 

hacia la marca. 

4.4.11 ¿Cómo evaluará que la promoción o comunicación logró los resultados que 

esperaba? 

✓ Análisis del tráfico y la participación: Se puede seguir el número de visitantes a una 

tienda física o a un sitio web durante la promoción. También se puede evaluar el nivel 
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de participación de los clientes, como la cantidad de cupones canjeados o registros 

obtenidos. 

✓ Análisis de ventas: Se puede evaluar el impacto de la promoción en las ventas totales 

o en las ventas de productos específicos. Por ejemplo, se puede comparar las ventas 

durante el período de la promoción con las ventas anteriores o con un grupo de control. 

 

4.4.Análisis de Plaza 

4.5.1 ¿Qué tipo de canal de distribución utilizará para hacer llegar sus productos o 

servicios a sus clientes? 

4.5.3 Canal Indirecto  

Un canal indirecto implica utilizar intermediarios o terceros para llevar tus productos al 

mercado y llegar a los consumidores. 

El canal indirecto puede proporcionar una mayor cobertura geográfica y alcanzar a un 

público más amplio a través de la red de los intermediarios. Sin embargo, también implica 

una pérdida de control directo sobre la experiencia del cliente. 

 

4.5.4 ¿Cómo evaluará que la distribución sea eficiente y eficaz? 

• Tiempo de entrega Mide el tiempo que transcurre desde que se realiza un pedido hasta 

que el producto llega a manos del cliente. Un tiempo de entrega rápido puede indicar 

eficiencia en la cadena de suministro. 

• Satisfacción del cliente: Recopila comentarios de los clientes sobre la calidad del 

servicio de distribución, la puntualidad de las entregas y la disponibilidad de 

productos. La satisfacción del cliente es clave para evaluar la eficacia de tu 

distribución. 

• Índice de rotación de inventario: Cuantifica la rapidez con la que tus productos se 

mueven a través del canal de distribución. Un índice de rotación de inventario más 

alto puede indicar una distribución más eficiente. 
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CAPÍULO 5 

 

5. PLAN DE RECURSOS HUMANOS  

5.1.    ¿Qué personal importante requiere en el área de producción u operaciones para       

iniciar su negocio? 

5.1.1 Personal de dirección 

Gerente general. - Supervisar el cumplimiento de las políticas, procedimientos y 

procesos para lograr los objetivos de rentabilidad de la operación, garantizar la máxima 

eficiencia de los procesos de la empresa, administrar el presupuesto y recursos asignados 

para alcanzar los objetivos. 

 

5.1.2 Personal de ejecución 

5.1.2.1 Encargado de Ventas y Distribución Realiza la venta directa, entrega pedidos y 

gestiona redes sociales o puntos de distribución. 

5.1.2.2 Encargado Administrativo / Logístico: Lleva el control de insumos, inventarios y 

registro de ventas y Apoya en la compra de materiales y suministros. 

5.1.3 Personal de operación  

5.1.3.1 Encargado de Producción: Responsable de la elaboración de la mermelada y controla el 

proceso de cocción, esterilización, envasado y etiquetado. 

5.1.3.2 Asistente de Producción y Limpieza: Apoya en la preparación de frutas, limpieza de 

utensilios y mantenimiento del área de trabajo y ayuda en el envasado y sellado del 

producto. 
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5.1.4. Organigrama  

 

 

 

 

 

 

 

 

5.1.5 Sueldos y salarios 

 Para todos los casos las empresas están obligadas a cumplir con la jornada máxima 

laboral que son 48 horas por semana, y un día de descanso semanal. Fuera de lo nombrado 

los empleados podrán recibir pagos de horas extra y en el caso que sea feriado o su día de 

descanso el pago es triple. 

                       

 

5.1.12 Seguridad e higiene personal 

Cuando hablamos de la higiene laboral no solo tenemos que hacer referencia a cómo los 

empleados deben acudir a los puestos de trabajo, la situación en la que se encuentran las 

instalaciones también hay que tenerla en cuenta. 

Algunas de las medidas que pueden tomarse en los puestos de trabajo para cuidar la 

higiene y seguridad en la empresa son: 

• Mantener el puesto de trabajo limpio y ordenado. 

Horario

Martes a Domingo

02:00 pm a 10:00 pm

Fuente: Elaboración propia.

Personal

Horario de trabajo.
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• Lavarse las manos repetidas veces. 

• Utilizar uniformes de acuerdo con la talla de los trabajadores y en un buen estado. 

• Asegurarse de que los equipos de trabajo que se utilizan se encuentran en buenas 

condiciones. 

• Recoger debidamente los materiales utilizados 

• No tapar las salidas de emergencia. 

• Realizar los descansos establecidos por ley. 

• Conocer todas las medidas de prevención de riesgos laborales relacionadas con 

el puesto de trabajo. 

• Evitar posturas que perjudiquen la salud. 

• Conocer las instrucciones de uso y fecha de caducidad de los productos tóxicos 

o explosivos cuando se utilicen. 

• Mantener una temperatura en la oficina óptima para los empleados. 

5.1.13 Evaluación de desempeño  

La evaluación de desempeño se ha convertido en una herramienta estratégica dentro de 

las empresas. Beneficia al trabajador, que tiene la posibilidad de detectar sus fortalezas y 

debilidades para crecer como profesional.  Y, por supuesto, a la organización que obtiene 

la información necesaria para realizar una mejor gestión de su capital humano y lograr, 

así, sus objetivos de negocio. 

Consta de una revisión formal de los resultados laborales que se lleva a cabo de manera 

periódica en la cual participan de manera interactiva el colaborador y su jefe directo, 

quienes deben trabajar en conjunto para planear, monitorear y revisar los objetivos de 

trabajo, habilidades y valores del colaborador también llamados competencias, así como 

su contribución general al logro de los objetivos a ser realizada en el siguiente formulario: 
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CAPÍULO 6 

 

6. PLAN DE FINANZAS  

6.1.Balance General 

      

ACTIVO       

ACTIVO CORRIENTE     10,950.50 

ACTIVO DISPONIBLE    8,000.00  
CAJA   8,000.00    

ACTIVO EXIGIBLE    0.00  
ACTIVO REALIZABLE    2,950.50  
INVENTARIO INICIAL  2,950.50    

      

ACTIVO NO CORRIENTE     2,330.00 
ACTIVO 
FIJO     2,330.00  
COCINA A GAS  850.00    

OLLAS Y UTENSILLOS  500.00    

MESA DE TRABAJO  500.00    

LICUADORA   200.00    

BALANZA   180.00    

TERMOMETRO  100.00    

      

TOTAL ACTIVO        13,280.50 

      

PASIVO      0 

      

PATRIMONIO     13,280.50 

CAPITAL SOCIAL    13,280.50  

      

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO      13,280.50 

      

      

        

 CONTADOR   GERENTE   

      
 

. 

 



pág. 43 
 

Los costos de producción comprenden todos los gastos relacionados directamente con la 

elaboración de la mermelada, desde la adquisición de la materia prima hasta el envasado final. 

Para obtener un producto natural, artesanal y de calidad, utilizo ingredientes frescos y materiales 

adecuados que aseguren la conservación del producto. 

A continuación, detallo los principales costos directos estimados para la producción mensual: 

CONCEPTO CANTIDAD 

ESTIMADA 

MENSUAL 

COSTO 

UNITARIO 

(BS.) 

COSTO 

TOTAL 

(BS.) 

Frutilla fresca (86 kg) 86 kg 13 1118 

Azúcar natural 40 kg 8 320 

Limón natural (conservante) 5 kg 10 50 

Frascos de vidrio con tapa 215 unidades 4 860 

Etiquetas y empaques 215 unidades 1.50 322.50 

Gas de cocina / energía - - 150 

Agua potable - - 60 

Total mensual de costos directos 
  

2950.50 Bs. 

 

Durante seis meses de producción continua, el costo directo total asciende aproximadamente a 

17.703 bolivianos. Este cálculo puede variar ligeramente según el precio de la frutilla en 

temporada y la disponibilidad de materiales de empaque. 

Costos indirectos 

Los costos indirectos corresponden a los gastos necesarios para mantener la operación del 

proyecto, aunque no estén vinculados directamente con la elaboración del producto. Incluyen 

aspectos administrativos, logísticos y de mantenimiento. 
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CONCEPTO COSTO MENSUAL 

(BS.) 

COSTO TOTAL 6 

MESES (BS.) 

Alquiler de espacio de 

producción 

300 1.800 

Transporte y distribución 150 900 

Mantenimiento de equipos 50 300 

Promoción y publicidad - - 

Material de limpieza e insumos 

menores 

40 240 

Total de costos indirectos 540 3.240 

 

Inversión inicial 

Para poner en marcha el proyecto, requiero una inversión inicial destinada a la adquisición de 

equipos, utensilios y mobiliario básico para el área de producción. Estos bienes tienen una vida 

útil superior al período del proyecto, por lo que se consideran una inversión fija. 

 

CONCEPTO CANTIDAD COSTO 

UNITARIO (BS.) 

COSTO 

TOTAL (BS.) 

Cocina industrial a gas 1 850 850 

Ollas y utensilios de 

acero inoxidable 

1 lote 500 500 

Balanza digital 1 180 180 

Licuadora / procesadora 1 200 200 

Mesas de trabajo 2 250 500 

Termómetro culinario 1 100 100 

Total de inversión 

inicial 

  
2.330 Bs. 

Costos totales del proyecto 
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Sumando los costos directos, indirectos e inversión inicial, el costo total estimado del proyecto 

para los seis meses es el siguiente: 

• Costos directos: 17703 Bs. 

• Costos indirectos: 3.840 Bs. 

• Inversión inicial: 2.330 Bs. 

• Total general: 23.873 Bs. 

Ingresos proyectados 

Cada frasco de mermelada de 250 gramos tiene un precio estimado de venta de Bs. 21, 

considerando el valor agregado de ser un producto artesanal y natural. Cabe recalcar que nuestro 

costo unitario es de Bs. 14, y obtendremos un margen de utilidad del 50%. 

En promedio, se producira 215 frascos por mes, lo que genera el siguiente ingreso mensual: 

• 215 frascos × Bs. 21 = 4.515 Bs. por mes 

• En seis meses: 4.515 Bs × 6 = 27.090 Bs. 

Sin embargo, mi objetivo es aumentar progresivamente la producción y alcanzar hasta 300 

frascos mensuales a partir del tercer mes, lo que elevaría los ingresos totales. 

Punto de equilibrio 

El punto de equilibrio representa la cantidad mínima de frascos que debo vender para cubrir 

todos los costos del proyecto. 

Tomando en cuenta que el costo total del proyecto es de 23.873 Bs. y el precio de venta por 

unidad es de 21 Bs., el cálculo aproximado es el siguiente: 

Punto de equilibrio =
23.873

25
= 954.92 frascos 

 

Esto significa que necesito vender al menos 954 frascos durante los seis meses para recuperar la 

inversión y comenzar a generar utilidades. 
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6.2.Describa los principales riesgos financieros que presentaría su negocio  

 

• El riesgo de mercado se origina en gran parte por las incertidumbres económicas, lo cual 

puede impactar en el rendimiento de nuestra empresa. La variación en los precios de los 

activos, de los pasivos y de los derivados forma parte de esas fuentes de riesgo. 

• Problemas por las fuentes de servicios básicos  

• Problemas en la obtención de licencias y permiso de funcionamiento  

• Dificultades del personal con su carnet de sanidad  

• Ser nuevos en el rubro por ende no estar muy familiarizado con el entorno  

• No llegar a tener la aceptación esperada del publico  

• Un problema de proveedores de la materia prima  

• Dificultades en la rotación de los inventarios  
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CAPÍULO 7 

 

7. ESTUDIO JURÍDICO FISCAL  

7.1.¿Qué forma jurídica va a tomar su empresa?  

“FRUTI CUENTAS” se formará como una Empresa Uniperosnal. 

 

7.2.¿Por qué elegiría la forma jurídica que va a tomar su empresa?  

Se opta por la figura de empresa unipersonal debido a que su estructura es sencilla y flexible, lo 

que permite adaptarse fácilmente a las necesidades específicas del negocio. Esta forma jurídica 

facilita la toma de decisiones, ya que una sola persona asume la dirección y gestión de la empresa. 

Además, proporciona mayor control sobre las operaciones y aumenta la credibilidad frente a 

clientes y proveedores, permitiendo desarrollar el negocio de manera ágil y eficiente, con la 

posibilidad de obtener todos los beneficios y asumir directamente las responsabilidades y riesgos 

del emprendimiento. 

7.3.¿Cuál será el nombre de la empresa? 

El nombre de la empresa será: “FRUTI CEUNTAS” 

 

7.4.¿Cuál será el número de socios y sus respectivas aportaciones?  

Los socios de la empresa “FRUTI CUENTAS” está conformado de la siguiente manera:. 

CAPITAL SOCIAL:  

➢ Propietario                                         13.280Bs 

 

7.5.¿Ante qué organismos públicos debe inscribir su empresa unipersonal? 

1. Matrícula de Comercio: 

Emitida por SEPREC (Servicio de Registro de Comercio), la Matrícula de Comercio 

otorga reconocimiento legal a la empresa ante el Estado. Para una empresa unipersonal, 

este documento confirma su existencia legal y permite operar formalmente dentro del 

ámbito empresarial. 
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2. Licencia de Funcionamiento Municipal: 

Otorgada por el Gobierno Autónomo Municipal correspondiente, esta licencia autoriza 

la apertura y operación de la actividad económica en la localidad donde se radica la 

empresa. 

3. Número de Identificación Tributaria (NIT): 

Asignado por el Servicio Nacional de Impuestos Nacionales (SIN), el NIT permite a la 

empresa unipersonal registrarse en el padrón nacional de contribuyentes y cumplir con las 

obligaciones fiscales. 

4. Registro Obligatorio de Empleadores (ROE): 

Si la empresa cuenta con personal, debe inscribirse en el Ministerio de Trabajo, 

Empleo y Previsión Social, lo que permite utilizar el Sistema de Control de Personal, así 

como llevar el Libro de Asistencia y el Libro de Accidentes. 

5. Afiliación a la Caja Nacional de Salud (CNS): 

En caso de tener trabajadores, tanto el empleador como los empleados deben estar 

afiliados a la CNS, asegurando la cobertura de salud por enfermedades generales, sin 

relación directa con accidentes laborales. 

6. Registro en las AFP (Administradoras de Fondos de Pensiones): 

Si la empresa tiene empleados, estos deben estar inscritos en el Seguro Social 

Obligatorio (SSO) a través de una AFP, garantizando pensiones justas y beneficios al 

alcanzar la edad de jubilación. 

 

8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

       CONCLUSIÓN 

Al realizar esta idea de negocio nos hemos dado cuenta que el mercado de productos de 

MERMELADA DE FRUTILLA  está en crecimiento y nos presenta oportunidades de ser un 

negocio prometedor, del mismo modo pudimos observar una demanda creciente de este tipo 

de alimentos, lo cual nos indica un buen potencial de ventas. 

Se determinó a través del análisis FODA, que la pastelería tendrá muchas oportunidades y 

fortalezas que deben ser aprovechadas. 
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Se ha recolectado la información necesaria para llevar a cabo el plan de negocios en el área 

jurídico, comercial, financiero y administrativo. 

Se puede observar que el proyecto es viable, debido a que la empresa puede iniciar con su 

posicionamiento y actividades comerciales dentro del mercado. 

 

RECOMENDACIÓN 

➢ Estar en constante análisis de la competencia. 

➢ Averiguar las diferentes fuentes de financiamiento de capital semilla para la 

implementación del negocio . 

➢ Implementar encuestas al público para tener datos más certeros de la cantidad de 

producción mensual y sondear los productos más aceptados. 

➢ Es importante destacar que el éxito del proyecto dependerá de una estrategia de marketing 

sólida, que incluya la identificación y segmentación adecuada de los diferentes grupos 

objetivo, así como la comunicación efectiva de los beneficios y características únicas de la 

mermelada de frutilla. 

➢ FRUTI CUENTAS deberá estar legalmente establecida, contando con su NIT, ofreciendo 

los beneficios sociales a sus empleados de acuerdo como lo establece la ley. Al ser un 

negocio formalmente establecido, podrá obtener beneficios como facilidad de créditos de 

proveedores y bancos. 

➢ Tener un control financiero eficiente es importante para evitar gastos innecesarios, hacer 

un monitoreo a los costos de producción y asegurar una adecuada gestión de los inventarios 

que vayamos a utilizar durante nuestra operación.  

➢ Mantener un servicio al cliente excepcional, brindando un ambiente agradable y un trato 

muy amigable para poder establecer conexiones positivas con los clientes. 
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9. Anexos  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



pág. 52 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Encuestas realizadas 350 personas   

 

Esta interesado en nuestro nuevo 

proyecto "ACAI PUEJ"
¿ESTA INTERESADO EN NUESTRO 

PROYECTO? 
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¿CON QUE FRECUENCIA CONSUME 

EL HELADO ACAI?

¿QUÉ PRECIO ESTARÍA DISPUESTO A 

PAGAR POR UN HELADO DE ACAI?

¿CON QUE FRECUENCIA CONSUME 

MERMELADA DE FRUTILLA? 

¿QUÉ PRECIO ESTARIA DISPUESTO A 

PAGAR POR LA MERMELADA ARTESANAL? 


