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RESUMEN 

El presente proyecto de emprendimiento tiene como finalidad la elaboración de productos típicos 

cruceños, específicamente cuñapé, bizcochos y jalea como parte de una iniciativa desarrollada 

por estudiantes de la Facultad de Contaduría Pública. La propuesta busca aplicar los 

conocimientos adquiridos durante la formación académica en gestión, producción y análisis 

económico, así como evaluar la viabilidad financiera y cultural de los productos tradicionales. 

El proyecto contempla el análisis del microentorno, identificando clientes potenciales, 

segmentación de mercado y hábitos de consumo, así como la competencia local y sus estrategias 

de comercialización. Asimismo, se realiza un análisis del macroentorno, considerando aspectos 

políticos, sociales, económicos y culturales que pueden influir en el emprendimiento. 

Se desarrolla un plan operativo, detallando los procesos de producción, recursos necesarios, 

distribución interna, normas de calidad y programas de mantenimiento, garantizando la 

eficiencia y sostenibilidad de la planta de producción. Por otra parte, el análisis financiero y de 

precios asegura que los productos se ofrezcan con precios competitivos, basados en costos, valor 

percibido y comparación con la competencia, incorporando políticas de modificación de precios, 

descuentos y estrategias para fidelizar a los clientes.  
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1. Introducción 

El presente proyecto de emprendimiento nace con el propósito de elaborar y 

comercializar productos típicos cruceños, como el cuñapé, el bizcocho y la jalea, que forman 

parte esencial de la identidad gastronómica del oriente boliviano. Con esta iniciativa se busca 

rescatar las tradiciones culinarias de nuestra región y, al mismo tiempo, generar una oportunidad 

de desarrollo económico mediante la aplicación de los conocimientos contables y administrativos 

adquiridos en la carrera de Contaduría Pública. A través de este proyecto se pretende demostrar 

que la cultura y la tradición pueden unirse a la planificación y gestión empresarial para crear un 

modelo de negocio sostenible, rentable y con sentido social. El trabajo aborda los procesos 

fundamentales del área administrativa (planeación, organización, integración, dirección y 

control), los cuales permiten estructurar de manera eficiente las actividades del emprendimiento, 

desde la adquisición de los ingredientes hasta la venta final de los productos. Asimismo, se 

destaca la importancia de aplicar estrategias contables que aseguren una correcta administración 

de los recursos, el control de costos y un registro transparente de las operaciones, elementos 

indispensables para la estabilidad y el crecimiento de cualquier negocio. 

Más allá de elaborar y ofrecer productos de calidad, este emprendimiento busca fortalecer 

el espíritu emprendedor en los estudiantes universitarios, impulsando la innovación y la 

valorización de nuestras costumbres. Además, el proyecto pone en evidencia el valor estratégico 

del profesional contable, quien no solo registra operaciones, sino que asesora, analiza y orienta 

decisiones financieras que pueden marcar la diferencia entre el éxito y el fracaso de un negocio. 

De esta manera, el presente trabajo refleja cómo la contaduría, aplicada con responsabilidad y 

visión, se convierte en una herramienta clave para transformar ideas en proyectos reales, 

sostenibles y comprometidos con el desarrollo económico y cultural de nuestra comunidad. 
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Justificación  

El presente emprendimiento se justifica en la necesidad de ofrecer productos 

tradicionales bolivianos que combinen masitas típicas, como bizcocho y cuñapé, con opciones 

dulces como la jalea, brindando a los clientes una experiencia gastronómica completa y de 

calidad. Esta iniciativa busca satisfacer los gustos y preferencias de los consumidores, 

proporcionándoles productos frescos y elaborados de manera artesanal, que puedan disfrutarse en 

distintos momentos del día, como acompañamiento del café, reuniones familiares o 

celebraciones especiales. 

Asimismo, el proyecto contribuye a rescatar y promover la gastronomía regional, 

fortaleciendo la identidad cultural y las costumbres culinarias locales. A través de la preparación 

cuidadosa de los productos y la atención dedicada a los clientes, se fomenta la creatividad, la 

organización y la responsabilidad en la producción artesanal. 

Por otro lado, este emprendimiento permite generar ingresos sostenibles para quienes lo 

gestionan, manteniendo un enfoque pequeño y local, sin la necesidad de constituirse como una 

empresa grande. En conjunto, la justificación se centra en la importancia de ofrecer productos 

que combinen tradición, sabor y calidad, promoviendo al mismo tiempo la valoración de la 

cultura gastronómica boliviana y el fortalecimiento de un proyecto accesible, cercano y artesanal 

para la comunidad.  

Objetivos
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Objetivo General 

Elaborar productos típicos cruceños, específicamente el cuñapé, bizcocho y jalea, en el 

marco de un proyecto de emprendimiento desarrollado por estudiantes de la Facultad de 

Contaduría Pública, con el propósito de aplicar los conocimientos adquiridos durante la 

formación académica, fortalecer las habilidades prácticas en gestión y producción, y evaluar la 

viabilidad económica y cultural de la iniciativa. 

Objetivos Específicos  

 Elaborar masitas típicas de manera artesanal, garantizando la calidad, frescura 

y sabor tradicional de cada producto, utilizando ingredientes locales y técnicas 

de preparación adecuadas. 

 Identificar los recursos humanos, materiales y financieros necesarios para la 

puesta en marcha del emprendimiento 

 Determinar los costos unitarios y totales de producción para fijar precios de 

venta adecuados y competitivos en el mercado total. 

Marco teórico 

1. El Emprendimiento como Actividad Económica y Formativa 

El emprendimiento es una actividad orientada a la creación de bienes y servicios 

mediante la identificación de oportunidades y la asignación eficiente de recursos. Según 

Chiavenato (2017), todo emprendedor combina creatividad, innovación, organización y riesgo 

para generar valor económico y social. En América Latina, los emprendimientos gastronómicos 

representan uno de los sectores más dinámicos por su bajo nivel de inversión inicial y su 

conexión con la identidad cultural. 
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Dentro del ámbito académico, los proyectos de emprendimiento permiten a los 

estudiantes aplicar sus conocimientos teóricos en situaciones reales, fortaleciendo habilidades 

como la toma de decisiones, el trabajo colaborativo, la resolución de problemas y el análisis 

financiero. Para los estudiantes de Contaduría Pública, estas experiencias contribuyen a 

comprender mejor los mecanismos de costeo, control de gastos, fijación de precios, evaluación 

de rentabilidad y manejo administrativo. 

En Bolivia, el emprendimiento gastronómico tiene una relevancia especial debido a la 

diversidad cultural, étnica y territorial del país. Las preparaciones tradicionales no solo cumplen 

una función alimentaria, sino que se han convertido en expresiones del patrimonio inmaterial que 

generan oportunidades económicas a través de ferias, mercados barriales y pequeños negocios 

familiares. 

2. Proceso Administrativo Aplicado a Emprendimientos Gastronómicos 

Todo emprendimiento, independientemente de su tamaño, requiere orden y planificación 

para desarrollarse correctamente. Koontz y Weihrich (2012) explican que el proceso 

administrativo se compone de cinco etapas fundamentales: planeación, organización, integración, 

dirección y control. Estas etapas permiten anticipar escenarios, distribuir responsabilidades y 

administrar los recursos de forma eficiente. 

2.1. Planeación 
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Es la etapa en la que se definen los objetivos del emprendimiento, el mercado objetivo, 

los recursos necesarios, el presupuesto, la capacidad de producción y las estrategias de venta. 

Para un emprendimiento de productos típicos cruceños, la planeación implica seleccionar 

recetas, estandarizar cantidades, elaborar el presupuesto de insumos, estimar la demanda local y 

prever el margen de ganancia. Una adecuada planeación evita desperdicios, reduce costos y 

mejora la productividad. 

2.2. Organización 

La organización se refiere a la distribución adecuada de tareas y recursos. Incluye la 

estructura interna del negocio, el diseño del espacio físico de producción, los horarios de trabajo, 

la asignación de funciones y la gestión del inventario. En la producción de cuñapé, bizcocho y 

jalea, esta etapa considera la separación del área de amasado, cocción, empaque y 

almacenamiento, cuidando aspectos como ventilación, higiene y seguridad. 

2.3. Integración 

Consiste en adquirir y coordinar todos los recursos necesarios: talento humano, insumos, 

equipos, utensilios, infraestructura y financiamiento. En los emprendimientos artesanales, esta 

fase incluye seleccionar proveedores confiables de queso, almidón de yuca, harina, miel de caña, 

azúcar, utensilios de repostería, hornos y empaques. También implica capacitar al equipo en 

manipulación de alimentos y técnicas de preparación. 

2.4. Dirección 

La dirección comprende el liderazgo, la comunicación y la supervisión. Es la etapa en la 

que se motivan a los integrantes, se resuelven problemas imprevistos y se aseguran los tiempos 

de producción. En un proyecto gastronómico, la dirección garantiza que las recetas se cumplan, 

que la calidad sea uniforme y que se respete la higiene durante cada etapa. 
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2.5. Control 

El control permite evaluar si las metas planteadas se cumplieron. Incluye el control de 

calidad del producto, el control de inventarios, el control sanitario y el control financiero. 

También abarca el análisis de costos reales, la comparación entre ingresos y egresos, la 

corrección de desviaciones y la implementación de mejoras continuas. En un emprendimiento de 

masitas, controlar la calidad es fundamental para asegurar sabor, textura y presentación 

constante. 

3. Producción Artesanal de Alimentos Tradicionales 

La producción artesanal se caracteriza por el uso de técnicas manuales, recetas 

tradicionales y procesos de elaboración propios de cada región. Álvarez y Bernal (2019) plantean 

que los productos artesanales poseen un valor cultural añadido, pues representan la herencia 

gastronómica de una comunidad. 

En el caso de Santa Cruz, los productos como el cuñapé, el bizcocho y la jalea forman 

parte de la identidad alimentaria del oriente boliviano. Cada uno tiene una historia, un método de 

preparación y una función social específica. 

3.1. Cuñapé (cuñapecito) 

El cuñapecito es una de las masitas más tradicionales de la gastronomía cruceña y se 

caracteriza por su textura crocante por fuera y suavemente aireada por dentro, en contraste con el 

cuñapé tradicional que suele ser más blando y esponjoso. Su preparación se basa en una mezcla 

de almidón de yuca, queso, huevos, manteca, mantequilla, entre otros, dando como resultado un 

sabor salado, intenso y muy representativo del oriente boliviano. 
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Debido a su textura particular, el cuñapecito suele tener un tamaño más pequeño y una 

cocción ligeramente más prolongada, lo que permite obtener su característica superficie dorada y 

firme. Es una masita consumida ampliamente durante los recreos escolares, en desayunos y 

meriendas familiares, y forma parte importante de la identidad gastronómica de Santa Cruz. 

3.2. Bizcocho Cruceño 

El bizcocho cruceño es una masita seca y crujiente, reconocida por su larga duración y su 

agradable sabor. Requiere un proceso de horneado prolongado a temperatura moderada, lo que le 

otorga su textura firme. Es un alimento típico de desayunos, meriendas y acompañamientos. 

3.3. Jalea  

La jalea cruceña es un dulce típico elaborado con miel de caña de azúcar, cocida hasta 

obtener una textura espesa, brillante y de un color ámbar oscuro. Se basa en el concentrado 

natural de la caña, lo que le otorga un sabor intenso, y dulce, muy apreciado por la población que 

la conoce. 

Este producto forma parte de la gastronomía tradicional del oriente boliviano, 

especialmente en Cotoca. Su preparación artesanal contribuye a mantener vivas las técnicas de 

cocción heredadas, convirtiéndolo en un dulce emblemático de la región. 

4. Costos, Rentabilidad y Contabilidad Aplicada al Emprendimiento 

La contabilidad de costos es esencial para cualquier emprendimiento, pues permite 

determinar cuánto cuesta producir, cuál debe ser el precio de venta y cuánta ganancia se genera. 

Horngren, Datar y Rajan (2018) señalan que la información financiera clara y ordenada ayuda a 

evitar pérdidas, tomar decisiones estratégicas y proyectar el crecimiento del negocio. 

En la producción gastronómica se distinguen: 

 Costos directos: almidón de yuca, queso, huevos, azúcar, frutas, harina. 
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 Costos indirectos: luz, gas, agua, detergentes, empaques. 

 Costos fijos: alquiler del espacio, compra de hornos y utensilios. 

 Costos variables: cantidades de insumos según el volumen a producir. 

La fijación del precio requiere considerar el costo unitario, el margen de utilidad y los 

precios del mercado. Una contabilidad ordenada permite evaluar la rentabilidad, determinar el 

punto de equilibrio y sustentar decisiones como ampliar o reducir la producción. 

5. Calidad e Inocuidad Alimentaria 

Según la Organización Panamericana de la Salud (2016), la calidad de los alimentos 

incluye criterios sanitarios, nutricionales y organolépticos. En emprendimientos artesanales, la 

higiene es fundamental para evitar riesgos al consumidor y garantizar aceptación en el mercado. 

Las buenas prácticas incluyen: 

 Lavado correcto de manos y utensilios. 

 Control de temperatura durante la cocción y almacenamiento. 

 Manipulación adecuada de lácteos y frutas. 

 Eliminación de residuos. 

 Uso de ropa adecuada: cofias, guantes y delantales. 

Asimismo, la calidad en productos artesanales involucra respetar la receta tradicional, 

mantener un sabor constante y ofrecer una presentación adecuada. 

6. Cultura Gastronómica Cruceña y Valor Cultural del Producto 
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La gastronomía cruceña constituye una manifestación cultural que transmite identidad, 

historia y costumbres. Rocabado (2020) afirma que las comidas típicas son parte del patrimonio 

cultural inmaterial, pues representan formas de vida, tradiciones familiares y conocimientos 

heredados. 

La elaboración de masitas tradicionales permite preservar recetas antiguas, impulsar el 

consumo local, dinamizar la economía y fortalecer la identidad regional. Los productos típicos 

generan sentido de pertenencia y funcionan como elementos de memoria colectiva. 

Emprender en el ámbito gastronómico no solo tiene un fin económico, sino también un 

impacto cultural, al mantener vivas prácticas culinarias que forman parte del día a día de Santa 

Cruz. 

2. Análisis Externo 

 2.1. Microentorno 

2.1.1. Análisis de la demanda o clientes potenciales 

El emprendimiento “Masitas Típicas Bolivianas” se enfoca en la elaboración y 

comercialización de productos tradicionales de repostería artesanal, dirigidos principalmente al 

público del departamento de Santa Cruz. Este mercado se caracteriza por su preferencia hacia 

alimentos caseros, frescos y representativos de la identidad cultural boliviana. 

En Santa Cruz, los principales clientes potenciales son familias urbanas, jóvenes 

profesionales, amas de casa y turistas que buscan productos de sabor auténtico y calidad 

artesanal. También existen oportunidades de venta a cafeterías, tiendas naturales y plataformas 

digitales que promueven productos locales. 

A nivel nacional, departamentos como La Paz, Cochabamba, Sucre y Tarija presentan 

una demanda constante por productos típicos, especialmente en fechas festivas. 
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El mercado objetivo está conformado por hombres y mujeres entre 20 y 55 años, con 

nivel socioeconómico medio, interesados en alimentos tradicionales y naturales. Sus hábitos de 

consumo incluyen la compra de masitas para desayunos, meriendas o celebraciones familiares, 

priorizando la frescura, el sabor y la presentación. 

2.1.2 Competencia 

Los productos típicos cruceños como el cuñapé, bizcocho y jalea artesanal poseen una 

fuerte aceptación dentro del mercado nacional debido a su valor cultural, su sabor característico 

y su vínculo con la identidad gastronómica del oriente boliviano.  

Clientes potenciales en Bolivia: El mercado potencial se encuentra distribuido en los 

nueve departamentos del país, con mayor concentración en Santa Cruz, debido a su alto consumo 

de productos tradicionales y su población numerosa. En Cochabamba y La Paz, la demanda 

proviene principalmente de familias y jóvenes interesados en productos naturales y hechos a 

mano. En departamentos como Beni, Pando y Tarija, el interés se asocia al rescate de costumbres 

regionales, mientras que en Chuquisaca, Oruro y Potosí, la preferencia se centra en productos 

que evocan la gastronomía oriental. 

Segmentación del mercado: El total de clientes potenciales se dividirá en los 

siguientes grupos: 

 Consumidores tradicionales: familias y adultos que valoran las recetas típicas. 

 Jóvenes y estudiantes: interesados en snacks naturales y accesibles. 

 Turistas nacionales y extranjeros: que buscan probar productos autóctonos de la 

región. 

 Comerciantes minoristas y cafeterías locales: como puntos de redistribución o 

venta indirecta. 
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Mercado objetivo (target): El mercado objetivo está conformado por consumidores 

urbanos de entre 18 y 55 años, de nivel socioeconómico medio y medio-alto, que valoran la 

autenticidad, el sabor tradicional y la calidad artesanal. Se priorizará la ciudad de Santa Cruz de 

la Sierra como centro de operaciones y mercado principal. 

Hábitos de consumo: Los consumidores prefieren adquirir productos típicos durante el 

desayuno, la merienda o en reuniones familiares. Existe una tendencia creciente hacia productos 

artesanales, naturales y listos para consumir, lo que favorece la aceptación de cuñapés y 

bizcochos empaquetados, así como jaleas sin conservantes. 

Perfil del consumidor: El cliente típico es una persona que aprecia las tradiciones 

gastronómicas, valora la elaboración artesanal, busca alimentos de sabor casero y está dispuesta 

a pagar un precio justo por la calidad del producto. Además, muestra interés en apoyar 

emprendimientos locales y consumir productos que promuevan la identidad cruceña 

2.1.3. Competidores 

En el mercado de Santa Cruz, los principales competidores se encuentran en el rubro de 

panaderías artesanales, tiendas de repostería y microemprendimientos familiares dedicados a 

productos típicos. Negocios como Panadería La Francesa, D’Cuñapé o Pan y Tradición ofrecen 

cuñapés y bizcochos de buena calidad, pero en su mayoría se enfocan en la venta al por menor y 

carecen de una identidad cultural sólida o un enfoque diferenciado en la presentación y 

distribución del producto. 

Estos competidores mantienen precios que oscilan entre 2 y 5 bolivianos por unidad, con 

estrategias de promoción basadas en redes sociales y venta directa. Su distribución es 

principalmente física, limitada al área urbana. 
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En contraste, el emprendimiento busca destacarse mediante productos elaborados con 

recetas tradicionales, empaques ecológicos y una identidad visual que resalta la cultura oriental, 

además de implementar una distribución mixta (presencial y digital), generando así una 

propuesta más moderna, sostenible y cercana al cliente. 

2.2. Macroentorno 

El entorno nacional y regional influye directamente en la operación y crecimiento de los 

emprendimientos gastronómicos. En Bolivia, la producción de alimentos tradicionales cuenta 

con condiciones favorables en varios aspectos: 

 Político: El gobierno fomenta el fortalecimiento de la producción nacional 

mediante programas de apoyo a microempresas, ferias productivas y créditos 

accesibles del Banco de Desarrollo Productivo (BDP). 

 Económico: Santa Cruz representa el motor económico del país, con una 

economía diversificada y una población con poder adquisitivo creciente, lo que 

genera una base sólida de consumidores potenciales. 

 Social: Existe un resurgimiento del interés por la cultura local y el consumo de 

productos tradicionales, especialmente entre las nuevas generaciones. 

 Tecnológico: El avance de la digitalización permite que los emprendimientos 

promocionen y vendan sus productos a través de redes sociales, tiendas en línea y 

plataformas de entrega a domicilio. 

 Legal: La normativa boliviana exige el cumplimiento de estándares sanitarios 

(SENASAG), registro de marca (SENAPI) y facturación legal (SIN), 

garantizando calidad y formalidad en los negocios. 
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 Demográfico: Santa Cruz posee una población joven y dinámica, con un alto nivel 

de consumo de alimentos listos para comer. 

 Cultural: La gastronomía cruceña es reconocida por su autenticidad y sabor, lo 

que favorece la aceptación de productos que rescaten tradiciones locales.  

2.2.1. Producto / Mercado  

El proyecto se orienta al rubro de alimentos artesanales típicos del oriente boliviano, 

ofreciendo productos de alta calidad elaborados con ingredientes naturales. 

 ¿Qué vende? El negocio ofrece cuñapé, bizcocho y jalea artesanal, productos 

representativos de la gastronomía cruceña. 

 ¿A quién vende? A consumidores locales, cafeterías, tiendas de barrio, turistas y 

familias interesadas en sabores tradicionales y saludables. 

 ¿Con qué está hecho o cómo está hecho? Los cuñapés y bizcochos se elaboran 

con almidón de yuca, queso artesanal, huevos y mantequilla, mientras que las 

jaleas se preparan con frutas naturales (como guayaba o mango), azúcar y pectina 

natural, sin conservantes químicos. 

Todos los productos se elaboran bajo estrictas normas de higiene y calidad, garantizando 

un sabor auténtico y una textura artesanal inconfundible. 
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3. Análisis Interno 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

El análisis interno del emprendimiento “El Sabor Cruceño” permite identificar las 

principales fortalezas y debilidades existentes antes de la implementación de la propuesta de 

valor. Este estudio se basa en el modelo de la Cadena de Valor de Michael Porter, que permite 

evaluar las actividades primarias y de apoyo que generan valor dentro de la empresa. 

3.1. Actividades Primarias 

a) Logística interna 
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Fortalezas: 

• Uso de ingredientes frescos y de origen local, garantizando una 

materia prima de calidad (queso artesanal, almidón de yuca, frutas 

naturales). 

• Proveedores confiables dentro del departamento de Santa Cruz, lo que 

reduce tiempos y costos de adquisición. 

• Almacenamiento adecuado en condiciones higiénicas, cumpliendo 

normas básicas de conservación de alimentos. 

Debilidades: 

• Falta de infraestructura especializada para almacenamiento en frío, lo 

que limita la capacidad de conservar grandes volúmenes de materia 

prima. 

• Dependencia de un número reducido de proveedores locales, lo cual 

representa un riesgo en caso de escasez o variación de precios. 

b) Operaciones o Producción 

Fortalezas: 

• Elaboración artesanal bajo estrictos estándares de higiene y control de 

calidad. 

• Personal capacitado en técnicas tradicionales de repostería y 

producción de alimentos típicos cruceños. 

• Procesos manuales que preservan la textura, sabor y autenticidad del 

producto, diferenciándolo de la competencia industrial. 
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Debilidades: 

• Escasa automatización en los procesos de amasado y horneado, lo que 

limita la producción a pequeña escala. 

• Falta de un sistema de control de tiempos y costos por lote, 

dificultando la optimización de recursos. 

• Ausencia de certificaciones sanitarias formales emitidas por el 

SENASAG en la etapa inicial.  

c) Logística externa o Distribución 

Fortalezas: 

• Entrega directa al cliente final mediante pedidos personalizados y 

canales digitales (WhatsApp, Facebook e Instagram). 

• Distribución local en puntos estratégicos como tiendas de barrio, 

cafeterías y ferias gastronómicas. 

• Envíos con empaques ecológicos y presentaciones atractivas que 

refuerzan la identidad de marca. 

Debilidades: 

• Falta de alianzas formales con distribuidores o puntos de venta fijos 

que garanticen una cobertura constante. 

• Escasa infraestructura de transporte refrigerado para largas distancias, 

limitando las entregas fuera del área urbana. 

d) Marketing y Ventas 
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Fortalezas: 

• Marca diferenciada por su identidad cultural, resaltando los sabores 

tradicionales del oriente boliviano. 

• Presencia activa en redes sociales con estrategias de marketing digital 

accesibles y efectivas. 

• Imagen visual coherente y atractiva que refleja la esencia artesanal y 

regional del producto. 

Debilidades: 

• Falta de una página web profesional con carrito de compras y sistema 

de pedidos automatizado. 

• Presupuesto limitado para campañas publicitarias y posicionamiento 

en plataformas digitales de mayor alcance. 

• Escasa participación en ferias nacionales y eventos gastronómicos de 

alto impacto. 

e) Servicio Postventa 

Fortalezas: 

• Comunicación directa con los clientes a través de redes sociales, 

permitiendo recibir sugerencias y comentarios en tiempo real. 

• Alta tasa de satisfacción de los consumidores gracias a la calidad y 

frescura de los productos. 

Debilidades: 
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• No existe aún un sistema formal de fidelización, promociones 

personalizadas o registro de clientes frecuentes. 

• Falta de políticas estructuradas para el manejo de devoluciones o 

reclamos. 

3.2. Actividades de Apoyo 

a) Infraestructura de la empresa 

Fortalezas: 

 Organización interna sencilla y eficiente, con roles claramente 

definidos. 

 Control directo de los fundadores sobre la producción y la 

calidad, asegurando coherencia con la visión del proyecto. 

Debilidades: 

 Falta de un espacio físico propio destinado exclusivamente a la 

producción, lo que limita el crecimiento. 

 Recursos financieros iniciales limitados para la expansión o 

adquisición de maquinaria profesional. 

b) Gestión de Recursos Humanos 

Fortalezas: 

 Equipo de trabajo comprometido, con habilidades en repostería y 

cocina tradicional cruceña. 

 Actitud colaborativa, con disposición a la capacitación y mejora 

continua. 
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Debilidades: 

 Falta de un plan formal de capacitación y evaluación del desempeño. 

 Dependencia de pocas personas para múltiples tareas, lo que puede 

generar sobrecarga en picos de demanda. 

c) Desarrollo Tecnológico 

Fortalezas: 

 Uso activo de herramientas digitales básicas para 

promoción (Facebook, Instagram, WhatsApp Business). 

 Capacidad para incorporar nuevas tecnologías a medida 

que crece el emprendimiento. 

Debilidades: 

 Falta de sistemas informáticos integrados para gestión 

de inventario, ventas y finanzas. 

 Ausencia de una plataforma web profesional que 

optimice la visibilidad y los pedidos en línea. 

d) Abastecimiento 

Fortalezas: 

 Alianzas iniciales con proveedores locales que 

garantizan productos frescos y de alta calidad. 

 Control manual del inventario que permite verificar la 

frescura y rotación de insumos. 

Debilidades: 
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 Falta de contratos formales de suministro a largo plazo. 

 Variabilidad de precios en insumos lácteos y agrícolas 

que afectan la estabilidad del costo de producción. 

3.3. Diagnóstico General 

El análisis interno evidencia que “El Sabor Cruceño” cuenta con una base sólida en su 

proceso productivo artesanal, calidad de materia prima, identidad cultural y gestión del cliente, 

factores que constituyen sus principales fortalezas competitivas. 

Sin embargo, la empresa enfrenta limitaciones estructurales en infraestructura, 

tecnología, formalización y logística que restringen su capacidad de expansión y 

posicionamiento a gran escala. 

Estas debilidades pueden ser superadas mediante la implementación de una propuesta de 

valor estratégica, que incorpore innovación tecnológica, formalización empresarial y una 

planificación operativa sostenible. 

3.3.1.  Conclusión del Análisis Interno 

Antes de la propuesta de valor, el emprendimiento se encuentra en una etapa de 

consolidación artesanal, con fortalezas que radican en la calidad, autenticidad y conexión cultural 

de sus productos, pero con desafíos en infraestructura, tecnología y alcance comercial. 

La aplicación de la Cadena de Valor de Porter ha permitido identificar los puntos críticos 

que deben optimizarse para incrementar la competitividad y asegurar la sostenibilidad del 

negocio en el tiempo. 

3.4. Análisis FODA  
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3.4.1. Misión 

Elaborar y ofrecer productos típicos cruceños, como cuñapé, bizcocho y jalea, 

garantizando calidad, frescura y sabor tradicional, mediante un emprendimiento que permita a 

los estudiantes aplicar sus conocimientos académicos, gestionar de manera eficiente los recursos 

y contribuir a la valorización de la gastronomía local. 

3.4.2. Visión 

Ser un emprendimiento reconocido en Santa Cruz por la excelencia en la producción de 

masitas y dulces típicos, destacando por su autenticidad, calidad artesanal y compromiso con la 

cultura gastronómica cruceña, convirtiéndose en un referente de innovación y sostenibilidad en 

proyectos estudiantiles. 
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4. Plan de Producción 

4.1. Plan de Producción u Operación 

El emprendimiento “Sabores Cruceños Tradicionales” establecerá su planta de 

producción en la ciudad de Santa Cruz de la Sierra, zona norte, debido a su cercanía con 

proveedores de materia prima como queso, almidón de yuca, manteca y frutas tropicales. Este 

punto estratégico permitirá optimizar costos logísticos y garantizar la frescura de los ingredientes 

utilizados en la elaboración de cuñapés, bizcochos y jaleas. 

Principales Procesos de Producción 

El proceso de producción será artesanal, controlado y estandarizado, garantizando la 

conservación de las recetas tradicionales. Las etapas principales son: 

 Selección y recepción de insumos (control de calidad de queso, yuca y frutas). 

 Pesado y mezcla de ingredientes según las proporciones establecidas. 

 Moldeo y horneado de cuñapés y bizcochos en hornos eléctricos. 

 Preparación de jaleas naturales mediante cocción, reducción y envasado en 

frascos esterilizados. 

 Enfriado, etiquetado y empaque ecológico con material biodegradable. 

 Almacenamiento y distribución de los productos terminados. 

 

 Distribución Interna (Layout) 

La distribución interna se planifica bajo el principio de flujo continuo, donde cada zona 

está dispuesta de forma secuencial para minimizar tiempos muertos y desplazamientos 

innecesarios. 

El layout contempla las siguientes áreas: 

 Zona de recepción de insumos 
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 Área de preparación y mezcla 

 Horno y cocción 

 Área de enfriado y empaque 

 Almacén de productos terminados 

 Área de despacho y distribución 

 

Esta organización permite mantener un control visual y operativo eficiente, optimizando 

espacio, higiene y productividad. 

Estrategia Óptima de Producción El emprendimiento adoptará una estrategia de 

producción por lotes, ajustada a la demanda semanal. 

Se priorizará la producción flexible, que permitirá responder rápidamente a pedidos 

especiales, ferias o temporadas de alta demanda (como fiestas regionales). 

El objetivo principal es minimizar desperdicios y mantener un equilibrio entre oferta y 

demanda, garantizando siempre productos frescos. 

Capacidad y Programa de Producción 

Zona de 

recepción de 

insumos

Área de 

preparación 

y mezcla

Horno y 

cocción

Área de 

enfriado y 

empaque

Almacén de 

productos 

terminados

Área de 

despacho y 

distribución
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La capacidad de producción estimada en la etapa inicial será: 

 Cuñapés: 250 unidades diarias 

 Bizcochos: 200 unidades diarias 

 Jaleas: 80 frascos diarios 

Estas cifras se determinaron considerando la capacidad de los hornos eléctricos, el tiempo 

promedio de cocción y el número de horas efectivas de trabajo (8 horas diarias). 

A medida que el negocio crezca, se proyecta duplicar la capacidad mediante la 

adquisición de nuevos equipos y la ampliación del personal. 

Costos Unitarios y Totales de Producción 

Los costos se dividen en tres categorías: 

 Materia prima: queso, yuca, huevos, azúcar, frutas, envases y empaques. 

 Mano de obra: personal operativo y apoyo en distribución. 

 Costos indirectos: energía eléctrica, mantenimiento, transporte y publicidad. 

El costo promedio estimado por unidad de producto es: 

Cuñapé: Bs. 1,80 

Bizcocho: Bs. 2,00 

Jalea: Bs. 8,00 por frasco 

Estos valores permiten mantener precios competitivos y un margen de utilidad razonable 

en el mercado local. 

Principales Proveedores: Los proveedores serán productores y microempresas locales de 

Santa Cruz, seleccionados por su compromiso con la calidad y la puntualidad. 

Entre ellos destacan: 

Queserías del Norte Cruceño: para la compra de queso fresco artesanal. 
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Productores de yuca de Warnes y Montero: para el suministro de almidón natural. 

Mercado Abasto y fruticultores locales: para frutas como guayaba, piña y papaya usadas 

en jaleas. 

Se establecerán acuerdos de colaboración para garantizar precios estables y suministro 

continuo durante todo el año. 

5. Plan de Marketing 

5.1. Mercado Objetivo o Target 

5.1.1. Estructura del Producto o Servicio 

El emprendimiento se especializa en la elaboración artesanal de productos típicos 

cruceños, empleando materias primas locales de alta calidad que garantizan autenticidad y sabor 

genuino. La oferta se organiza en tres líneas principales: cuñapés, bizcochos y jaleas naturales, 

cada una desarrollada para destacar la riqueza gastronómica del oriente boliviano y satisfacer 

diversas ocasiones de consumo. 

5.1.2. Producto Básico  

Se ofrece un alimento tradicional, práctico y nutritivo, ideal para el desayuno, la 

merienda o como acompañante, que conserva el sabor auténtico y característico de la cocina 

cruceña. 

5.1.3. Producto Esperado  

El consumidor potencial espera productos que sean frescos, con un sabor delicioso y 

consistente, elaborados bajo estrictas normas de higiene y que posean una presentación atractiva 

y confiable. Además, valora una atención amable y eficiente durante el proceso de compra. 

5.1.4. Producto Aumentado 
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 A mediano y largo plazo, la empresa aspira a consolidarse como un referente regional de 

productos típicos, introduciendo presentaciones premium y sostenibles, tales como empaques 

ecológicos. Asimismo, busca ampliar su alcance a través de la distribución en tiendas 

especializadas, puntos gourmet y plataformas digitales que ofrezcan servicios de venta en línea y 

entrega a domicilio, mejorando así la accesibilidad y experiencia del cliente. 

5.2. Análisis del Producto 

5.2.1. Atributos del Producto (Diseño) 

Los productos mantienen un diseño artesanal, respetando las formas, colores y texturas 

tradicionales, combinados con empaques modernos y ecológicos que aportan valor visual y 

funcionalidad, adaptándose a las expectativas del consumidor contemporáneo. 

5.2.2. Calidad del Producto  

La calidad es un pilar fundamental, sustentada en la utilización de ingredientes naturales 

libres de conservantes, métodos de elaboración tradicionales con controles rigurosos de cocción 

y sanidad, y una revisión constante de sabor y presentación para asegurar la satisfacción del 

cliente. 

5.2.3. Marca del Producto 

 La marca “Sabores Cruceños Tradicionales” simboliza la identidad cultural, autenticidad 

y confianza que la empresa transmite a sus consumidores, destacándose como sinónimo de 

calidad y tradición gastronómica. 

5.2.4. Etiqueta 

 Las etiquetas incluirán información clara y precisa sobre valor nutricional, fecha de 

elaboración, registro sanitario y el distintivo “Hecho en Santa Cruz – Bolivia”. Su diseño 

empleará tonos tierra y dorados, que evocan la calidez y riqueza cultural del producto, 

garantizando además una presentación elegante y profesional. 



 

27 
 

5.2.5. Empaque 

Los productos serán distribuidos en envases biodegradables y bolsas térmicas reciclables, 

con diseño atractivo y visible que exhibe el logotipo y la esencia del emprendimiento, 

reafirmando el compromiso con el cuidado ambiental y la calidad. 

5.2.6. Servicio de Apoyo al Cliente 

Se habilitarán diversos canales de atención al cliente, incluyendo WhatsApp Business, 

redes sociales y una línea telefónica dedicada, para recibir y gestionar reclamos, sugerencias y 

pedidos personalizados. Además, se implementarán programas de fidelización y descuentos 

exclusivos en fechas especiales para fortalecer la relación con los consumidores. 

5.2.7. Cartera de Productos 

El portafolio se compone por: 

Cuñapés clásicos y rellenos (queso y jamón) 

Bizcochos tradicionales y saborizados 

Jaleas artesanales en sabores guayaba, piña y tamarindo 

5.2.8. Líneas de Producto 

Panificación salada: cuñapés y bizcochos 

Conservas dulces: jalea 

5.2.9. Profundidad de Línea 

Cada línea se diversificará en tres presentaciones, variando en tamaño y sabor, para atender 

a distintos segmentos del mercado y preferencias del consumidor. 

5.2.10. Ciclo de Vida del Producto 
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Actualmente, los productos se encuentran en la etapa de introducción, al ser una nueva 

propuesta en el mercado. No obstante, por la fuerte tradición cultural y la demanda creciente de 

alimentos típicos, se proyecta un tránsito acelerado hacia la etapa de crecimiento, impulsado por 

estrategias de promoción y expansión comercial. 

5.3 Análisis de Precio 

El análisis de precios para nuestro emprendimiento se ha diseñado considerando la 

estrategia más adecuada para los productos típicos cruceños: cuñapecitos, bizcochos y jalea de 

miel de caña. Los precios se establecen tomando en cuenta los costos de producción, la 

percepción de valor del cliente, la competencia y la rentabilidad esperada, garantizando al mismo 

tiempo la sostenibilidad económica del negocio. 

5.3.1 Estrategia de precio 

La estrategia adoptada es una combinación de precio competitivo con enfoque en valor 

percibido. Esto permite que los clientes perciban que los productos tienen un precio justo en 

relación con la calidad, el sabor tradicional y la presentación artesanal de los mismos. 

5.3.2 Fijación de precio basado en el valor 

El valor percibido por los clientes se refleja en la frescura, el sabor auténtico de los 

cuñapecitos, bizcochos y jalea. El precio se fija teniendo en cuenta la experiencia de consumo y 

la tradición que representan estos productos, asegurando que el precio sea atractivo y 

competitivo frente a otras opciones del mercado. 

5.3.3 Fijación de precio basado en el costo 

Los costos de producción se calcularon considerando los insumos y la cantidad de 

unidades producidas: 
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Costos unitarios  

Cuñapé  

 7 kilos de Almidón de yuca 70bs  

 2 kilos de Queso   72bs 

 ½kilo de Manteca 15bs 

 3 kilos de Mantequilla 45bs 

 10 unidades de Huevo 10bs 

 3 litros de Leche 18bs 

 Sal  2bs  

 1 garrafa de Gas 25bs  

Biscocho 

 6kilos de harina de maíz 60bs  

 1kilo de manteca 30bs  

 ½kilo de mantequilla 15bs  

 1kilo de queso 38bs  

 2litros de leche 12bs  

 Sal 1bs 

Jalea  

 2 litros miel de caña 40bs  

 1 garrafa de gas 25bs  

 35 Ollas de barro 25bs 
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Estos costos permiten asegurar la cobertura de gastos y obtener un margen de ganancia 

razonable. 

5.3.4 Fijación de precio basado en la competencia 

El precio también se ajusta considerando los productos similares ofrecidos en panaderías, 

ferias y mercados locales. Mantener el precio del cuñapé bola en torno a 6Bs por bolsa de  6 

unidades, cuñapé bolita 20 unidades por bolsita a 6Bs, el bizcocho a 6bs la bolsa de 7 unidades y 

la jalea a un precio unitario de 3Bs. Son los precios que nos permite ser competitivos sin 

comprometer la rentabilidad, destacando la calidad artesanal frente a productos industrializados. 

5.3.5 Elasticidad precio de la demanda 

Se espera que los productos presenten una elasticidad moderada: si el precio aumenta 

demasiado, algunos clientes podrían optar por otras opciones similares, pero dado que se trata de 

productos tradicionales y muy valorados culturalmente, la demanda se mantiene relativamente 

estable dentro de un rango razonable de precios. 

5.3.6 Cálculo del precio objetivo de venta con factura 

El precio objetivo se determina sumando los costos directos e indirectos y el margen de 

ganancia deseado. 

5.3.7 Política de modificación de precios 

Los precios podrán ajustarse según: 

 Aumento en el costo de materias primas 

 Cambios estacionales en la demanda 

 Competencia y condiciones del mercado 
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Sin que estos cambios afecten la percepción de valor del cliente. 

5.3.8 Política de descuentos 

Se ofrecerán descuentos en compras por volumen, por ejemplo: 

 Compra de varias bolsas de cuñapecitos o bizcochos 

 Promociones por fechas especiales (festividades, ferias) 

Esto incentiva la fidelización y la venta de mayores cantidades. 

5.3.9 Estrategias para motivar a los clientes 

Para motivar a los clientes a preferir nuestros productos sobre otros competidores, se 

implementarán estrategias como: 

 Calidad constante y frescura de los productos 

 Presentación atractiva por bolsas y ollas de barro 

 Degustaciones en la feria de emprendimiento 

 Comunicación clara de la autenticidad y tradición de los productos 

Con esto, se busca que la elección del cliente se base no solo en el precio, sino también 

en la experiencia cultural y gastronómica que ofrece nuestro emprendimiento. 

5.4. Análisis de Promoción 

5.4.1. Comunicación y Mensaje 

La promoción del emprendimiento se basará en comunicar el valor cultural y la 

autenticidad de los productos típicos cruceños. Se enfatizará el proceso artesanal, la calidad y la 

tradición, con un mensaje emocional que conecte con el orgullo regional: 

“Sabores Cruceños Tradicionales: el sabor de nuestra tierra en cada bocado.” 
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5.4.2. Estrategias promocionales 

 Se combinarán diversas herramientas para maximizar el impacto: 

 Publicidad digital en redes sociales (Facebook, Instagram, TikTok) para llegar a un 

público joven y urbano. 

 Promociones especiales de lanzamiento, como descuentos, combos y ofertas 2x1 

para incentivar la prueba y fidelización. 

 Marketing directo mediante comunicación personalizada con clientes habituales a 

través de WhatsApp y correo electrónico. 

5.4.3. Relaciones públicas y alianzas 

Participación activa en ferias locales y campañas de consumo responsable, además de 

establecer colaboraciones con otros microemprendimientos para crear sinergias que potencien la 

difusión y credibilidad del producto. 

5.4.4. Presupuesto y evaluación 

Se asignará un 15% del presupuesto mensual a actividades promocionales. La efectividad 

se medirá a través de indicadores como: crecimiento en ventas, aumento en seguidores y 

engagement digital, y satisfacción del cliente mediante encuestas, lo que permitirá ajustar las 

estrategias oportunamente. 

5.5. Análisis de Plaza (Distribución) 

5.5.1. Canales de distribución 

Para asegurar una cobertura efectiva y accesibilidad, se utilizará un sistema mixto: 

 Canal directo: venta en ferias, mercados y plataformas online propias, 

complementada con servicio de delivery para mayor comodidad. 

 Canal indirecto: alianza con cafeterías, tiendas de barrio y puntos gourmet para 

aumentar la presencia en el mercado y facilitar el acceso del consumidor. 
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5.5.2. Gestión logística 

Se implementará un control riguroso sobre tiempos de entrega, manejo de inventarios y 

rutas de distribución, priorizando la frescura y calidad del producto. Se evaluará constantemente 

la eficiencia de los canales para realizar ajustes que optimicen costos y aumenten la satisfacción 

del cliente. 

5.5.3. Atención al cliente y retroalimentación 

Se fomentará una atención cercana y efectiva en cada punto de venta y canal digital, 

garantizando canales abiertos para reclamos, sugerencias y fidelización, lo que contribuirá a la 

mejora continua y al posicionamiento de la marca. 

6. Plan de Recursos Humanos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

34 
 

El Plan de Recursos Humanos de Sabores Cruceños Tradicionales se basa en una 

estructura inicial sencilla, funcional y adaptable, adecuada para un emprendimiento nuevo 

impulsado por estudiantes universitarios. El propósito es aprovechar al máximo las capacidades 

del equipo fundador, garantizando eficiencia, compromiso y calidad desde el inicio de 

operaciones. 

6.1.1. Personal Importante en el Área de Producción 

Al ser un emprendimiento en su fase inicial, la producción será artesanal y a pequeña 

escala, realizada directamente por los fundadores. A medida que el proyecto crezca, se 

incorporará personal adicional. 

El personal clave inicial será: 

 Responsable de Producción: encargado del proceso de amasado, horneado 

y control de calidad de los cuñapés, bizcochos y jaleas. 

 Asistente de Elaboración: apoyo en la preparación, empaque y limpieza 

del área. 

 Encargado de Empaque y Distribución: responsable del sellado, etiquetado 

y entrega de los productos a los clientes. 

Este equipo garantiza un proceso eficiente, artesanal y de alta calidad, manteniendo los 

estándares sanitarios y la esencia tradicional del producto. 

6.1.2. Personal de Dirección 

El emprendimiento estará conformado y gestionado por cuatro estudiantes universitarios, 

quienes compartirán responsabilidades según sus fortalezas: 

 Director General: coordina las actividades del equipo, toma decisiones 

estratégicas y representa al proyecto ante entidades o eventos. 
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 Director de Producción: organiza el proceso productivo y asegura la 

calidad de los productos. 

 Director Administrativo-Financiero: administra los recursos económicos, 

controla costos y registra movimientos financieros. 

 Director de Marketing y Ventas: gestiona redes sociales, campañas 

promocionales y atención al cliente. 

Esta estructura fomenta el liderazgo colaborativo, la organización y el desarrollo de 

habilidades empresariales entre los universitarios. 

6.1.3. Personal de Ejecución 

Los mismos integrantes del equipo fundacional desempeñarán inicialmente las funciones 

operativas, de producción y comercialización. Esta estrategia permite reducir costos, adquirir 

experiencia práctica y garantizar la calidad en cada etapa del proceso. 

6.1.4. Personal de Operación 

En esta primera fase, el personal operativo estará conformado por los propios miembros 

del emprendimiento. Sin embargo, se prevé que a mediano plazo se contrate un ayudante de 

producción y un repartidor eventual, conforme aumente la demanda y la producción diaria. 

6.1.5. Otro Personal 

Se contará con apoyo eventual de: 

 Asesor Contable Externo: para orientación en registros tributarios y 

formalización del negocio. 

 Diseñador Freelance: para el diseño del logotipo, etiquetas y material 

publicitario. 
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7. Plan de Finanzas 

Balance General 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DIRECTOR GENERAL

•Coordinar el proyecto, supervisar todas las áreas 

y representar el emprendimiento

DIRECTOR DE 

PRODUCCIÓN

•Asegurar la calidad del producto, controlar 

procesos de elaboración y materia prima.

DIRECTOR DE 

MARKETING

•Diseñar estrategias de promoción y posicionamiento 

en redes sociales.

DIRECTOR 

ADMINISTRATIVO

•Administrar ingresos, egresos y planificación 

presupuestaria.
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Estado de Resultados 

 

Este cuadro presenta un resumen de las ganancias y gastos esperados en un mes, 

proyectando una situación financiera saludable y creíble para el negocio. 

 Ingresos por ventas: Representa el total de dinero que se espera recibir por 

la venta de 160 bolsas de productos a 6 Bs. cada una, resultando en 960 

Bs. Este monto refleja un aumento en las ventas proyectadas, mostrando 

crecimiento. 
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 Costos de Producción: Son los gastos directamente relacionados con la 

elaboración del producto. Incluyen: 

 Materias primas: Insumos como Cuñapé, Bizcocho y Jalea necesarios para 

fabricar las bolsas. 

 Gas y energía: Recursos utilizados para la producción, como electricidad o 

gas para horno. 

 Mano de obra directa: Pago al equipo encargado de la producción, en este 

caso un equipo universitario que participa en el proceso. 

 El total de estos costos es 568 Bs., que es el dinero necesario para fabricar 

los productos vendidos. 

 Margen Bruto: Es la diferencia entre los ingresos por ventas y los costos 

de producción (960 - 568 = 392 Bs.). Indica cuánto queda para cubrir otros 

gastos y generar ganancias. 

 Gastos Operativos: Son los costos necesarios para que la empresa 

funcione, fuera del proceso de producción directa: 

 Transporte y distribución: Costo para llevar el producto hasta el cliente o 

punto de venta. 

 Publicidad y promoción: Inversión en marketing para dar a conocer el 

producto. 

 Material de empaque: Gastos en empaques que mejoran la presentación 

del producto. 

En total, estos gastos suman 70 Bs. 
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Margen Neto Mensual Estimado: Representa la ganancia real después de cubrir todos los 

gastos (392 - 70 = 322 Bs.). Es una cifra positiva y sólida que muestra la rentabilidad del negocio 

en el mes proyectado. 

Flujo de Caja 

 

Este cuadro refleja el capital que se necesita para iniciar el negocio y poner en marcha la 

producción. 

 Compra de horno: Inversión en equipo fundamental para la elaboración de los 

productos, con un valor de 2,000 Bs. 

 Equipamiento y utensilios: Otros materiales necesarios para la producción, con un 

costo de 805 Bs. 

 Insumos iniciales (materias primas): Inventario inicial para empezar a producir, 

por 300 Bs. 

 Capital de trabajo (efectivo): Dinero disponible para cubrir gastos operativos 

inmediatos y emergencias, 500 Bs. 

Total Inversión Inicial: Suma de todos los conceptos anteriores, 3,605 Bs., que representa 

el monto total requerido para arrancar el proyecto. 
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Flujo de Operación 

 

Este cuadro muestra la entrada y salida de dinero que genera la actividad diaria del 

negocio, proyectada a un mes: 

 Ventas de productos (Ingreso): 960 Bs. es el dinero que entra por ventas en el 

mes. 

 Costos de producción y gastos (Egreso): 648 Bs. que cubren los costos de 

producción y gastos operativos necesarios para mantener el negocio. 

 Flujo Neto Mensual: La diferencia entre ingresos y egresos, 132 Bs., representa el 

dinero que queda disponible para reinvertir, ahorrar o repartir utilidades después 

de cubrir costos y gastos. 

Flujo de Nacimiento 

 

Este cuadro detalla las fuentes de dinero que permitirán realizar la inversión inicial. 

Aporte de los 4 socios: Capital que aportan los fundadores del proyecto, totalizando 

3,200 Bs. Es el principal motor financiero del emprendimiento. 

Crédito o deuda a corto plazo (proveedor): Dinero que se obtiene a crédito para completar 

la inversión inicial, por 300 Bs. 
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Total Financiamiento Inicial: La suma de aportes propios y crédito, 3,500 Bs., que 

representa el total de recursos financieros con los que cuenta el proyecto para comenzar. 

8. Estudio Jurídico Fiscal 

La forma jurídica que adoptará la empresa “Estudio Jurídico Fiscal” será la de sociedad 

de responsabilidad limitada (S.R.L.), debido a que este tipo de organización ofrece una estructura 

legal adecuada para el ejercicio profesional en el ámbito jurídico y contable, garantizando tanto 

la protección del patrimonio personal de los socios como la transparencia en las operaciones 

económicas del negocio. 

En una sociedad de responsabilidad limitada, el capital social se divide en cuotas de 

participación, y cada socio responde únicamente hasta el monto de su aporte, sin comprometer 

sus bienes personales ante posibles deudas o compromisos adquiridos por la empresa. Esta 

característica resulta sumamente importante en el contexto de un estudio jurídico, ya que las 

actividades relacionadas con la asesoría legal, tributaria y fiscal implican un alto nivel de 

responsabilidad profesional y confidencialidad. 

Desde el punto de vista legal, la S.R.L. se encuentra regulada por el Código de Comercio 

y debe cumplir con ciertos requisitos formales para su constitución, como la elaboración de una 

escritura pública, la inscripción en el Registro de Comercio, la obtención del NIT ante el Servicio 

de Impuestos Nacionales (SIN), y la afiliación a las entidades pertinentes. Estos pasos permiten 

que la empresa opere de forma legítima y cuente con respaldo legal para ofrecer servicios 

profesionales. 
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Además, la elección de esta forma jurídica también permite proyectar una imagen de 

seriedad y formalidad ante los clientes, ya que demuestra que la empresa está legalmente 

constituida, cumple con sus obligaciones fiscales y se rige bajo un marco ético y normativo 

adecuado. Esto genera confianza en los usuarios de los servicios, quienes buscan asesoramiento 

en temas legales y tributarios complejos. 

Conclusiones y recomendaciones 

El desarrollo del presente informe permitió analizar de manera integral todos los aspectos 

fundamentales que intervienen en la creación, organización y proyección de un emprendimiento 

dedicado a la elaboración y comercialización de productos tradicionales cruceños como la jalea, 

el bizcocho y el cuñapé. A través de la investigación realizada se logró comprender que este tipo 

de iniciativa no solo busca generar ingresos económicos, sino también rescatar, fortalecer y 

preservar la identidad gastronómica regional, promoviendo los valores culturales y el consumo 

de alimentos típicos elaborados con ingredientes locales y naturales. 

El análisis interno y externo (FODA) permitió identificar las fortalezas del 

emprendimiento, entre ellas la calidad artesanal de los productos, el conocimiento de las recetas 

tradicionales y el uso de materias primas autóctonas de la región. Asimismo, se reconocieron 

debilidades como la limitada capacidad de producción inicial y la necesidad de una mejor 

estrategia de promoción. En cuanto a las oportunidades, se destaca el creciente interés de los 

consumidores por los productos típicos y naturales, además de la posibilidad de expandirse hacia 

nuevos mercados locales y turísticos. Por otra parte, se tomaron en cuenta las amenazas, como la 

competencia con productos industriales y los cambios en los precios de los insumos, lo cual 

permitirá establecer planes de mejora y estrategias de sostenibilidad. 



 

43 
 

También se concluyó que la viabilidad del emprendimiento es favorable, ya que los 

productos tienen buena aceptación en el mercado debido a su sabor, calidad y tradición. La 

ubicación de la planta de producción fue pensada estratégicamente para facilitar la distribución, 

mientras que la forma jurídica más adecuada garantiza el cumplimiento de las obligaciones 

legales y fiscales. De igual manera, se reconoció la importancia de la organización interna, la 

planificación de la producción y la comercialización eficiente como factores clave para el 

crecimiento del proyecto. 

Otro aspecto relevante fue comprender que el emprendimiento no solo debe enfocarse en 

la elaboración, sino también en generar valor agregado, ofreciendo productos con buena 

presentación, empaques atractivos y estrategias de marketing que conecten con el público 

objetivo. La integración del trabajo en equipo, la responsabilidad y la innovación constante serán 

esenciales para mantener la competitividad y consolidar el emprendimiento en el mercado. 

Finalmente, se puede afirmar que el emprendimiento de productos cruceños típicos 

representa una iniciativa sostenible y con potencial de desarrollo a largo plazo. Su ejecución 

contribuirá al fomento del autoempleo, al fortalecimiento económico local y a la valorización de 

la cultura gastronómica de Santa Cruz, promoviendo el orgullo por lo nuestro y demostrando que 

es posible generar progreso a partir de nuestras raíces. 
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