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PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PANES ARTESANALES 

TEMA DE PROYECTO: 

Producción y comercialización de panes artesanales en la ciudad de Santa Cruz, zona de la 

UAGRM desde el periodo 2025-2030. 

ANTECEDENTES: 

En los últimos años, la producción y comercialización de panes artesanales ha 

experimentado un notable crecimiento a nivel mundial, impulsado por la creciente demanda de 

productos alimenticios más naturales, saludables y con identidad local. A diferencia del pan 

industrial, el pan artesanal se elabora mediante procesos tradicionales que prescinden en gran 

medida de aditivos químicos y conservantes, destacándose por su calidad sensorial, valor 

nutricional y la utilización de ingredientes seleccionados. 

En diversas regiones, pequeños productores y panaderías locales han retomado técnicas 

ancestrales como la fermentación natural con masa madre, lo que no solo mejora el sabor y la 

textura del pan, sino que también responde a una tendencia del consumidor moderno que valora la 

autenticidad, la trazabilidad y la sostenibilidad en los alimentos que consume. 

Este fenómeno también ha generado una revalorización del oficio de panadero y ha 

promovido la creación de nuevos modelos de negocio, como los micro emprendimientos, las 

ventas en ferias orgánicas y plataformas de comercio electrónico. La producción artesanal, además, 

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

fortaleciendo las economías comunitarias. 

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

estándares de inocuidad alimentaria, la capacitación constante de los productores, la formalización 

del negocio y la competencia con productos industriales de bajo costo. Aun así, el mercado de pan 

artesanal se consolida como una alternativa viable y sostenible dentro de la industria panadera.  
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OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION: 

Objetivo general: 

Establecer un negocio de producción y comercialización de panes artesanales que satisfaga 

las demandas del mercado local y genere beneficios económicos sostenibles usando tecnología 

artesanal. 

Objetivos específicos: 

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

preferencias y necesidades de los consumidores

2. Desarrollar una variedad de recetas de panes artesanales de alta calidad y sabor 

excepcional. 

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

con las normas de higiene y seguridad alimentaria. 

4. Implementar estrategias de marketing efectivas para promocionar los panes artesanales 

y atraer clientes. 

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

retroalimentación de los clientes para realizar mejoras continuas. 

6. Establecer metas financieras y administrar eficientemente los recursos para lograr 

rentabilidad y crecimiento sostenible del negocio. 

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

JUSTIFICACION: 

Justificación social 

Promover el rescate de tradiciones culinarias locales, generar oportunidades laborales en 

panadería y mejorar la calidad de vida al ser utilizados en eventos especiales y celebraciones. 
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Justificación económica 

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

con los productos industrializados debido a su exclusividad y adaptación a las preferencias de los 

clientes. 

Justificación técnica 

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

que permite un mayor control sobre los ingredientes utilizados y la personalización de los 

productos, se utilizará tecnología artesanal en el proceso de producción. 

METODOLOGIA: 

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

en las investigaciones científicas para alcanzar los objetivos planteados. 

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

en este proyecto son los siguientes: 

Método inductivo 

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

experimentación para legar a una conclusión general a partir de casos específicos. A partir de estos 

patrones o tendencias, se llega a una conclusión general o a una teoría que se considera válida para 

todos los casos similares. 

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

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

experimentos. 

Técnicas 

Se realizarán encuestas un conjunto de estudiantes de la universidad Autónoma Gabriel 

Rene Moreno. Tenemos planeado elaborar encuestas por celular mediante formularios por internet.  

Las encuestas permitirán obtener información directa de los consumidores sobre sus preferencias, 

hábitos de compra y opiniones sobre los panes artesanales. 
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MARCO TEORICO: 

Visión 

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

Santa Cruz, convirtiéndose en una empresa competitiva contando con un servicio de calidad en la 

atención al cliente, elaborando productos de calidad, sabor y creatividad. 

Misión 

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

rentabilidad trabajamos en la innovación de productos, búsqueda en la eficiencia operativa y 

creativa para así crear deliciosos panes, que lleguen a superar nuestra propia expectativa, 

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

MARCO CONCEPTUAL:  

1. Pan artesanal 

El pan artesanal se define como un producto alimenticio elaborado mediante procesos 

manuales o semiartesanales, con ingredientes naturales y sin el uso de aditivos químicos ni 

conservantes industriales. A diferencia del pan industrial, el pan artesanal conserva la autenticidad 

de las recetas tradicionales y ofrece un sabor y textura únicos, resultado de la fermentación natural 

y del cuidado en su elaboración. 

El pan artesanal es el reflejo de una práctica que combina conocimiento técnico, creatividad 

y respeto por los procesos naturales, promoviendo una alimentación más saludable y sostenible. 

2. Producción artesanal 

La producción artesanal implica la transformación de materias primas en productos finales 

a través de métodos manuales o semi-mecanizados que priorizan la calidad por encima de la 

cantidad. En la panificación, este proceso comprende la selección de harinas, el amasado manual, 

el uso de levaduras naturales y la cocción en hornos tradicionales o eléctricos. 

En Santa Cruz de la Sierra, este tipo de producción representa una oportunidad para rescatar 

prácticas tradicionales y fomentar la elaboración local de alimentos, impulsando el desarrollo de 

microemprendimientos gastronómicos. 
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3. Comercialización 

La comercialización es el proceso mediante el cual los productos se ponen a disposición 

del consumidor. En el caso de los panes artesanales, la comercialización puede realizarse a través 

de canales directos, como ferias locales, mercados barriales, cafeterías universitarias o venta en 

línea. 

Una estrategia de comercialización eficaz considera la segmentación del mercado, la 

fijación de precios, la promoción del producto y la selección de canales de distribución. En el 

contexto cruceño, la proximidad a la Universidad Autónoma Gabriel René Moreno (UAGRM) 

brinda un entorno favorable para la promoción y venta del producto, aprovechando la afluencia de 

estudiantes, docentes y personal administrativo. 

4. Valor agregado 

El valor agregado se refiere a las características adicionales que incrementan el atractivo 

del producto para el consumidor. En la producción de pan artesanal, este valor puede manifestarse 

mediante el uso de ingredientes locales (harinas integrales, semillas, frutas tropicales), empaques 

biodegradables o recetas inspiradas en la gastronomía boliviana. 

Estas cualidades permiten diferenciar el producto en el mercado y fortalecer su identidad 

como un alimento saludable y culturalmente representativo de Santa Cruz de la Sierra. 

5. Emprendimiento gastronómico universitario 

El emprendimiento gastronómico universitario se define como una iniciativa desarrollada 

por estudiantes que busca combinar el conocimiento académico con la práctica empresarial. En 

este sentido, el proyecto de producción y comercialización de panes artesanales se alinea con 

los objetivos de la Expo Ciencia Universitaria, al promover la innovación, la creatividad y la 

aplicación de saberes en un contexto real. 

Además, contribuye a fortalecer las competencias emprendedoras de los universitarios y 

fomenta la creación de microempresas sostenibles dentro del entorno de la UAGRM. 

6. Sostenibilidad 
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La sostenibilidad en la producción de pan artesanal implica el uso responsable de los 

recursos naturales, la reducción del desperdicio alimentario y la colaboración con proveedores 

locales. Adoptar prácticas sostenibles no solo aporta al cuidado del medio ambiente, sino que 

también refuerza la responsabilidad social del emprendimiento. 

En Santa Cruz de la Sierra, este enfoque cobra relevancia en un contexto de creciente 

conciencia ambiental y preferencia por productos locales y naturales. 

VALORES DEL TRABAJO DE INVESTIGACION 

* Responsabilidad: esencial para garantizar el cumplimiento de los compromisos asumidos y la 

entrega de productos. 

*Trabajo en equipo: colaboración y cooperación entre los miembros del equipo para lograr los 

objetivos planteados. 

* Calidad: brindar productos a las expectativas del cliente cuidando siempre el proceso de 

producción. 

* Respeto: respetar las ideas y contribuciones de cada miembro del equipo, así como la diversidad 

de clientes y proveedores. 

* Innovación: ofrecer constantemente propuestas nuevas sobre cómo mejorar el producto y 

diferenciarse en el mercado actual. 

ORGANIZACIÓN DE LA EMPRESA 

Propietario de la 

empresa 

1 administrador 

Dpto. de Producción 

1 gerente de producción 

3 ayudante 

Dpto. de Ventas 
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1 vendedor 

FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE PRODUCCION 

RECEPCION DE MATERIA PRIMA 

SELECCIÓN 

FORMULACIÓN 

PESADO 

AMASADO/ADICION DE INSUMOS 

Harina 

Leche 

Huevos 

Sal 

Azúcar 

Polvo de hornear 

MOLDEAR 

HORNEAR 

170°C A 180°C 

aproximadamente de 

30 a 35 minutos 

ENFRIADO 

ENVASADO  

CONSUMO 
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ESTUDIO DE MERCADO 

Identificación y características del producto 

La empresa se dedicará a la elaboración y comercialización de panes artesanales, los 

productos a ofertar son panes con 4 tipos de variedades con los cuales se elaborarán los siguientes 

productos artesanales: 

Pan con harina 

Pan con queso 

Pan casero liso 

Empanadas con queso 

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

11.2 identificación de la población  

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

de la UAGRM por la misma por la misma razón el negocio se establecerá cerca de este centro de 

estudios, se tiene un aproximado de 100.000 estudiantes según datos que proporciona el mismo 

centro de estudios.   

11.3 Identificación de la demanda  

Para analizar la demanda se realizó una encuesta a los estudiantes de la UAGRM, en 

concreto a un total de 110 estudiantes, con los resultados de esta muestra se llegará a un 

aproximado de estudiantes que están dispuestos a consumir el producto  

11.3.1 Consumo de panes   

Se logro identificar que 2 de cada 10 estudiantes no consumen panes ya que no les gusta o 

prefieren consumir otros productos, esto reduce nuestro mercado a 83 estudiantes, lo que llevando 

a número generales equivaldrían a 75.500 estudiantes.  

¿CONSUME 

USTED PAN? 

RESPUESTA FRECUENCIA % 

SI 83 75.50% 
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NO 27 24.50% 

TOTAL 110 100% 

 

De los 110 estudiantes encuestados, 83 estudiantes respondieron que, si consumen pan artesanal y 

27 que no consumen, esto demuestra la preferencia que existe por este producto y que podemos 

proceder con la investigación del micro proyecto  

 

 

 

 

Los 27 estudiantes que respondieron que no consumen pan artesanal, la mayoría de sus 

razones está en que no les gusta y que prefieren otros postres. 

75,50%

24,50%

si no

48,10%

40,70%

11,10%

no me gustan

prefiero otro
postre

otro motivo

¿Consume usted pan 

artesanal? 

 SI 

NO 
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11.3.2 Frecuencia de consumo  

La frecuencia en la que los estudiantes consumen pan artesanal esta mayormente entre 

mensual, ocasiones especiales y semanalmente, por la misma razón se tomará en cuenta el consumo 

mensual de los estudiantes, dando como consecuencia que se demandarían 29.143 queques 

mensualmente, esto servirá de base para determinar el tamaño de producción de la microempresa. 

 

¿CON QUE 

FRECUENCIA 

COMPRA PAN 

ARTESANAL? 

RESPUESTA FRECUENCIA % 

SEMANAL 20 24.10% 

MENSUAL 32 38.60% 

OCASIONES 

ESPECIALES 

22 26.50% 

RARAMEMENTE 9 10.80% 

TOTAL  83 100% 

 

 

Además de la frecuencia de consumo se puedo analizar que los estudiantes tienden a 

consumir cierto sabor por encima de otro, 31 estudiantes de los 83 encuestados prefieren los panes 

casero liso, en la segunda preferencia se encuentran los panes de queso con 20 de 83 estudiantes, 

con estos resultados se tendrá mayor prioridad en la producción de estos sabores.  

24,10%38,60%

26,50%

10,80%

SEMANAL

MENSUAL

O . ESPECIALES

RARAMENTE
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11.3.2 tamaño potencial a satisfacer  

La capacidad de producción de la empresa está limitada a 96 panes por día, tomando en 

cuenta la frecuencia de consumo mensual de los demandantes se trabajará con este con ese 

parámetro, por lo cual se producirán un total de 2496 panes mensualmente. 

Tomando en cuenta en cuenta el crecimiento poblacional estudiantil de un 7%, anual, se 

determinará la demanda actual e insatisfecha en base a los estudiantes interesados en consumir el 

producto, el crecimiento de la producción anualmente es del 5%, en el siguiente cuadro se 

determinará la demanda: 

AÑO POBLACION PRODUCCION DEMANDA DEMANDA 

24,10%16,90%

37,30%
19,30%

2,40%

QUESO

HARINA

CASERO LISO

EMPANADA

OTROS

                                                         

¿QUE SABOR 

PREFIERE 

USTED? 

RESPUESTA FRECUENCIA % 

QUESO 20 24.10% 

HARINA 14 16.90% 

CASERO LISO 31 37.30% 

EMPANADA 16 19.30% 

OTROS 2 2.40% 

TOTAL 83 100% 

¿qué sabor usualmente 

prefiere usted? 

83 respuestas 
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(ESTUDIANTES) (ANUAL) INSATIFECHA 

2023 75.500 29.952 75.500 45.500 

2024 80.785 31.450 80.785 49.335 

2025 86.440 33.651 86.440 52.789 

2026 92.491 36.007 92.491 56.484 

2027 98.965 38.527 98.965 60.438 

2028 105.893 41.224 105.893 64.669 

11.3.3 Precio  

Para determinar el precio se tomó como base el precio en el mercado de un parque de más 

de 1 kilo, el cual oscilaba entre bs. 10ª ns.25, también se realizó una encuesta a los estudiantes de 

la UAGRM para saber sus preferencias. Los resultados revelaron que un 34.9% de los encuestados 

expresaron su preferencia por un precio de bs. 10 por queque  

 

¿CUANTO 

ESTARIA 

DISPUESTO A 

PAGAR POR 

PANES 

ARTESANALES? 

RESPUESTA FRECUENCIA % 

10 BS 29 34.94% 

15 BS 27 32.53% 

20 BS 21 25.30% 

25 BS 6 7.23% 

TOTAL 83 100% 
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11. LOCALIZACION Y TAMAÑO DEL PROYECTO  

11.1 Localización del proyecto  

Para determinar la localización de la negación de los panes artesanales, se realizó una 

encuesta a los estudiantes de la UAGRM, específicamente a 87 personas que consumen este 

producto.  

Se selecciono 3 lugares en específico, los cuales son; en la AV Busch, el 32% corresponder 

en la calle Venezuela y por último el 30.8% prefiere en la Av. Hernando Sanabria 

 

 

 

 

 

 

34,94%

32,53%

25,30%

7,23%

10 BS

15 BS

20 BS

25 BS

71,30%

28,70%
SI

NO

¿Es accesible para usted que 

la tienda este sobre la av. 

Busch? 
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Por ende, se estableció que el negocio estará ubicado en la Av. Busch 1092, Santa Cruz de 

la Sierra, una zona de alto tránsito y comercio en las cercanías de la universidad Autónoma Gabriel 

Rene Moreno, está ubicado brinda ventaja competitiva al aprovechar la influencia de estudiantes 

que transita diariamente por esta área, además garantía visibilidad y accesibilidad para los clientes 

potenciales. 

 

 

 

 

68%

32%

SI

NO

62,20%

30,80%

SI

NO

¿Es accesible para 

usted que la tienda 

este sobre la calle 

Venezuela? 

50 respuestas  

¿Es accesible para usted 

que la tienda este sobre la 

Av. Hernando Sanabria? 

52 respuestas 
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11.2Tamaño del proyecto  

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

de producción,1 encargado de la venta y 1 de la administración. Cada empleado de producción 

tendrá una capacidad de producción de 3 panes por hora, lo que se traduce a una producción total 

de 12 panes por hora para el equipo, durante una jornada laboral de 8 horas al día, alcanzando una 

capacidad máxima de producción diaria de 96 panes  

CAPACIDAD DE PRODUCCION 

PRODUCCION DIARIA 96 

PRODUCCION MENSUAL 2496 

PRODUCCION ANUAL 29.952 

 

Esta capacidad de producción fue determina considera los recursos, equipamiento y mano de 

obra disponible en la microempresa. 

12.INGENIERIA DEL PROYECTO  

12.1DETERMINACION DE LA INVERSION REQUERIDA  

Inversión en el dpto. Administrativo  

MUEBLES Y ENSERES 

CANTIDAD  DESCRIPCION  C.U. En bs.  TOTAL  

1 ESCRITORIO 560 560 

1 SILLA 50 50 

1 BASURERO 30 30 

TOTAL 640 
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EQUIPO DE COMPUTACION 

CANTIDAD DESCRIPCION C.U. EN BS TOTAL 

1 COMPUTADORA 5000 5000 

1 IMPRESORA 850 850 

TOTAL 5850 

 

Inversión en el Dpto. de ventas  

MUEBLES Y ENSERES 

CANTIDAD  DESCRIPCION C.U. EN BS TOTAL 

1 ESCRITORIO 560 560 

1 SILLA 50 50 

1 BASURERO 30 30 

TOTAL 640 

 

Inversión en el Dpto. de producción  

MAQUINARIA Y EQUIPO DE PRODUCCION 

CANTIDAD DESCRIPCION C.U. EN BS. TOTAL 

1 MOSTRADOR 

REFIRERADO 

1500 1500 

1 REFIGERADOR 1000 1000 

1 HORNO 1300 1300 

10 GARRAF DE GAS 22.50 225 

1 MESA DE TRABAJO 800 800 

4 BATIDORA 300 1200 

TOTAL 6615 
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RESUMEN DE LA INVERSION  

INVERSION REQUERIDA 

INVERSION DPTO.DE ADMINISTRACION 6490 

 MUEBLES Y ENSERES  640 

 EQUIPO DE COMPUTACION  5850 

 INVERSION EN EL DPTO.DE VENTAS  640 

 MUEBLES Y ENSERES  640 

 INVERSION EN EL DEPARTAMENTO DE 

INVERSION  

6025 

 MAQUINARIA Y EQUIPO DE PRODUCCION  6025 

 TOTAL 13.155 

 

12.2 PROCESO DE PRODUCCION  

Los pasos para producir el producto se dividen en 10, los cuales se presentarán a continuación; 

Paso 1. Recepción de materia prima  

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

la producción de los panes artesanales, que son: la harina, huevos, aceite, azúcar, leche, polvo de 

hornear.  

Paso 2 Selección de insumos  

Se seleccionan los insumos específicos necesarios para cada tipo de panes, los cuales son 

4 que son: pan con queso, pan con harina dulce, pan liso y empanada de queso.  

Paso 3. Formulación  

Realizar la formulación de las recetas para cada tipo, calculándolas cantidades de cada 

ingrediente necesarias.  
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Paso4. Pesado 

Medir y pesar los ingredientes de acuerdo a la receta y la formula establecidas, cada tipo tienen el 

procedimiento similar y no varían casi nada, a continuación, se muestran las medidas aproximadas 

para cada tipo de panes artesanales: 

PAN CON QUESO 

• 3 tazas de harina (150grsc/u) 

• 2. 4 huevos  

• Esencia de vainilla (3 cucharadas)  

• 1 taza de aceite (230ml)  

• 1 taza de leche (230ml) 

• Una taza de azúcar (230grs) 

• Polvo para hornear (3cucharadas)  

• Queso (250grs) 

PAN HARINA DULCE 

1. 3 tazas de harina (150grsc/u) 

2. 4 huevos  

3. Esencia de vainilla (3 cucharadas)  

4. 1 taza de aceite (230ml) 

5. 1 taza de leche (230ml) 

6. Una taza de azúcar (230grs) 

7. Polvo para hornear (3 cucharadas) 

PAN LISO 

1. 3 tazas de harina (150grsc/u) 

2. 4 huevos  

3. Esencia de vainilla (3 cucharadas) 

4. 1 tazas de aceite (230ml) 

5. 1 taza de leche (230ml) 
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6. Una taza de azúcar (230grs) 

7. Polvo para hornear (3 cucharadas) 

EMPANADA DE QUESO  

1. 3 tazas de harina (150grsc/u) 

2. 4 huevos  

3. 1 taza de aceite (230ml) 

4. 1 taza de leche (230ml) 

5. Una taza de azúcar (230ml) 

6. Polvo para hornear (3 cucharadas) 

7. Queso (500grs) 

Paso 5. Batido/adición de insumos 

Mezclar los ingredientes primeramente, se batirán 4 huevos durante 5 minutos 

rápidamente, luego se agregara el azúcar, la leche, el aceite, queso rallado, esencia de vainilla, 

cada agregado corresponderá alrededor de un minuto para que los insumos se mezclen de manera 

homogénea, finalizado se agregaran la harina junto con el polvo de hornear que estarán 

debidamente tamizado, esto para eliminar posibles grumos, este proceso final se lo amasa 

moderada hasta que no se puedan ver harina en la mezcla. 

Paso 6. Moldear 

Verte la mesa y moldee individualmente con las manos, asegurándose de distribuir de 

manera uniforme la masa y nivelarla para obtener una apariencia y cocción consistentes. 

Paso7. Hornear 

Colocar los panes con la mezcla y hornear durante 45 a 50 minutos a 180° grados 

Aproximadamente. 
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Paso 8. Enfriado 

Una vez los panes estén completamente horneados se dejan enfriar a temperatura ambiente 

para evitar que se deforme o se peguen en los moldes, estos luego serán trasladados al mostrador 

para tener una presentación atractiva para los clientes 

Paso 9. Envasado 

Envasar los panes en recipientes de canastas o plásticos, de esta manera se podrá 

protegerlos de la humedad y mantener su frescura para la venta posterior a los clientes. 

Paso 10 Consumo  

Los panes están listos para ser consumidos por los clientes. 

13 INGRESOS Y GASTOS 

13.1 Determinación del costo unitario  

 

PAN CON QUESO 

CANTIDAD UNID. DE 

MEDIDA 

INSUMO COSTO 

UNITARIO 

COSTO 

TOTAL 

450 Grs. Harina  0,0045 2,03 

4 Unid. Huevo 0,7000 2,80 

30 ML Esencia de 

vainilla 

0,0125 0,38 

230 ML Leche 0,0062 1,42 

230 ML Aceite 0,0089 2,04 

230 ML Azúcar 0,0050 1,15 

30 Grs. Polvo para 

Hornear  

0,0351 1,05 

 TOTAL 10,87 
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PAN HARINA DULCE 

CANTIDAD UNID. DE 

MEDIDA 

INSUMO COSTO 

UNITARIO 

COSTO 

TOTAL 

450 Grs. Harina  0,0045 2,03 

4 Unid. Huevo 0,7000 2.80 

30 ML Esencia de 

vainilla 

0,0125 1,50 

230 ML Leche 0,0062 1,42 

230 ML Aceite 0,0089 2,04 

230 ML Azúcar 0,0050 1,15 

30 Grs. Polvo para 

Hornear  

0,0351 1,05 

 TOTAL 11,99 

 

PAN LISO 

CANTIDAD UNID. DE 

MEDIDA 

INSUMO COSTO 

UNITARIO 

COSTO 

TOTAL 

450 Grs. Harina  0,0045 2,03 

4 Unid Huevo 0,7000 2,80 

20 Ml Esencia de 

vainilla  

0,0125 0,25 

75 Grs. Coco rallado 0,0267 2,00 

230 ML Leche 0,0062 1,42 

230 ML Aceite  0,0089 2,04 

230 ML Azúcar 0,0050 1,15 

30 Grs. Polvo de 

hornear  

0,0351 1,15 

 TOTAL 12,75 
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EMPANADA DE QUESO 

CANTIDAD UNID. DE 

MEDIDA 

INSUMO COSTO 

UNITARIO 

COSTO 

TOTAL 

450 Grs. Harina  0,0045 2,03 

4 Unid Huevo 0,7000 2,80 

150 Grs. Cocoa en polvo   0,0180 2,70 

230 ML Leche 0,0062 1,42 

230 ML Aceite  0,0089 2,04 

230 ML Azúcar 0,0050 1,15 

30 Grs. Polvo para 

Hornear 

0,0351 1,05 

 TOTAL  13,19 

 

13.2 Determinación del precio unitario 

Analizar los costos incurridos en el proceso de producción se determinará el precio unitario 

del producto, la utilidad esperada sobre el producto que es del 20%, añadiendo también lo que es 

el impuesto al valor Agregado (IVA) del 13 % para cada producto se estima lo siguiente:  

PRODUCTO COSTO 

UNITARIO  

UTILIDAD 

(20%) 

IVA 

AGREGADO 

PRECIO DE 

VENTA  

PAN CON 

QUESO  

10,87 2,1739 1,9487 14,9919 

PAN HARINA 

DULCE  

11,99 2,3989 2,1504 16,5437 

PAN LISO 12,75 2,5494 2,2853 17,5815 

EMPANADA 

DE QUESO  

13,19 2,6389 2,3655 18,1987 
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Tras el análisis de los costos, la utilidad y los impuestos, simplificando el precio para la 

venta al mercado este se adjuntará a bs. 20, dependiendo la inflación este precio puede llevar a 

variar y se hará un nuevo análisis para determinar un nuevo precio de venta para mantener la 

rentabilidad del negocio. A continuación, se mostrará un atabla con fines analíticos de cómo 

pueden llegar a varias los precios dependiendo de la tasa inflacionaria del 2.8%: 

PRODUCTO PRECIOS 

2023 2024 2026 2027 2028 

PAN CON QUESO 14,99 15,84 16,29 16,74 17,21 

PAN HARINA DULCE 16,54 17,48 17,97 18,48 18,99 

PAN LISO 17,58 18,58 19,10 19,63 20,18 

EMPANADA DE 

QUESO 

18,20 19,23 19,77 20,32 20,89 

13.3 Determinación de los gastos proyectados  

CANTIDAD  DETALLE C.U. en Bs. TOTAL 

1 Alquiler de local  2.100 2.100 

1 Materiales de 

oficina  

145 145 

1 Publicidad  200 200 

1 Internet  170 170 

1 Material de limpieza 150 150 

1 Agua  110 110 

1 Electricidad  115 115 

6 Transporte 120 720 

1 Sueldo 

administrativo 

2.362 2.362 

4 Remuneración de la 

mano de obra de 

destajo 

2.362 9.448 

1 Depreciación 171 171 
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1 Gas 225 225 

1 Gastos de 

constitución 

500 500 

1 Impuestos al valor 

agregado 

1.744 1.744 

1 Instrumento laboral 590 590 

1 Costo de materia 

prima  

19.297 19.297 

2500 Empaque/ embalaje  0,20 500 

 TOTALES 38.547 

    

13.4 Determinación de los ingresos proyectados  

 

PRODUCTO 

INGRESO POR VENTA 

2023 2024 2025 2026 2027 2028 

PAN CON 

QUESO 

5.730 6.017 6.318 6.634 6.965 7.314 

PRECIO  20 20,56 21.14 21.73 22.34 22.96 

TOTAL  114.600 123.710 133.559 144.151 155.608 167.923 

PAN 

HARINA 

DULCE 

3.821 4.012 4.213 4423 4.644 4.877 

PRECIO 20 20.56 21.14 21.73 22.34 22.96 

TOTAL 76.420 82.488 89.055 96.118 103.757 111.968 

PAN LISO 5.730 6.017 6.317 6.633 6.965 7.913 

PRECIO  20 20.56 21.14 21.73 22.34 22.96 

TOTAL  114.600 123.699 133.548 144.139 155.595 167.909 

EMPANADA 

DE QUESO  

3.821 4.012 4.213 4.423 4.644 4.877 

PRECIO  20 20.56 21.14 21.73 22.34 22.96 
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TOTAL  76.420 82.488 89.055 96.118 103.757 111.968 

TOTALES  382.040 412.384 445.219 480.526 518.716 559.768 

 

INGRESOS MENSUALES 1ER AÑO  

INGRESO MENSUAL 

PAN CON QUESO 12.280 

PAN HARINA DULCE 8.187 

PAN LISO 12.280 

EMPANADA DE QUESO 8.187 

TOTAL 40.933 

 

14.PUNTO DE EQUILIBRIO  

DETALLE  AÑO 

Ingresos de venta  40.933 

Costos fijos  7.1108 

Alquiler de local  2.100 

Material de oficina  145 

Publicidad  200170 

Internet 150 

Material de limpieza  720 

Transporte  2.362 

Sueldo administrativo 171 

Depreciación 500 

Gastos de constitución 590 

Instrumento laboral  590 

Costos variables  31.439 

Agua 110 

Electricidad  115 

Remuneración de la mano de obra a 

destajo 

9.448 

Gas 225 
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Impuesto al valor Agregado 1.744 

Costo de materia Prima  19.297 

Empaque/embalaje  500 

  

 

Pe =            CF 

                ING *VENTA – CV  

Pe=          7.108.00 

               40.933,00-31,439,00 

Pe=                             7.108,00 

                                    9.494,00 

Pe=                                         75% 

 

 

INTERPRETACION: según los valores calculados muestra que este año tiene un porcentaje del 

75%, significa que el proyecto tiene mayores posibilidades de obtener ganancias con menor riesgo 

de perdida  

15.CONCLUSION   

En conclusión, se acepta el proyecto de panes artesanales, ya que la calidad de productos, 

la eficiencia de los costos; influyen en su viabilidad y éxito. También muestra que la aceptación 

de tal proyecto ofrece beneficios tanto para el consumidor como para el emprendedor. 

Además, es considerable decir que existe una demanda creciente y una apreciación de los 

productos horneados hechos a mano y esto hace que los clientes valoren los ingredientes frescos, 

así como la atención al detalle y el toque personalizado de los panes artesanales  

RECOMENDACIONES 

Se recomienda: 

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

el de ampliar la variedad de panes y opciones, incluyendo opciones sin gluten, etc. 

40.933 

 

38.547 

 

31439 

28910.25 

 

 

7108.00 

PERDIDA 

GANANCIA

A  CT= CF+CV 

CT=7.108,00+31.439,00 

CT = 38.547*75% 

        = 28.910,25 
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2. La planeación de estrategias de marketing para hacer conocer el negocio, creando 

perfiles en redes sociales para promocionar los panes, ofreciendo promociones especiales y dando 

testimonios de los clientes satisfechos. 

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

personalizada; ofreciendo servicios de entrega a domicilio para mayor comodidad del cliente. 

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

forma conjunta o promociones cruzadas con el fin de ampliar el alcance y atraer a nuevos clientes. 

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

al tanto de las preferencias de los clientes, adaptándose a las nuevas tendencias y ofreciendo 

constantemente productos innovadores. 
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ANEXOS 

ENCUESTA. 

1. ¿Consume usted pan artesanal o industrial? 

a. Si 

b. No 

2. Por qué no consume pan artesanal? 

a. No me gusta 
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b. Prefiero otros panes 

3. ¿Con que frecuencia compras panes artesanales? 

a. Semanal 

b. Mensual 

c. Ocasiones especiales 

d. Raramente 

4. ¿Dónde sueles comprar panes artesanales? 

a. Pastelerías 

b. Mercados locales 

c. Supermercados 

d. Otros 

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

a. Sabor 

b. Calidad 

c. Precio 

d. Presentación 

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

a. Bs. 10 

b. Bs.15 

c. Bs.20 

d. Bs. 25 
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7. ¿Qué tipo de pan usualmente consume usted? 

a. integral 

b. con queso 

c. con harina 

d. Otros 

PANES ARTESANALES: 

Ingredientes: 

1 taza de agua tibia 

3 huevos 

Polvo para hornear 

Mantequilla 

azúcar 

Sal 
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