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RESUMEN EJECUTIVO
El presente Plan de Negocio corresponde al emprendimiento denominado M.C.A. (Mermelada de
cebolla artesanal), cuyo proposito es la produccion y comercializacion de mermelada artesanal 100%
natural elaborada a base de cebolla caramelizada en la ciudad de Santa Cruz de la Sierra, Bolivia,

durante el periodo 2026-2030.

La empresa se posiciona en el segmento de productos gourmet y saludables, atendiendo a consumidores
con de nivel socioecondmico medio-alto, con preferencias por alimentos naturales, artesanales e
innovadores. El producto se presenta en frascos de vidrio esterilizados de 250 gramos, ideales para
acompafiar carnes, quesos y panes, con una propuesta de valor basada en la calidad artesanal, la

inocuidad alimentaria y la identidad cruceiia.

La produccion inicial se estima en 260 frascos mensuales (3.120 unidades/afio), con posibilidad de
escalar un 10% anual. El precio de venta fijado es de Bs. 23,00 por frasco, con un costo unitario de Bs.

13,69, lo que genera un margen de utilidad del 40%.

La inversion inicial total asciende a Bs. 6.615,00, distribuida entre Bs. 3.055,00 en activos productivos
(equipos, utensilios e infraestructura) y Bs. 3.560,00 en capital de trabajo para el primer mes de
operacion. El proyecto alcanza el punto de equilibrio con solo 32 frascos vendidos al mes, equivalente al

12,38% de la capacidad instalada, lo que refleja una bajisima exposicion al riesgo financiero.

El impacto del negocio es positivo en tres dimensiones: econdmica (generacion de ingresos y
encadenamiento con productores locales de cebolla), social (creacion de empleo artesanal y promocion
del consumo natural) y ambiental (uso de insumos naturales, envasado reutilizable y procesos de bajo

impacto ecologico).



T o

INDICE

CARATULA ..o, iError! Marcador no definido.
DEDICATORIA ...ttt ettt et sttt et sbe e saeens 2
AGRADECIMIENTO ..ottt ettt sttt ettt esate et essaesateesaeeeaseenees 3
RESUMEN EJECUTIVO ..ottt ettt saeens 4
INDICE ...ttt ettt a ettt b et e e e a e bt et e sat e bt enteeseenbeennesaeans 5
INTRODUCCION ......oiitiirrianiteeie ettt 7
PLAN DE NEGOCIO.......coittiiiiieieeiectet ettt sttt sttt st nbe et s ieenbeennesaeens 8
7.1. DESCRIPCION GENERAL DEL NEGOCIO ........c.cooovviuieieeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeessessssnens 8
7.1.1. Nombre del emprendimiento .........ccueeecvireeiuieeriieeiieeesieeesieeeeieeeeaeeeereeeeseeeeereeeseseeeens 8
7.1.2. Naturaleza del NEZOCIO .....ccuveieiiieeiieeeiie e eeiee et e et e e e e e e e eaeeetaeeeraeesaseeessseeensseeennes 8
B R TR 3T ) OO OSSO USSRRPOPR 8
B B VA ] 14 § OO OSSPSR PP 8
7.1.5. Objetivos €MPIESATIAICS ... .uvieeriieeiieeeiieeeieeeeiee et e et eesiaeeeeaeeseaeeesaeesseeessseeessseeennnes 9
ODbJETIVO GENETAL......iiiiiieiiieiieie ettt ettt e et e s be et esabe et eeeabeesseeenseenseesnseas 9
ODbJEtIVOS ESPECTIICOS ...vieniiieiiiiiie ettt ettt ettt ettt e et e e teeeteesaaeenbeesseeenneas 9
7.2. ANALISIS DEL MERCADO.........ooooiiieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeess s sesss s s 9
B B\ (53 (o T (O R 0] o) 157 5 A7 PSPPSR 9
7.2.2. Analisis de 1a demanda............coocvoiiiiiiiiiniiiiii e 10
7.2.3. Analisis de 12 COMPEIENCIA ...eccviiieiiieeiieeciieeciee et e esteeerete e e e e s teeeeareesbeeessseeesnseeenns 10
7.2.4 Propuesta de VALOT .......ccoeeiiiiiiiieiciie ettt e e et e e e ta e e e e e e aaeesnseeennaeeenes 11
7.3. PLAN OPERATIVO ....ciiiitiiiiiteeet ettt sttt sttt st 11
7.3.1. Localizacion del ProyECtO.........couuieriiiiiieiiesie ettt 11
7.3.2. PrOAUCLO O SEIVICIO ..ttt ettt ettt ettt ettt e sat e et esbe e et esaeeeaeeas 12
7.3.3. PTOCESOS OPETALIVOS ....veeueieiieeniiesiieetieeiteeitesiteeteestteeteessteeabeesaeeenseesnseeseesseeenseesnsesnseas 12
7.3.4. RCCUISOS NECESATIOS ..euuvveeeuriierrieeeteeesreeesseeeateeessseaassseeassseesssseesssseesssseesssssesssesessseenes 13
7.3.5. PTOVEEAOTES ...cueeiiuiiiiiiiiieie ettt ettt et ettt e sbe e e e b e eaeeas 13
7.3.6. Capacidad OPETALIVA .....cc.eeviieriieeiiieiieeiie ettt ettt et saeeteeseaeebeeseaeeseesaaeenseensnesnseas 13
7.4. PLAN DE MARKETING .....coiiiiiieieieie ettt st ae st eae e sseenseennens 14
7.4.1. Estrategia de ProdUCTO ..........oeiuiiiiiiiieiie ettt ettt ettt et eaeeas 14
7.4.2. EStrategia d@ PIECIO ....veevuieeuiieiieeiiietieeiieeiee st et e etteeteeseaeebeessaeesseessseeseessseesseenssesnseas 14



7.4.3 Estrategia de PromMOCION ........ccccviiieiiiieriieeeieeeeieeesveeesteeeseaeesseeesssaeeesreesseeesseeessseeenns 15

7.4.4 Estrategia de diStriDUCION .......cccueiiiiiiiiiiiieiiie ettt iee e aee e st e e sbeeeseneeenes 15

7.5. PLAN ORGANIZACIONAL ....ooiiiiiiiieie ettt sttt st 15
7.5.2. RECUISOS HUMANOS ....cccuviiieiiiieeiii ettt et e et e et e e s ta e e e e e e sseeesaseeesaseeenns 16

7.6. PLAN FINANCIERO ......ooiiiiiiiieiteeeeee ettt ettt st ete e s e e eneesaeensesnnans 16
7.6.1. INVETSION TNICTAL ..c..eiiiiiiiiiiiiiiieeeee et sttt st 16
7.6.2. COSTOS Y ZASLOS ..vvveeeeiriieeeiiiiieeeeitteeeeesttteeesstteeeseetaeeeesnsseeeeessssaeesanssseesessssaeesenssneesannes 17
7.6.3. Proyeccion de ingresos (2026 — 2030) ..oveeviieiiieeiiieeiee et e 18
7.6.4. Balance 1NICIAL ........oouiiiiiiiiiiieiie ettt 19
7.6.5. Estado de reSultado........coeevuiiiiiiiiiiiieiesecec e 20

7.7. ESTUDIO JURIDICO Y LEGAL......oovimiieeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 20
7.8. IMPACTO DEL NEGOCIO .......coiiiiiiiieieeesieeeee ettt 21
7.8.1. IMPACLO ECONOIMICO. ... eieuvieiiieiieeiieeiieeiteeiteste et e etteeaeeetteebeesaaeenseessaeenseessaeenseessnesnseas 21
7.8.2. IMPACLO SOCIAL.....ceeuiieiiiieeiiie ettt eee st e e ste e e ae e e staeeetaeeesaeessseeesnseeessseeensseennns 21
7.8.3. IMpacto ambiental ..........cccciiiiiiiiiiiiee e 21

8. CONCLUSIONES ... .ottt sttt ettt st bt et et sbeesbeeaeesaeens 22
9. RECOMENDACIONES ... ..ottt ettt ettt st e st e b esseeebeesaeeens 23
10. BIBLIOGRAFTA ...ttt ettt ettt et e st beeneas 24
L1, ANEXOS ettt e he e et e et e st e et e e e bt e bt e e bt e e ae e e bt e naeeeteenaeeen 25



INTRODUCCION

El presente perfil de proyecto tiene como objetivo la creacion de un pequeiio emprendimiento de
mermelada de cebolla artesanal, bajo la marca “M.C.A.” (mermelada de cebolla artesanal), en la ciudad

de Santa Cruz de la Sierra.

El proyecto analizard el mercado de las conservas y mermeladas no tradicionales en Bolivia, identificara
las oportunidades y los desafios de este sector emergente, y desarrollara una estrategia integral para
aprovechar las oportunidades de nicho y superar los desafios competitivos. Para la propuesta actual, se
realizé un analisis exhaustivo de las diferentes actividades, métodos, procedimientos y estrategias que
seran empleados, los cuales ayudaran a determinar la factibilidad real de la puesta en marcha del
negocio.

Se considero6 un analisis detallado del macroentorno y microentorno, complementado con una
investigacion de mercado disenada para determinar el nivel de aceptacion que tiene este tipo de producto
gourmet en el mercado local, permitiendo conocer a fondo los gustos, preferencias y habitos de consumo
de los potenciales clientes. Asimismo, se efectud un estudio de la competencia directa e indirecta para

diferenciar nuestra propuesta de valor.

El documento contempla, ademas, un plan de marketing estratégico y la definicion de los aspectos
operativos y técnicos. Esto permite evaluar los recursos necesarios —tales como maquinaria, equipos
especializados para la caramelizacion y conservacion, mobiliario y suministros— indispensables para el

funcionamiento 6ptimo de la unidad productiva y la gestion del personal.

En la etapa final, se presentan los aspectos econdmicos que incluyen el monto de inversion necesaria
para la puesta en marcha, el andlisis de costos de produccion y gastos operativos, junto con los

indicadores financieros que demuestran la rentabilidad y el retorno de inversion del negocio.

Finalmente, este proyecto no solo representa una oportunidad econdmica en el sector de alimentos
procesados, sino también una forma de diversificar la oferta gastrondmica y promover el consumo de
productos naturales en la poblacion crucefia. Mediante la elaboracion de una mermelada artesanal de
cebolla, se busca rescatar el valor de los procesos tradicionales de coccion lenta, fomentar el consumo

responsable y fortalecer la produccion local con una vision sostenible. En suma, esta propuesta combina



conocimiento técnico, creatividad y compromiso social, orientados a la creacion de un producto de
calidad que refleje el esfuerzo y la identidad de un emprendimiento artesanal hecho en Santa Cruz de la

Sierra.

PLAN DE NEGOCIO
7.1. DESCRIPCION GENERAL DEL NEGOCIO
7.1.1. Nombre del emprendimiento

El presente perfil de proyecto tiene como objetivo la creacién de un pequeilo emprendimiento de
mermelada de cebolla artesanal, bajo la marca “M.C.A.” (mermelada de cebolla artesanal)”, en la ciudad

de Santa Cruz de la Sierra.

7.1.2. Naturaleza del negocio

“M.C.A.” es una microempresa de produccion y comercializacion de mermelada artesanal de cebolla
100% natural. La empresa elabora el producto mediante procesos manuales de caramelizacion lenta, sin
conservantes artificiales, y lo comercializa en frascos de vidrio de 350 gr. Los ingresos se generan por la
venta directa al consumidor final (via redes sociales y ferias) y en un futuro la colocacion en tiendas de
delicatessen y restaurantes gourmet de la ciudad de Santa Cruz. La necesidad que satisface es la

demanda de un aderezo natural, innovador y saludable en el mercado crucefio de alta gastronomia.

7.1.3. Mision

Ofrecer a los consumidores crucefios una mermelada artesanal de cebolla 100% natural, elaborada con
procesos de cocciodn lenta, ingredientes locales frescos y estrictos estdndares de inocuidad alimentaria,

generando un valor econdmico y social para nuestro equipo y proveedores.

7.1.4. Vision

Para el afio 2030, ser la marca artesanal de mermeladas y condimentos gourmet mas reconocida de Santa

Cruz de la Sierra, con presencia en los principales supermercados, tiendas especializadas y plataformas



de comercio electronico del departamento, y con capacidad de exportar a mercados nacionales

alternativos.

7.1.5. Objetivos empresariales
Objetivo General

Desarrollar un proceso de produccion para la elaboracion y comercializacion de mermelada de
cebolla artesanal para satisfacer la demanda local de la ciudad de Santa Cruz de la Sierra, aplicando
técnicas artesanales que garanticen su calidad, sabor y conservacion, con el propdsito de posicionarla

en el mercado.

Objetivos Especificos

o Realizar un estudio de mercado local en la ciudad de Santa Cruz de la Sierra, para identificar
la demanda, el nivel de aceptacion del consumidor y la disposicion de pago, a fin de validar
la aceptacion del producto.

o Determinar la ubicacion estratégica del local, considerando factores de proximidad a
proveedores de materia prima (cebolla), optimizacion de costos logisticos y accesibilidad al
mercado objetivo en Santa Cruz.

o Disefiar y estandarizar los procesos de elaboracion artesanal que garantice la inocuidad, la
calidad y la vida util del producto, cumpliendo con las normas de seguridad alimentaria
vigentes."

o Establecer la estructura de costos y el precio de venta del producto para determinar el margen

de utilidad esperado y el tiempo necesario para recuperar la inversion inicial.

7.2. ANALISIS DEL MERCADO
7.2.1. Mercado objetivo

El grupo principal de clientes estd conformado por hombres y mujeres de 20 a 45 afios, residentes en el
area metropolitana de Santa Cruz de la Sierra (Zona Equipetrol, zona norte, las palmas y Centenario),

con nivel socioecondémico medio-alto, que presentan los siguientes habitos de consumo:



e Frecuencia de carnes asadas, hamburguesas y tablas de picada.

e Preferencia por productos naturales, artesanales y sin conservantes

e Disposicion a pagar un precio premium por productos de calidad.

e Alto uso de redes sociales (Instagram, TikTok, WhatsApp) para descubrir los productos locales.

e Adopcion de pagos de pagos digitales (QR, Yape, transferencias bancarias)

El grupo secundario de clientes incluye establecimientos como (hamburgueserias, churrasquerias,

restaurantes de cocina), ademas de micro mercados y tiendas que buscan estos aderezos.

7.2.2. Analisis de la demanda

El mercado boliviano de mermeladas y conservas has mostrado un crecimiento sostenido impulsado por
la mayor conciencia nutricional del consumidor. En Santa Cruz de la Sierra, la cultura culinaria del
churrasco y tablas de picada en los fines de semana y reuniones familiares/sociales, generan una

demanda de aderezos innovadores que va mas alla de las mermeladas dulces tradicionales.

Las mermeladas agridulces y mermeladas vegetales tienen escasa competencia local, la oferta existente
en marcas importadas marcan un alto precio en establecimientos como (Fidalga, IC Norte) o en
pequetios productores de ferias sin capacidad de distribucion. Es este vacio que representa la

oportunidad del proyecto de mermelada de cebolla.

e Tendencias del consumo:

o Creciente valoracion de productos artesanales y en restaurantes y tiendas especializadas.

o Auge de dietas saludables que reducen el consumo de aditivos y conservantes artificiales.
o Expansién del comercio electronico local y las entregas a domicilio (delivery).
o  Mayor interés por el “M.C.A.” y el apoyo a emprendedores crucefios.

7.2.3. Analisis de la competencia

Se identificaron los siguientes competidores:
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Precio Bs.

Competidor Producto Fortaleza Debilidad
Aprox.
. Productores Mermeladas Precio bajo Distribucion
Directo artesanales de 20-30 .
fori vegetales limitada
eria
Directo ' Marcas Mermeladas 50 - 80 Reconocimiento Precio alto
importadas gourmet de marca
. Mermeladas Mermeladas Masividad y No es .
Indirecto . . 12-18 . . artesanal ni
industriales dulces precio bajo
gourmet

La diferencia es que M.C.A. es que es un producto 100% artesanal, natural, con identidad crucena,

precio accesible Bs. 23, registro SENASAG y canal de venta digital propio.

7.2.4 Propuesta de valor

“M.C.A.” (mermelada de cebolla artesanal), ofrece una mermelada de cebolla artesanal 100% natural,
caramelizada lentamente sin conservantes, que combina el sabor agridulce caracteristico con la identidad

y calidad de Santa Cruz de la Sierra. El cliente elige “M.C.A.” porque:

e Esun producto artesanal local con registro sanitario.

e Tiene un precio justo Bs. 23 frente a importados mayores a Bs. 50 con calidad igual o superior.

e Realza la experiencia gastrondmica de asados, quesos y panes artesanales.

e Apoya al productor local de cebolla de los valles crucefios y locales mayoristas y minoristas de los

INSuMmMos necesarios.

e (uenta con entrega a domicilio y en puntos de venta especializados.

7.3. PLAN OPERATIVO
7.3.1. Localizacion del proyecto

La localizacion es un factor determinante en el éxito del proyecto ya que influye en los costos de
producciodn, la accesibilidad de la materia prima y la eficiencia en la distribucion del producto. Se ha
decidido establecer la unidad productiva en la ciudad de Santa Cruz de la Sierra, en la Avenida
Centenario, entre el ler y 2do el segundo anillo cerca de la Universidad Autonoma Gabriel René

Moreno (UAGRM).
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Esta ubicacion fue seleccionada mediante el método de localizacion por puntos ponderados, comparando

tres alternativas:

Av. San Martin Av. Centenario Av. Banzer

Factor

Cercania de los

principales centros 0.30 5 1.50 9 2.70 3 0.90

de consumo

Disponibilidad de 0.10 4 0.40 8 0.80 4 0.40

materia prima

Infraestructura 0.35 6 2.10 7 2.45 5 1.75

Mano de obra 0.20 3 0.60 6 1.20 6 1.20

Clima 0.15 7 1.05 5 0.75 7 1.05

Estimulo fiscal 0.20 5 1.00 4 0.80 8 1.60
TOTAL 6.65 8.70 6.90

La Av. Centenario obtuvo la mayor puntuacion ponderada de 8.70, siendo la localizacién 6ptima para el
emprendimiento. La produccion se llevard a cabo en un espacio habilitado en zona residencial, adaptado

con condiciones de higiene y almacenamiento conforme a las normas de manipulacion de alimentos.

7.3.2. Producto o servicio

La mermelada artesanal de cebolla caramelizada 100% natural, en frasco de vidrio de 350 gr, con las
siguientes caracteristicas principales:

e Ingredientes: Cebolla blanca/morada, azicar morena, vinagre, miely especias naturales.

e Textura: Espesa, homogénea, con trozos visibles de cebolla caramelizada.

e Sabor: Agridulce, ideal para acompafiar carnes, quesos, panes y tablas.

e Vida util: 12 meses en envase cerrado; consumir en 30 dias tras apertura, refrigerado.

7.3.3. Procesos operativos
El proceso productivo cuenta con cinco etapas:

1. Seleccion y preparacion: Se seleccionan cebollas frescas de alta calidad de los Valles Crucefios.

Se pelan, lavan, desinfectan con agua clorada y se cortan en juliana fina.
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2. Coccion y caramelizacion: Las cebollas se cocinan a fuego lento con azicar morena durante
45—-60 minutos, removiendo constantemente. Se agregan el vinagre balsdmico y el limoén para
equilibrar el pH y potenciar el sabor agridulce.

3. Envasado: La mermelada caliente se transfiere a frascos de vidrio previamente esterilizados
(hervido 15 min). Se cierran herméticamente en caliente para generar vacio natural.

4. Etiquetado y control de calidad: Se verifica el sellado hermético, se aplica la etiqueta y se
registra el lote. Se controlan pardmetros de color, olor, textura y pH.

5. Almacenamiento y distribucion: Los frascos se almacenan en area fresca y seca. La
distribucion se realiza directamente al cliente via redes sociales o por entrega consignada en

puntos de venta.

7.3.4. Recursos necesarios

Costo .

Recurso Estimado Bs. Referencia
Cocina industrial 1.300 Coccidn a fuego
Ollas de acero inoxidable (2 und) 350 Coccién y camarelizacion
Mesa de trabajo inoxidable 600 Area de preparacion
Balanza digital 180 Control de peso
Utensilios varios 250 Cuchillos, espatulas, tablas
Utiles de limpieza 175 Guantes, trapos

7.3.5. Proveedores

e Cebolla: Productores de los municipios de Mairana, Samaipata y Los Negros (Valles Crucefios)
y Mercado Abasto Antiguo Santa Cruz.

e Azucar morena y vinagre: Distribuidoras locales mayoristas (Mercado Mayorista Abasto).

e Frascos de vidrio con tapa: Importadores especializados en Santa Cruz (Comercial Vidria,
Importaciones Cruz del Sur).

e Etiquetas termo encogibles: Imprentas locales de Santa Cruz.

7.3.6. Capacidad operativa

La capacidad de produccion sera de 10 frascos diarios, 260 frascos mensuales, 3.120 frascos anuales

(Afio 1). Crecimiento proyectado del 10% anual:
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Ingresos estimados

Frascos/mes Frascos/ano Bs
2026 260 3.120 71.760,00
2027 286 3.432 78.936,00
2028 315 3.780 86.940,00
2029 346 4.152 95.496,00
2030 381 4.572 105.156,00
7.4. PLAN DE MARKETING

7.4.1. Estrategia de producto

M.C.A.” (mermelada de cebolla artesanal)” se posiciona como un producto artesanal gourmet de alta
calidad. Los atributos clave son: naturalidad (sin conservantes), origen local (materia prima cruceia),
sabor diferenciado (agridulce), y buena presentacion (frasco de vidrio con etiqueta artesanal). La marca

transmite tradicion, calidad e identidad cruceiia.

£ \\ Misterio de la Tierra
Mermelada de Cebolla

7.4.2. Estrategia de precio

El precio de venta sera de Bs. 23,00 por frasco de 350g. El precio se fij6 mediante el costo unitario mas
margen de utilidad del 40%. El precio es competitivo frente a importados mayores a Bs. 50 y superior a

las mermeladas industriales de Bs. 12—18, posicionandose en el segmento medio-alto.

Descuentos aplicables: 10% en compras de 6 unidades o mas; 15% para restaurantes y tiendas con

pedido minimo de 12 unidades.
C.u.=Bs. 13,69

Precio de venta = 13.69 / (1 — 40%) =22,82 = Bs. 23
14



7.4.3 Estrategia de promocion

e Redes sociales: Pagina de Instagram y Facebook de M.C.A.” (mermelada de cebolla artesanal)”

con contenido visual de recetas, proceso artesanal y testimonios de clientes.

e  WhatsApp Business: Canal directo de pedidos y atencion al cliente personalizada.

e Participacion en ferias: Expocruz, Feria de la Quinta Municipal, ferias de emprendimiento
UAGRM.

e Alianzas con restaurantes: Muestras gratuitas a hamburgueserias y churrasquerias gourmet

de Santa Cruz para lograr colocacion del producto

7.4.4 Estrategia de distribucion
e Venta directa online: Pedidos por Instagram/WhatsApp con delivery a domicilio en Santa Cruz.

e Puntos de venta especializados: Tiendas de delicatessen, micro mercados gourmet y carnicerias
premium bajo modalidad de consignacion (comision 20%).

e Ferias y eventos: Participacion directa en ferias locales con stand propio.

¢ Institucional: Venta a restaurantes y hoteles con pedidos periddicos programados.

7.5. PLAN ORGANIZACIONAL

“M.C.A.” (mermelada de cebolla artesanal), opera baja una estructura lineal y funcional, tipica en

microempresas artesanales

Gerente General
1
| | 1 1
Responsible de Res\? onsible de Producciény Producciény
) entasy o . )
Produccion \ Logistica Administraciéon
Marketing
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Funciones principales

e Gerente General: Gestion financiera, legal, toma de decisiones estratégicas, relaciones con
proveedores

e Responsable de Produccion: Supervision del proceso productivo, control de calidad, gestion de
inventario de MP

e Responsable de Ventas y Marketing: Gestion de redes sociales, atencion al cliente,
coordinacion de ferias

e Produccion y Logistica: Elaboracion del producto, envasado, etiquetado, despacho

e Produccién y Administracion: Apoyo en produccion, registro contable, facturacion
7.5.2. Recursos humanos

En la etapa inicial (Afio 1-2) el negocio opera con los 5 socios sin contratacion de personal externo. A
partir del Afio 3, cuando la produccion supere los 315 frascos/mes, se prevé contratar un operario de

produccion a tiempo parcial (Bs. 1.500/mes).

7.6. PLAN FINANCIERO

7.6.1. Inversion inicial

Concepto Descripcion Monto Bs. \

Cocina industrial Coccidn a fuego 1.500
Ollas de acero inoxidable (2 und) Coccidn y camarelizacion 350
Mesa de trabajo inoxidable Area de preparacion 600
Balanza digital Control de peso 180
Utensilios varios Cuchillos, espatulas, tablas 250
Utiles de limpieza Guantes, trapos 175
Sub total activos productivos 3.055
Costos directos de produccion

Cebolla 346,67
Azlcar morena 303,33
Miel 650
Aceite 303,33
Vinagre 216,67
Frascos + tapas 1.040
Etiquetas 208
Gas domiciliario 30
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Energia eléctrica 60
Agua potable 60
Total costos directos 3.218
Costos indirectos

Local propio 0
Transporte y distribucion 150
Material de limpieza 142
Imprevistos 50
Total costos indirectos 342

7.6.2. Costos y gastos

Costos directos de produccion (260 frascos - mensuales)

Insumo Cantidad Costo unitario Bs. Total Bs.
Cebolla 43,33 kg 8 346,67
Azucar morena 43,33 kg 7 303,33
Miel 13.000 gr 15 650
Aceite 13.000 gr 7 303,33
Vinagre 10.833,33 gr 5 216,67
Frascos + tapas 260 und. 4 1.040
Etiquetas 260 und. 0,80 208
Gas domiciliario 30
Energia eléctrica 60
Agua potable 60
Total costos directos 3.218

Costos indirectos:

Concepto Monto Bs.

Local propio 0
Transporte y distribucion 150
Material de limpieza 142
Imprevistos 50
Total costos indirectos 342

17



Resumen de costos:

Concepto Monto Bs.

Costos directos variables 3.218
Costos indirectos fijos 342
Costo total mensual 3.560
Costo variable unitario 12,38
Costo unitario total 13,69

7.6.3. Proyeccion de ingresos (2026 — 2030)

Frascos/mes Frascos/afio Precio Ingresos Costo Total Utilidad

Bs. Bs. Bs. Bruta Bs.

2026 260 3.120 23,00 71.760,00 42.720,00 29.040,00
2027 286 3.432 23,00 78.936,00 46.992,00 31.944,00
2028 315 3.780 23,00 86.940,00 51.756,92 35183,08
2029 346 4.152 23,00 95.496,00 56.850,46 38.645,54
2030 381 4.572 23,00 105.156,00 62.601,23 42.554,77
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7.6.4. Balance inicial

Empresa xxx
Santa Cruz — Bolivia
BALANCE DE APERTURA
Al 01 de enero de 2026

(Expresado en bolivianos)

ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE

Caja y Bancos 3.218,00

Inventario de insumos 342,00

Suministros de limpieza 175,00

TOTAL ACTIVO CORRIENTE 3.735.00
ACTIVO NO CORRIENTE

Cocina industrial 1.500,00

Ollas de acero inox. 350,00

Mesa de trabajo inoxidable 600,00

Balanza digital 180,00

Utensilios varios 250,00

TOTAL ACTIVO NO CORRIENTE 2.880.00
TOTAL ACTIVO 6.615.00
PATRIMONIO

Capital — Aporte socios (5) 6.615,00

TOTAL PATRIMONIO 6.615,00
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 6.615.00
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7.6.5. Estado de resultado

Empresa xxx
Santa Cruz — Bolivia
ESTADO DE RESULTADOS
Del 01 de enero al 31 de diciembre de 2026

(Expresado en bolivianos)

Mensual Anual

(+) Ingresos por ventas 5.980,00 71.760,00
(-) Costo de ventas 3.218,00 38.616,00
UTILIDAD BRUTA 2.762.00 33.144.00
(-) Gastos operativos 342,00 4.104,00
UTILIDAD OPERATIVA 2.420,00 29.040.,00
(-) IUE 25% 7.260,00
UTILIDAD NETA 2.420,00 21.780.,00

7.7. ESTUDIO JURIDICO Y LEGAL

“M.C.A.” operara bajo la figura de Sociedad de Responsabilidad Limitada (S.R.L.) con 5 socios, lo que
limita la responsabilidad de cada integrante al monto de su aporte. Los requisitos legales para la
formalizacion son:

e Inscripcion ante SEPREC (Servicio de Registro de Comercio de Bolivia): Obtencion de la
matricula de comercio como S.R.L.

e Registro en el SIN (Servicio de Impuestos Nacionales): Obtencion del NIT bajo Régimen
General. Obligaciones: IVA (13% mensual), IT (3% mensual) e IUE (25% anual sobre
utilidades).

e Registro Sanitario SENASAG (Categoria Artesanal): Habilitacion para la produccion y
comercializacion de alimentos procesados artesanales.

e Tarjeta Sanitaria emitida por el Gobierno Auténomo Municipal de Santa Cruz de la Sierra.
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e Certificado de Uso de Suelo del predio donde funcionara el taller de produccion.
e Cumplimiento de la Norma Boliviana de Alimentos (NB 001:2021) y del Reglamento Técnico
de Etiquetado de Alimentos del IBNORCA.

7.8. IMPACTO DEL NEGOCIO
7.8.1. Impacto econdmico

El emprendimiento genera un flujo econdomico estimado de Bs. 71.760,00 en ingresos anuales (Afio 1),
con una utilidad neta proyectada de Bs. 21.780,00. Adicionalmente, dinamiza la cadena productiva local
al comprar cebolla directamente a productores de los Valles Cruceios, contribuyendo a la generacion de

ingresos rurales.
7.8.2. Impacto social

“M.C.A.” (mermelada de cebolla artesanal), genera 5 puestos de trabajo artesanal para los socios
emprendedores en la etapa inicial, con proyeccion de 1 empleo adicional en el Afio 3. Promueve el
consumo de productos naturales, artesanales y locales, fortaleciendo la identidad gastrondémica crucefia y

el desarrollo de microempresas en el sector alimentario.
7.8.3. Impacto ambiental

El proceso productivo utiliza exclusivamente ingredientes naturales sin conservantes artificiales, lo que
reduce la carga de quimicos en la cadena alimentaria. El uso de frascos de vidrio reutilizables y la
produccion a pequefia escala minimizan la generacion de residuos. Se promovera el reciclaje de frascos

entre clientes habituales.
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CONCLUSIONES

El proyecto de produccion y comercializacion de mermelada de cebolla artesanal CeboArt demuestra ser

viable, rentable y sostenible a partir del andlisis integral desarrollado en el presente Plan de Negocio:

e Viabilidad comercial: Existe un nicho de mercado real y poco explotado en Santa Cruz de la Sierra
para un aderezo agridulce artesanal, respaldado por la cultura culinaria local y el crecimiento del
segmento gourmet.

e Viabilidad financiera: Con una inversion inicial de Bs. 6.615,00 y un punto de equilibrio de tan solo
32 frascos mensuales (12,38% de la capacidad), el proyecto ofrece una baja exposicion al riesgo y un
periodo de recuperacion de 4 a 6 meses.

e Rentabilidad: El margen de utilidad del 40,47% por frasco y la utilidad neta proyectada de Bs.
21.780,00 para el primer afio confirman la atractiva rentabilidad del emprendimiento.

e Escalabilidad: El crecimiento proyectado del 10% anual permite alcanzar ingresos de Bs. 118.872
en el quinto afio, con posibilidad de expansion hacia nuevos canales y lineas de producto.

e Sostenibilidad: El uso de materia prima local, procesos artesanales y envases reutilizables posiciona

a “M.C.A.” como un emprendimiento responsable ambiental y socialmente.

22



RECOMENDACIONES

¢ Iniciar los tramites de Registro SENASAG y matricula de comercio (SEPREC) en el primer mes de
operacion, para garantizar la legalidad del negocio antes del lanzamiento oficial al mercado.

e Implementar desde el inicio un sistema de registro contable digitalizado (hojas de Excel o software
basico como SIIGO) para controlar costos, inventarios y flujo de caja con precision.

e Diversificar los canales de venta desde el mes 1, priorizando la venta directa online
(WhatsApp/Instagram) y la participacion en al menos una feria mensual para construir
reconocimiento de marca.

o [Establecer alianzas estratégicas tempranas con 2—3 restaurantes o tiendas gourmet de Santa Cruz
bajo modalidad de consignacion, para garantizar volumen minimo de ventas fijas.

e Invertir en el disefo profesional de la etiqueta y el empaque desde el inicio, ya que la presentacion
visual es determinante en el segmento gourmet al que se dirige el producto.

e Evaluar la incorporacion de nuevas variedades de mermelada (aji, pimiento morron, tomate cherry) a
partir del Afio 2 para ampliar la linea de productos bajo la marca CeboArt y reducir la dependencia
de un solo producto.

e Explorar la posibilidad de participar en el programa de emprendimientos de la UAGRM y en
convocatorias de financiamiento del INFOCAL o de la Camara de Industria y Comercio de Santa

Cruz (CAINCO).
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ANEXOS

Encuesta:

P1: ;Has probado alguna vez la mermelada de cebolla o conservas de cebollas elaboradas de
forma artesanal?

Q Si

O No

O No estoy seguro/a

P2: ;Qué te pareceria probar una mermelada de cebolla producida de manera artesanal, sin
conservantes ni aditivos artificiales?

U Me parece muy interesante, la probaria sin dudar
O Me da curiosidad, pero depende del sabor
U No me llama la atencion / preferiria no probarla

P3: ;Con qué frecuencia consumes productos artesanales, como mermeladas, salsas o conservas?

U Todos los dias

U Varias veces a la semana
U Una vez a la semana

O Ocasionalmente

O Nunca

P4: ;Qué caracteristicas valoras mas al comprar una mermelada o conserva?

Sabor

Ingredientes naturales o sin aditivos
Precio

Presentacion y envase

Origen local

Tamafio del envase

oooooog

P5: ;Para qué ocasiones o comidas crees que seria ideal utilizar la mermelada de cebolla?
O Carnes rojas o asados
U Quesos o tablas de picoteo
O Sandwiches o hamburguesas
U Acompafiamientos de platos frios
O No sé en qué lo usaria
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P6: ;Qué nivel de dulzor o intensidad de sabor prefieres en este tipo de producto?

U Poco dulce, mas bien salado o agridulce
U Equilibrado, dulzor medio

U Bastante dulce

U Sabor muy intenso y concentrado

P7: ;Cuanto estarias dispuesto/a a pagar por un frasco de mermelada de cebolla artesanal de
tamaiio estandar (aprox. 200-250 gr)?

U Entre 15 y 25 bolivianos
O Entre 26 y 35 bolivianos
U Entre 36 y 45 bolivianos
U Mas de 45 bolivianos

P8: ;Te interesaria que el producto incluyera combinaciones con otros ingredientes, como
especias, frutas o vinagres especiales?

O Si, me gustaria probar variantes combinados
O No, prefiero el sabor clasico solo de cebolla
U Me da igual, cualquiera me parece bien

P9: ;Donde sueles comprar habitualmente mermeladas o productos artesanales similares?

U Supermercados grandes

U Mercados o ferias artesanales

U Tiendas de barrio

U Tiendas especializadas en productos naturales

P10: ;Estarias dispuesto/a a recomendar este producto a amigos o familiares si te resulta
agradable su sabor y calidad?

O Definitivamente si
O Probablemente si

U No estoy seguro/a
U Probablemente no
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Pl: t:Has probado mermelada de cebolla artesanal?

e Si — 71 resp. (47.3%)
W No — 37 resp. (24.7%)
== MNo estoy seguro/a — 42 resp. (28.0%)

P2: ;Qué te pareceria probar una mermelada artesanal?

Me parece muy interesante, la probaria sin dudar — 95 resp. (63.3%)
Me da curiosidad, pero depende del sabor — 44 resp. (29.3%)
No me llama la atencién / preferiria no probarla — 11 resp. (7.3%)

P3: Fr ia de de prod os art les

mmm Todos los dias — 5 resp. (3.3%) mmm Ocasionalmente — 69 resp. (46.0%)
W Varias veces a la semana — 25resp. (16.7%)  mmm Nunca — 15 resp. (10.0%)
mmm Una vez a la semana — 36 resp. (24.0%)
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P4: Caracteristica mas valorada al comprar

q 8.7%

A

mmm Sabor — 55 resp. (36.7%)

W Presentacion y envase — 13 resp. (8.7%)

W Ingredientes naturales o sin aditivos — 38 resp. (25.3%) ™= Origen local — 17 resp. (11.3%)

wmm Precio — 24 resp. (16.0%)

W Tamano del envase — 3 resp. (2.0%)

P5: Ocasiones de uso para la mermelada

mmm Carnes rojas o asados — 41 resp. (27.3%)
W Quesos o tablas de picoteo — 39 resp. (26.0%)
mmm Sandwiches o hamburguesas — 38 resp. (25.3%)

wem Acompanamientos de platos frios — 22 resp. (14.7%)
mmm No sé en qué lo usaria — 10 resp. (6.7%)

P6: Nivel de dulzor preferido

I“ 24.0%

mmm Poco dulce / salado o agridulce — 38 resp. (25.3%) WM Bastante dulce — 36 resp. (24.0%)

W Equilibrade, dulzer medio — 63 resp. (42.0%)

mm= Sabor muy intenso y concentrado — 13 resp. (8.7%)
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P7: Precio dispuesto a pagar (frasco 200-250 gr)

mmm Entre 15 y 25 Bs. — 115 resp. (76.7%) mmm Entre 36 y 45 Bs. — 14 resp. (9.3%)
S Entre 26 y 35 Bs. — 17 resp. (11.3%) mem Mas de 45 Bs. — 4 resp. (2.7%)

P8: ;Te interesarian variantes con otros ingredientes?

=== Si, me gustaria probar variantes — 78 resp. (52.0%)
W No, prefiero el sabor clasico — 44 resp. (29.3%)
=== Me da igual, cualquiera me parece bien — 28 resp. (18.7%)

P9: Lugar habi I de pra de prod ar ]

W= Supermercados grandes — 45 resp. (30.0%) mmm Tiendas de barrio — 31 resp. (20.7%)
e Mercados o ferias artesanales — 60 resp. (40.0%) == Tiendas especializadas — 14 resp. (9.3%)



P10: ;Recomendarias el producto a amigos o familiares?

mmm Definitivamente si — 89 resp. (59.3%) mmm No estoy seguro — 14 resp. (9.3%)
v Probablemente si — 41 resp. (27.3%) W= Probablemente no — 6 resp. (4.0%)

PREPARACION MERMELADA DE CEBOLLA ARTESANAL
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