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SABORES DEL CAMPO

1. PRODUCCION Y
OPERACIONES

Operario de produccion

Técnico en alimentos

Encargado de cocina o
produccién artesanal

Encargado de control de
calidad

2. LOGISTICA Y ALMACEN

Encargado de inventario

Repartidor o chofer

Empaque y almacenamiento

3. VENTAS Y COMERCIALIZACION

Vendedor/a en punto de
venta

Vendedor mayorista o
institucional

Ejecutivo de ventas o
representante comercial

4. MARKETING Y PUBLICIDAD

Community manager

Disenador grafico

Especialista en marketing
digital

Fotégrafo o creador de
contenido

, 6. DESARROLLO DE PRODUCTO
5. ADMINISTRACION Y FINANZAS E INNOVACIGN

Administrador/a o gerente

Nutridlogo/a o asesor en
alimentacion saludable:

Contador/a

Auxiliar administrativo Desarrollador de producto



DISION DE TRABAJO

En una empresa dedicada a vender
snacks y bebidas con frutas sin

conservadores, se requieren varios tipos

de trabajos, tanto operativos como

administrativos, para dsequrar el buen
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funcionamiento del negocio




PRODUCCION Y OPERACIONES

Estos son los encargados de transformar las materias primas (frutas, ingredientes
naturales, etc.) en productos listos para la venta.
C Oloemrio de aoroo(uccién: Preparacion, mezcla, empaquedj etiquetado de proo(uctos.
* Tecnico en alimentos: Supervision de calidad, inocuidad, Y cumplimien’co de
normads sanitarias.
* Encargado de cocina o loroo(uccién drtesanal: Resloonsollole de recetas, procesos
naturales y estandarizacion sin uso de conservadores.
* Encargado de control de calidad: Verifica frescura de frutas, estado de

productos y fechas de caducidad.

LOGISTICA Y ALMACEN

Encargololos de mover los loroo{uc’cos desde el Iugaw de proo{uccién hasta el
punto de venta o distribucion.

* Encargado de inventario: Controla entradas y salidas de productos e
insumos.

e Repartidor o chofer: Distribuye productos a tiendas, puntos de venta
o clientes finales.

e Empaque y dlmacenamiento: Maneja el almacenaje ddecuado
(refrigeracion, por ejemplo, si es necesario).




VENTAS Y COMERCIALIZACION

Aqui se enfocan en dar salida a los loroo(uc’cos, tanto en tiendas fisicas
como en linea.

* Vendedor/a en punto de venta: Tienda fisica, food truck o stand
en ferias/eventos.

e Vendedor mayorista o institucional: Contacta con tiendas,
cafeterias, gimnasios, etc.

C Sjecu’civo de ventas o reloresentom’ce comercial: Negocia con
istribuidores Y cadends comerciales.

MARKETING Y PUBLICIDAD

Especialmente imloortan’ce si se quiere destacar como marca saludable y
nol‘turoll.

e Community manager: Maneja redes sociales, responde mensajes, y e
promociona productos. B
* Disefiador grafico: Disefia etiquetas, empaques, flyers y contenido \
Eam redes. o
[

sloecialis’cot en marke’cing o(igitalz Publicidad en redes, SEO, campadhas
online.

e Fotografo o creador de contenido: Genera imagenes atractivas de los

loroo(uctos.




ADMINISTRACION Y FINANZAS

\ Area esencial para que el negocio sea rentable Y cumlolot con sus
APple obligaciones Iegales.
('Ilipf * Administrador/a o gerente: Coordina todas las dreas y toma
/ decisiones estratégicas.
* Contador/a: Manejo de finanzas, impuestos, facturacion.
-’ e Auxiliar administrativo: Apoyo en tramites, ordenes de compra,
’ atencion a clientes.
)
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DESARROLLO DE PRODUCTO E INNOVACI(IN

Si se quiere innovar o lanzdar nuevos
sabores y presentaciones saludables:

. Nutriélogo/a o dsesor en dlimentacion
saludable: Disefia productos
equilibrados y naturales.

e Desarrollador de loroo{ucto: Crea
nuevds combindciones o formas de
loresentolcién (J'ugos, barritas, bowls,

etc.).




COORDINACION

En una empresa dedicada a vender snacks Y bebidas

con frutas sin conservadores, la colaboracion entre

dreas es esencial para ofrecer productos frescos,

sequros, atractivos y rentables.




DESARROLLO DE
PRODUCTO

:Qué hace? Crea nuevdas recetas con
frutas

pensando en salud, sabor y duracion.

naturdles, sin conservadores,
;Con quién colabora?

Con produccion para ver si es viable
hacer el producto.
Con marketing para saber qué
prefieren los clientes.

Con control de calidad para asegurar

inocuidad Y vida atil.

AREAS

PRODUCCION

* ;Qué hace? Prepara los snacks
bebidas

estandarizadas.

sequn recetas
* ;Con quién colabora?
o Con logistica para saber cudntos
productos preparar y cudndo.
o Con control de calidad para
verificar frescura y sequridad.
o Con marketing y ventas para

resloono(er d la demanda.

FLUJO DE TRABAJO ENTRE

CONTROL DE
CALIDAD

* ;Qué hace? Verifica que todos los

productos cumplan con normas de
higiene, frescura y etiqueta.
e ;Con quién colabora?
o Con produccién, para dsequrar
buenas practicas de manufactura.
o Con desarrollo de proo(uc’co, para
probar nuevos ingredientes.

controlar

o

o Con dlmaceén,

fechas de caducidad.
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LOGISTICA Y
ALMACEN

* ;Qué hace? Organiza el almacenamiento
(frio o seco), el empaque y la entrega.
:Con quién colabora?

Con produccion para recoger productos
frescos.

Con ventas pdra coordinar entregas a
clientes o puntos de venta.

Con ddministracion

para registmr

inventario Y costos.

LLEGA AL CLIENTE.

MARKETING
Y VENTAS

* ;Qué hace? Promociona los productos,
gestiona redes sociales, busca nuevos
clientes.

* ;Con quién colabora?

 Con produccion, para saber o(islooniloilio(ao(

de Productos.

e Con desarrollo de loroolucto, para comunicar

beneficios de nuevos lanzamientos.

e Con administracion, para establecer lorecios

Y promociones.

IMAGINEMOS EL CICLO COMPLETO: DESDE
LA CREACION DEL PRODUCTO HASTA QUE

ADMINISTRACION Y
FINANZAS

s Qué hace? Gestiona el dinero,
pagos, proveeo{ores, sueldos,
impuestos.

¢ Con quién colabora?

Con todas las dreas para alorobow
presupuestos y pagos.

Con ventas, para controlar ingresos
y facturacion.

Con |09istico\, para pagar transporte

-

Y materias primas.

O



V
’6 ® EJEMPLO PRACTICO

IMAGINA QUE LANZAN UN NUEVO SNACK DE MANGO DESHIDRATADO
SINAZUCAR:

Desarrollo de proo(uc’co propone la idea Y receta.

o Produccion hace pruebas y comienza a fabricarlo.
o Calidad verifica que cumple con normas sanitarias y tiene buena
vida atil.
. Marketing lanza la campaia en redes sociales.

e Ventas toma peo(io(os Y coordina con |09Istica para entregar.

e Administracion analiza los costos, controla ingresos y pagos.




Estas reglots son esenciales porque tmbajas con loroo{uc’cos naturales Y loereceo(eros.

FORMALIZACION

v/ 1. REGLAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Lavado obligatorio de manos antes de manipular alimentos.

Uso de uniforme limpio, cubrebocas, guantes y gorro en dreas de produccion.
Prohibido fumar, comer o usar el celular en dreas de manipulacion de alimentos.
Desinfeccion diaria de superficies, utensilios y maquinavria.

Control de temperatura para refrigeracion de frutas o productos terminados.

Separacion de alimentos crudos Y lorocesolo(os.




2 REGLAS DE PRODUCCION

Asequran que el producto sea consistente y cumpla con estandares.
* Sequir recetas y gramajes al pie de la letra.
¢ Registrar lotes y fechas de produccion y caducidad.
e No alterar ingreo(ien’ces (no dgregar azicar, conservadores, etc.).
o Etiquetar correctamente todos los productos antes de salir de produccion.
o Reloortow cualquier desviacion o problema con materia prima (fruta
pasada, mal olor, etc.).




Importantes para mantener la frescura del producto.
e Rotacion de loroo(uc’cos con sistema FIFO (First In, First Out).
e No almacenar productos vencidos o sin etiqueta.
* Refrigeracion obligatoria de ciertos productos (jugos, frutas frescas, etc.).
e Empaque adecuado para evitar contaminacion o dafo en el transporte.

e Verificacion de pedidos antes de cada entreg




Para mantener una buena imagen y confianza en la marca.

Trato amable, respetuoso y rapido al cliente.

Conocer bien los productos para explicar ingredientes o beneficios.
No prometer entregas o sabores si no hay disponibilidad.

Atender quejas o devoluciones con protocolo claro.

No mo\niloulo\r loroo{uc’cos comestibles con las manos desnudas en punto
de venta.




- 5. REGLAS ADMINISTRATIVAS Y DE ORGANIZACI()N

Para mantener orden interno y cumplimiento legal.
* Horarios de entrada, salida y descansos establecidos.
* Reportar adusencias o retrasos con antelacion.
o Regis’cro de 9as’cos, ventas Y movimientos de inventario.

e Cumplimiento de normas fiscales (facturacion, precios claros, etc.).

* Manejo responsable de residuos Y cumplimien’co con normads

ambientales.




# 6.REGLAS DE INNOVACI()N Y DESARROLLO

Para sequir creciendo y mejorar la oferta.
e Probar nuevos loroo(uctos solo en coordinacion con el drea de calidad.
e Hacer lomebots controladas antes de lanzar un nuevo sabor.

e Validar la vida atil de los nuevos proo(uc’cos sin conservadores.

*Ejemlolo de regla interna:
“Too(ojugo natural debe ser loroo(ucio{o, envasddo, e’ciquetao(o Y refrigemo{o en un

maximo de 2 hords desde el momento en que se corta la fruta. De no cumplirse, el
9 P

lote debe ser descartado.”




CENTRALIZACION

{ 2. Gerente General o Director/a (si ya hay estructura™ 4- Encargado/a de Logistica o Almacen

formal) e Decide:
e Supervisa la operacién completa y representa al o Rutas de entrega.
negocio. o Manejo del inventario diario.
e Decide sobre: o Ajustes en refrigeracion o almacenamiento.
© Nuevas alianzas comerciales. 715, Encargado/a de Marketing y Ventas
o QObjetivos de ventas o expansion. e Decide:

o Asignacion de presupuesto.
o Evaluacion del equipo.
¢ 3. Encargado/a de Produccién o Jefe de Cocina
e Decide sobre:
o Cambios menores en recetas o procesos (dentro de

© Promociones, campanas, precios sugeridos.

o @Gestion de redes sociales y atencion al cliente.

© Presentacion visual de los productos y marca.
ul 6. Contador/a o Encargado/a Administrativo

-

estandares). 2 Deadg: |
o Organizacion del equipo de produccion. o Prioridades de pago (proveedores, sueldos, etc.).
o Reporte y manejo de materias primas en mal o Como manejar los registros contables y fiscales.
estado. © Recomendaciones de costos, precios o ajustes

o Ajustes para mejorar eficiencia o calidad. financieros.



'DESAFiOS

@ DESAFIO 1: VIDA UTIL CORTA DE
10S PRODUCTOS

Los productos sin conservadores se descomponen mds rdapido, lo que
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dumenta el riesgo de pérdidas.
;Qué hacer para enfrentarlo?
e Usdr técnicas naturales de conservacion: deshidratacion,
refrigeracion, uso de envases al vacio o atmésfera modificada.
* Produccion bajo demanda: fabricar en pequefias cantidades segun los
pedidos o ventas esperadas.

. Olo’cimizow lat logis’cica: en’crego\r loroo(uc’cos raloio(amen’ce, en esloecial

los refrigerados.
* Etiquetado claro de fechas: para facilitar el control de inventario y
rotacion (FIFO).




© DESAFIO 2: COSTOS MAS ALTOS QUE
PRODUCTOS CON CONSERVADORES

Los ingredientes frescos, el transporte en frio y la produccion artesanal

suelen encarecer el producto.

; Qué hacer para enfrentarlo?

* Enfocarse en un mercado que valore lo natural y saludable,
dispuesto a pagar un poco mas (por ejemplo, tiendas organicas,
gimnasios, cafeterias saludables).

* Optimizar procesos para reducir desperdicios y tiempo (automatizar
ciertas tareas, controlar Porciones).

e Ofrecer valor dgregado: destacar los beneficios (sin dzacar, sin

quimicos, frescura) mediante buen disefto y marketing.

e Vender directo al cliente final para eliminar intermediarios (ventas

en linea, ferias, redes sociales).



@ DESAFIO 3 CUMPLIMIENTO DE
NORMATIVAS SANITARIAS Y ETIQUETADO

Los loroo(uc’cos dlimenticios naturales estan regulao(os Y Pueo(en ser

fiscalizados por autoridades sanitarias.

; Qué hacer para enfrentarlo?

o Capacitar al personal en buenas practicas de manufactura
(BPM).

e Trabajar con un técnico en alimentos o nutriélogo/a para
asesoria en etiquetado y recetas sequras.

* Mantener registros y trazabilidad de lotes, ingredientes y fechas
de produccion.

* Inscribiv  la  empresa en programas de sanidad local

(dependiendo del pais, puede haber apoyos o certificaciones).
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