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RESUMEN: 

En el presente trabajo de titulación, se realiza un modelo de negocio para la producción 

y venta de jugos de manzana y piña basado en Lean Startup y la herramienta Canvas. 

Se analiza y describe el entorno para ver su posibilidad de convertir el proyecto en una 

realidad. Además, se realiza una propuesta de desarrollo de marca, desarrollo técnico 

del prototipo (Producto Mínimo Viable - PMV) y se valida por medio de herramientas 

de observación estructuradas y no estructuradas. Al utilizar el método Lean Startup, se 

concluye que el PMV necesita de pivotes para llegar al producto arquetipo. 
 

Palabras clave: lean startup, jugos naturales, modelo de negocio, modelo canvas, 

producto mínimo viable 
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ABSTRACT: 

This research created a business model for the production and sale of apple and pineapple 

juices based on Lean Startup and the Canvas tool. The research analyzed and described the 

environment to check the possibility of turning the project into reality. Furthermore, a 

proposal for brand development, technical development of the prototype (Minimum Viable 

Product - PMV) was made and validated by means of structured and unstructured 

observation tools. By using the Lean Startup method, it is concluded that the PMV needs 

pivots to reach the archetypal product. 

 

Keywords: business model, canvas model, lean startup, minimum viable product, natural 

juices 
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