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Resumen
Titulo: Analisis de viabilidad para la creacion de una empresa productora de postres
artesanales en la ciudad de Bucaramanga.
Autor: Jeny Maritza Barrera Maldonado y Leslie Sarith Ariza Mantilla

Palabras clave: factibilidad, emprendimiento, postres artesanales, Cheesecake, estevia.

Descripcion

La presente investigacion tiene como objetivo evaluar la factibilidad para la creacion de
una empresa productora de postres artesanales tipo Cheesecake, endulzados con estevia, bajo la
marca Mr. Sweet, en la ciudad de Bucaramanga y su area metropolitana. El estudio se
fundamenta en la necesidad de ofrecer productos de reposteria diferenciados, que respondan a las
tendencias actuales de consumo, sin sacrificar sabor ni calidad. Esta propuesta se enmarca dentro
del sector de alimentos funcionales, con un enfoque en la innovacion de ingredientes y procesos
artesanales.

En el estudio de mercado objetivo se identificd la demanda potencial, los habitos de
consumo Y la percepcién del cliente frente a productos artesanales con endulzantes alternativos.
Asimismo, se desarrolla una estructura de costos, proyecciones financieras, estimaciones de
inversion inicial y estrategias de comercializacién que permiten valorar la rentabilidad y
escalabilidad del modelo de negocio. EI componente operativo incluye la definicion de procesos
de produccién, seleccion de materias primas, disefio de planta, y cumplimiento de la
normatividad sanitaria y urbanistica aplicable, especialmente en el marco del Plan de
Ordenamiento Territorial de Bucaramanga.

Los resultados obtenidos permiten establecer que la iniciativa es viable en términos
financieros y sostenibles en el mediano plazo, siempre que se implementen las estrategias
propuestas de diferenciacion, posicionamiento de marca y control de calidad. Este estudio
proporciona una base técnica y estratégica sélida para la toma de decisiones gerenciales,
orientadas a la puesta en marcha y consolidacion del emprendimiento en un entorno competitivo,
pero favorable para el desarrollo de productos de reposteria.

* Trabajo de grado
** |nstituto de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia. Gestion Empresarial. Director: Luz Helena Villamizar

Caceres, Maestria en administracion de Organizaciones.
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Abstract

Title: Feasibility Analysis for the Creation of an Artisanal Dessert Production Company
in the City of Bucaramanga.
Author (s): Jeny Maritza Barrera Maldonado y Leslie Sarith Ariza Mantilla

Key Words: Feasibility, entrepreneurship, artisanal desserts, cheesecake, stevia.

Description:

The objective of this research is to evaluate the feasibility of creating an artisanal
cheesecake dessert production company, sweetened with stevia, under the brand Mr. Sweet, in
the city of Bucaramanga and its metropolitan area. The study is based on the need to offer
differentiated bakery products that align with current consumption trends, without compromising
flavor or quality. This proposal falls within the functional foods sector, with a focus on
ingredient innovation and artisanal processes.

The target market study identified potential demand, consumption habits, and customer
perceptions toward artisanal products made with alternative sweeteners. Additionally, a cost
structure, financial projections, initial investment estimates, and marketing strategies were
developed to assess the profitability and scalability of the business model. The operational
component includes the definition of production processes, selection of raw materials, plant
design, and compliance with applicable sanitary and urban regulations, particularly under
Bucaramanga’s Land Use Planning Scheme (Plan de Ordenamiento Territorial).

The results obtained establish that the initiative is financially viable and sustainable in the
medium term, provided the proposed strategies for differentiation, brand positioning, and quality
control are implemented. This study provides a solid technical and strategic foundation for
managerial decision-making, aimed at launching and consolidating the business in a competitive
yet favorable environment for the development of bakery products.

* Graduation Project

** Institute of Regional Projection and Distance Education. Business Management. Director: Luz Helena Villamizar
Céceres, Master in Organization Administration.
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Introduccion

En un contexto donde la alimentacion de productos artesanales. Y la busqueda de
alternativas libres de azucares refinados han cobrado relevancia en las decisiones de consumo,
surge Mr. Sweet S.A.S. como una propuesta innovadora en el sector de la reposteria artesanal.
Este estudio analiza la viabilidad comercial, operativa y financiera del proyecto, con el objetivo
de posicionar a la empresa dentro del mercado de postres artesanales en Bucaramanga, una

ciudad con una creciente demanda por opciones alimenticias mas artesanales y naturales.

A lo largo de la investigacion, se examinan las tendencias del mercado y el
comportamiento del consumidor, evidenciando wuna oportunidad significativa para la
comercializacion de postres endulzados con alternativas como la estevia y elaborados con
ingredientes naturales. El diferencial de Mr. Sweet radica en su propuesta libre de gluten y sin
azucares refinados, caracteristicas que responden a una necesidad insatisfecha en el mercado
local. Ademas, se establecen estrategias comerciales y de posicionamiento que permitiran captar
a un segmento de clientes dispuesto a pagar por productos de alta calidad y beneficios

nutricionales.

Desde una perspectiva financiera, el analisis de indicadores clave como la Tasa Interna de
Retorno (TIR) y el punto de equilibrio confirma la viabilidad econémica del negocio. Los
resultados demuestran que Mr. Sweet no solo es rentable, sino que también presenta un alto
potencial de crecimiento, consolidandose como una inversion atractiva para emprendedores y

posibles inversionistas interesados en el sector de alimentos artesanales.
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La importancia de este negocio en Bucaramanga radica en su capacidad para responder a
una tendencia global en la que los consumidores buscan opciones mas saludables sin
comprometer el sabor y la experiencia gastrondmica. La ciudad ofrece un entorno favorable para
la implementacion del proyecto, con un mercado en expansion y una infraestructura comercial
que facilita la distribucion de los productos en puntos estratégicos como cafeterias,

supermercados y plataformas digitales.

El presente documento tiene como proposito demostrar la factibilidad del proyecto,
sustentando su viabilidad mediante un andlisis integral de mercado, operaciones y finanzas. Con
ello, se busca validar la propuesta de valor de Mr. Sweet S.A.S. como una alternativa
innovadora, sostenible y alineada con las nuevas exigencias del consumidor moderno en

Bucaramanga y sus alrededores.
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1. Analisis general del sector

1.1 Descripcion del sector

CODIGO CIlIU. 1081 actividad Econémica que comprende la elaboracién de productos
de panaderia frescos, congelados o secos. (DIAN , s.f.)
Segun perfiles economicos departamentales departamento de Santander oficina de

estudios econdmicos enero 2024.

Contexto

La region de Santander, y particularmente Bucaramanga, cuenta con un entorno favorable
para el desarrollo de la reposteria artesanal basada en productos organicos. La disponibilidad de
ingredientes locales como cacao, cafia panelera, frutas tropicales (pifia, mandarina, limon,
platano), harinas integrales y productos agroecoldgicos cultivados en zonas rurales del
departamento, permite la elaboracién de postres de alta calidad con valor diferencial. Este acceso
directo a materias primas naturales y sin pesticidas favorece la creacion de una oferta que
responde a una creciente demanda por productos mas saludables, éticos y sostenibles. La
utilizacion de insumos locales no solo reduce los costos de transporte y emisiones, sino que
también fortalece la narrativa de origen y autenticidad, aspectos muy valorados por los

consumidores del mercado organico.
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Segmentacion del mercado y potencial de nichos conscientes

El mercado de la reposteria artesanal con enfoque organico en Bucaramanga puede ser
segmentado en funcion de las preferencias del consumidor, el tipo de producto ofrecido y los
canales de distribucion. Dentro de esta segmentacion destacan nichos como consumidores
vegetarianos, veganos, personas con intolerancias alimentarias (como celiacos o diabéticos), asi
como aquellos interesados en la alimentacion saludable o el consumo responsable. Estos grupos
estan dispuestos a pagar un precio superior por productos que garantizan calidad, procesos
artesanales y principios éticos en su elaboracion. Los canales de distribucion también pueden
diversificarse mediante la venta directa en ferias organicas, plataformas digitales, tiendas
especializadas, domicilios o incluso a través de suscripciones mensuales. Esta personalizacion
permite conectar emocionalmente con el cliente y construir una comunidad leal alrededor de la

marca.

Innovacion como estrategia de diferenciacion en un mercado emergente

La innovacion en el sector de la reposteria artesanal organica en Santander se convierte
en una herramienta clave para destacar en un mercado aln en crecimiento, pero con gran
potencial. La creacién de recetas que combinan ingredientes tradicionales con técnicas
modernas, la inclusion de alimentos como chia, crcuma o maca, y el desarrollo de empaques
biodegradables y reutilizables, son ejemplos de como se puede aportar valor desde lo creativo.
La narrativa del producto desde el origen de los insumos hasta la historia del productor puede

convertirse en parte fundamental de la experiencia de compra. Este enfoque no solo agrega
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autenticidad, sino que fortalece la conexion del consumidor con la marca y potencia la

fidelizacion.

Competencia incipiente y necesidad de posicionamiento estratégico

Aunque el mercado de la reposteria organica artesanal aun no esta saturado en
Bucaramanga, se observa un aumento en el numero de emprendimientos y marcas que ingresan
con propuestas similares. Por tanto, establecer una diferenciacion clara resulta esencial. Esto
puede lograrse mediante una estrategia de marketing digital bien estructurada, una identidad
visual solida y un posicionamiento alineado con los valores del publico objetivo: salud,
sostenibilidad, bienestar y cercania. El uso activo de redes sociales, el marketing de contenidos,
las alianzas con influenciadores de un estilo de vida con enfoque al consumo de productos
artesanales y la participacion en eventos locales permiten fortalecer la visibilidad de la marca y

generar confianza en el consumidor.

Calidad, inocuidad y certificaciones como elementos clave de confianza

En el segmento de productos organicos, la calidad y la seguridad alimentaria son factores
criticos para consolidar la reputacion de un negocio. La certificacion de procesos organicos, el
cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y la transparencia en la trazabilidad
de los ingredientes son aspectos que generan valor percibido y fidelizan al cliente. Si bien en
muchos casos no es obligatorio contar con certificaciones formales, si es necesario demostrar

coherencia entre el discurso y las préacticas reales, respaldando la propuesta organica artesanal
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con pruebas visibles de calidad y responsabilidad. La inocuidad también es vital, sobre todo al
tratar con productos sin conservantes ni aditivos, lo que exige un mayor control en los procesos
de produccion y conservacion.

Costos de produccion y necesidad de eficiencia sin sacrificar calidad

Uno de los mayores retos del sector artesanal organico es el costo de produccion, que
tiende a ser mas elevado que en la reposteria convencional. Esto se debe al precio mas alto de los
insumos organicos o artesanales, a la produccion en pequefia escala y al uso intensivo de mano
de obra calificada. Para mantener la rentabilidad, los negocios deben aplicar estrategias de
eficiencia operativa sin comprometer la calidad. Esto incluye optimizar la compra de materias
primas mediante alianzas directas con productores rurales, reducir el desperdicio de alimentos,
controlar los inventarios y ajustar los volimenes de produccion a la demanda real. Ademas, la
fijacion de precios debe considerar el valor agregado percibido por el consumidor, que suele

estar dispuesto a pagar mas por productos organicos o artesanales.

Distribucion y logistica como factores criticos de conservacion y servicio

La distribucidn de productos artesanales implica desafios particulares, especialmente por
la corta vida Util de los postres sin conservantes y la necesidad de mantener condiciones 6ptimas
de temperatura y manipulacion. Para atender este reto, es fundamental disefiar empaques
funcionales que conserven el producto sin perder estética, establecer rutas de entrega eficientes
en zonas urbanas y buscar aliados logisticos que comprendan la naturaleza del producto. En

zonas rurales o alejadas, la distribucién puede limitarse, por lo que es recomendable fortalecer la
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venta digital con recogida en puntos estratégicos o establecer convenios con tiendas que vendan
productos artesanales y cafés especializados. La experiencia de entrega también forma parte del
valor del producto, por lo que debe ser cuidada con el mismo esmero que la preparacion.

Sector de panaderia y reposteria en Santander:

Diagnostico del Sector de Panaderia y Reposteria en Santander

El sector de panaderia y reposteria en Santander, y particularmente en su capital
Bucaramanga, constituye una actividad clave dentro de la industria manufacturera de alimentos
en Colombia. Este subsector no solo tiene un alto grado de penetracién en los habitos de
consumo diarios de la poblacidn, sino que también representa una fuente importante de empleo,

emprendimiento y desarrollo econémico regional.

Produccion y ventas a nivel nacional

De acuerdo con la Encuesta Mensual Manufacturera con Enfoque Territorial (EMMET)
del Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE), para abril de 2021 la
industria manufacturera colombiana registré una variacion positiva del 5,2% en su produccién
real frente al mismo mes de 2019, evidenciando una tendencia de recuperacion pos pandemia.
Sin embargo, dentro de este sector, la elaboracién de productos de panaderia presentdé una
contraccion del -4,2% entre enero y abril de 2021, en comparacién con el mismo periodo de

2020. Esta disminucion representd una contribucién negativa de -0,1 puntos porcentuales al
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desempefio general del sector manufacturero, lo que indica cierta vulnerabilidad del subsector

frente a choques externos como la inflacion o el encarecimiento de insumos basicos.

Empleo y participacion en la economia

A nivel nacional, el sector de panaderia y reposteria genera aproximadamente 400.000
empleos directos, lo que lo convierte en uno de los subsectores con mayor capacidad de
absorcion de mano de obra no calificada y de fomento al autoempleo. Aunque el DANE no
proporciona desagregacion departamental especifica, se puede inferir que Santander presenta una
participacion significativa, dada la relevancia historica del comercio y la transformaciéon de
alimentos en su economia. La ciudad de Bucaramanga, como nudcleo urbano central del area
metropolitana, concentra gran parte de esta actividad en forma de panaderias tradicionales,

reposterias artesanales y micro negocios.

Dinamicas de consumo per capita

En Colombia, el consumo per cépita de pan se sitla en aproximadamente 22 kilogramos
al afio, reflejando una demanda constante y culturalmente arraigada de productos de panaderia y
reposteria. Este dato revela una oportunidad de mercado para el desarrollo de productos
diferenciados, como aquellos elaborados con endulzantes naturales o sin azucar refinada, que

responden a tendencias actuales en salud y bienestar.

Importancia de los insumos basicos
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Entre los insumos fundamentales del subsector se encuentra el huevo, debido a sus
propiedades fisicoquimicas que aportan textura, esponjosidad y cohesion a las preparaciones. En
Santander, se estima un consumo diario cercano a 900 mil unidades de huevo, siendo demandado
principalmente por los estratos 1 a 5. Ademas, es un insumo critico para sectores industriales
como la reposteria, panaderia, fabricacion de pastas y comidas preparadas, lo cual subraya su

relevancia en la estructura de costos y la continuidad operativa de las unidades productivas.

Micro negocios y formalidad empresarial

Segun la Encuesta de Micro negocios (EMICRON) 2023 del DANE, en Colombia
existen aproximadamente 546.817 micro negocios relacionados con panaderias y tiendas de
barrio. Del total de propietarios, el 88,7% son trabajadores por cuenta propia, mientras que el
11,3% son empleadores, lo que refleja una alta informalidad, pero también un potencial de
crecimiento si se implementan estrategias de formalizacion, innovacion y mejora productiva.
Bucaramanga destaca como un escenario favorable para este tipo de emprendimientos, por su

infraestructura urbana, densidad poblacional, y cultura emprendedora.

El sector de panaderia y reposteria en Santander enfrenta desafios importantes en
términos de modernizacion, costos de insumos y vulnerabilidad a coyunturas econdmicas. No
obstante, también presenta claras oportunidades para la diferenciacion de productos, la
incorporacion de ingredientes saludables (como la estevia) y la innovacion en formatos de venta

y distribucion. Para emprendimientos como Mr. Sweet S.A.S., el entorno local ofrece una base
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de consumo solida, una estructura de costos competitiva y un nicho de mercado ain poco

explorado: la reposteria artesanal saludable.

1.2 Evolucion del sector

En los Gltimos cinco afos, el sector de la reposteria artesanal y saludable en Colombia ha
experimentado un notable crecimiento, particularmente en la regién de Santander. Este
crecimiento ha estado impulsado por una creciente conciencia sobre la salud y la nutricion, lo
que ha llevado a los consumidores a buscar opciones mas saludables, como los postres
elaborados con ingredientes bajos en azlcar o endulzados con alternativas como la estevia. Este
cambio en las preferencias de los consumidores también ha fomentado la innovacion dentro del
sector, donde los reposteros han comenzado a experimentar con sabores y presentaciones,
buscando no solo la calidad del producto, sino también un atractivo visual que responda a las

tendencias del mercado (Revista Alimentos, 2023).

En Santander se ha observado un incremento en la oferta de talleres y capacitaciones que
buscan profesionalizar a los reposteros, lo que ha contribuido a elevar el estandar de calidad en la
produccidn de postres. A pesar de la escasez de pasteleros en comparacién con otros paises de la
regién, como Brasil y México, el sector se ha beneficiado de la participacion en ferias y
encuentros que promueven la creatividad y la innovacién en la reposteria (La Republica, 2023).

Asimismo, el auge del comercio electrénico ha permitido a pequefios emprendedores acceder a



FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE POSTRES ARTESANALES 28

un mercado mas amplio, facilitando la venta de productos artesanales a traves de plataformas

digitales (Bancoldex, 2022).

Las tendencias hacia la sostenibilidad y la produccion local han motivado a muchos
reposteros a adoptar practicas que minimizan el impacto ambiental, lo que ha resonado
positivamente entre los consumidores preocupados por el medio ambiente. El sector de la
reposteria artesanal y saludable en Colombia, y especificamente en Santander, esta en una etapa
de transformacion y crecimiento que refleja las cambiantes dinamicas de consumo y la busqueda

de calidad y sostenibilidad.

Ingredientes y Sabores

La tendencia de buscar nuevos sabores y experimentar con ingredientes poco
convencionales se ha arraigado en la sociedad actual, ganando cada vez mas impulso. La
exploracion de ingredientes y sabores poco comunes no solo busca despertar la curiosidad de los
clientes, sino también diferenciarse en un mercado donde la originalidad es altamente valorada.
Aquellos que desean adentrarse en nuevos territorios gustativos tienen a su disposicion una
amplia gama de opciones, desde la inclusion de harinas diferentes a las tradicionales, hasta la

incorporacion de frutas exdticas en sus preparaciones culinarias.

Para aquellos que buscan participar en esta emocionante expedicion culinaria, es esencial
investigar los productos locales y las tradiciones culinarias de la region donde opera el negocio.
Ademas, se recomienda probar harinas ancestrales como la quinua o el amaranto para afadir

nutricion y un perfil de sabor interesante a los platos. Se sugiere considerar la inclusién de frutas
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y verduras no convencionales, como chontaduro, licuma o aguacate, para aportar complejidad y
frescura a las recetas. Es fundamental mantenerse al tanto de las tendencias emergentes en
ingredientes y sabores a nivel nacional e internacional, con el fin de adaptar la oferta a las
cambiantes demandas de los consumidores. El recopilar las opiniones y comentarios de los
clientes sobre los nuevos ingredientes y sabores incorporados a los productos resulta crucial para
ajustar y perfeccionar la oferta culinaria. En definitiva, la busqueda de sabores innovadores y la
experimentacién con ingredientes poco convencionales no solo enriquecen la experiencia
gastrondmica, sino que también promueven la creatividad y la originalidad en el ambito

culinario.

Esta tendencia se consolida como una oportunidad para las empresas del sector, que
pueden destacarse con una variedad de productos mas saludables y conscientes en el afio 2024.
Una forma de satisfacer la demanda de opciones nutritivas y ricas en fibra que contribuyen a una
dieta equilibrada es ofrecer panes integrales. Para aquellos que desean disfrutar de un dulce sin
comprometer su salud metabdlica, los postres bajos en azlcar se estan convirtiendo en una
eleccion popular. La pasteleria se ha ampliado con opciones veganas, que ofrecen alternativas
libres de productos animales para aquellos que siguen dietas basadas en plantas.

Personalizar los productos

En este nuevo enfoque, la personalizacién de las opciones para los clientes se destaca
como una herramienta esencial. Al ajustarse a las preferencias individuales de cada persona, se

logra satisfacer no solo sus necesidades gastrondmicas, sino también sus emociones y
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conexiones. Para establecer esta conexion, es fundamental seguir una serie de practicas que van
mas alla de simplemente ofrecer productos de alta calidad, tales como:

Realizar un analisis exhaustivo de las preferencias y gustos de cada cliente, para poder
ofrecer opciones personalizadas que se adapten a sus necesidades y deseos especificos; Brindar
un servicio al cliente excepcional, que incluya una atencion personalizada y amigable, para crear
una experiencia unica y memorable para cada persona; Fomentar la participacion activa de los
clientes en la creacion de sus propias opciones, permitiéndoles personalizar su experiencia

gastrondmica y sentirse parte del proceso de eleccion y creacion.

1.3 Tendencias del sector

El sector de la reposteria artesanal en Colombia ha experimentado una notable evolucion
en los ultimos afios, y se espera que continle transformandose a nivel local, nacional e
internacional. A medida que los consumidores se vuelven mas conscientes de la salud y el
bienestar, hay una creciente demanda por productos que no solo sean ricos al paladar, sino
también nutritivos. Esta tendencia ha llevado a los reposteros a incorporar ingredientes mas
artesanales, como frutas, granos integrales y edulcorantes naturales, alinedndose con las
expectativas de los consumidores que buscan opciones mas responsables y sostenibles (Tinchant,

2023; Canal Horeca, 2023).

A nivel tecnoldgico, la industria estad viendo una fusién de innovacién con sabores
tradicionales. Las tendencias como "Tech Inspired" estan revolucionando la forma en que se
elaboran los productos horneados, permitiendo la reinvencion de clasicos como los croissants,

que ahora pueden presentarse en formas creativas y atractivas gracias a la influencia de las redes
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sociales. Esta busqueda de innovacion no solo se limita a la presentacion, sino que también
incluye la mejora de procesos y la introduccion de ingredientes méas saludables que aumentan el

valor nutricional de los productos (Tinchant, 2023; Canal Horeca, 2023).

La revolucion en la reposteria seguird avanzando, con un enfoque en la calidad, la
sostenibilidad y la estética. Las marcas estan cada vez mas comprometidas a ofrecer opciones sin
gluten, sin azucar y basadas en plantas, dirigidas a un publico que busca satisfacer necesidades
especificas relacionadas con la salud (Canal Horeca, 2023; Revista Sabores, 2024). Esta
dindmica sugiere que el futuro de la pasteleria y la reposteria serd cada vez mas saludable,
innovador y alineado con las tendencias globales de consumo consciente, lo que representa una

oportunidad significativa para los emprendedores en el sector.

1.4 Identificacion de oportunidades y amenazas

Oportunidades

El entorno econdmico y social actual en Colombia presenta una serie de oportunidades
generales para el emprendimiento y el desarrollo empresarial, especialmente en el sector de
alimentos y bebidas. Entre estas destaca la creciente conciencia de los consumidores hacia
habitos de vida saludables, lo cual ha impulsado una mayor demanda por productos naturales,
funcionales y libres de ingredientes considerados nocivos. Esta transformacién en las
preferencias del consumidor representa una oportunidad significativa para los emprendimientos
que logren adaptar su oferta a estas nuevas exigencias del mercado, posicionandose en

segmentos con alto potencial de crecimiento.
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Adicionalmente, el auge del comercio electronico y la digitalizacion de los canales de
distribucion brindan una plataforma estratégica para que las nuevas empresas accedan a una base
de consumidores mas amplia, reduzcan costos operativos y fortalezcan su presencia en el
mercado. Esta tendencia, respaldada por politicas de apoyo a la transformacién digital en el pais,
permite no solo ampliar el alcance geografico de los productos, sino también mejorar la

experiencia del cliente y optimizar la logistica comercial.

El ecosistema emprendedor colombiano también se ha fortalecido a través de iniciativas
de financiamiento, capacitaciones y redes de apoyo impulsadas por entidades publicas y
privadas. Estos mecanismos facilitan la formalizacion de negocios, el acceso al capital semilla 'y
el acompafiamiento técnico, lo cual reduce las barreras de entrada para nuevos proyectos
empresariales. Este contexto de apoyo institucional configura un entorno favorable para el

surgimiento de empresas innovadoras con propuestas de valor diferenciadas.

Amenazas

Uno de los principales riesgos en el entorno empresarial colombiano es la alta volatilidad
en los precios de las materias primas, especialmente en aquellos insumos especializados o
importados. Esta inestabilidad puede generar aumentos imprevistos en los costos de produccion,
dificultando la planificacion financiera de las empresas y afectando negativamente su
competitividad en el mercado. La incertidumbre cambiaria y los factores macroeconémicos
globales agravan esta situacion, lo que exige una gestion financiera prudente y estrategias de

cobertura efectivas.
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La concentracion del mercado de proveedores y su alto poder de negociacion representan
una amenaza adicional para las empresas emergentes, ya que limita su capacidad para acceder a
condiciones comerciales favorables, impone plazos de entrega restrictivos y encarece los costos
logisticos. Esta dependencia de un namero reducido de proveedores estratégicos aumenta el
riesgo operativo y debilita el margen de maniobra para garantizar la calidad, la disponibilidad y

la estabilidad de los insumos criticos.

Por otro lado, el empoderamiento del consumidor moderno, con un mayor acceso a la
informacidn y multiples opciones de compra, ha elevado su nivel de exigencia en términos de
precio, calidad y condiciones de venta. Esta tendencia obliga a las empresas a ser mas
competitivas, transparentes y eficientes, especialmente en mercados saturados o con baja

diferenciacion, donde los méargenes de ganancia son reducidos y la lealtad del cliente es fragil.

1.5 Marco legal

 Ley 410 de 1971: Establece las reglas para formar y operar legalmente una empresa en
Colombia.

* Ley 1014 de 2006: Fomento al emprendimiento, establece las reglas para formar y
operar legalmente una empresa en Colombia.

* Ley 1429 de 2010 Formalizacién y empleo: fomento al emprendimiento, establece las
reglas para formar y operar legalmente una empresa en Colombia.

« Decreto 2042 de 2014: Regula el Registro Unico Empresarial, esencial para formalizar

el negocio.
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« Inscripcion en el RUT (DIAN): Obligatorio para declarar impuestos y obtener el NIT, el
numero de identificacion tributaria.

* Ley 9 de 1979: Esta ley establece las bases para el ejercicio de la inspeccion, vigilancia
y control de alimentos, medicamentos y otros productos. Es una de las leyes fundamentales en
materia de salud publica y regulacion de productos alimenticios en Colombia.

* Ley 1437 de 2011: Cdédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso
Administrativo, que establece los procedimientos y recursos aplicables a la actividad
administrativa de las autoridades competentes, incluyendo aquellos relacionados con el
otorgamiento de licencias y permisos para la operacion de empresas.

 Resolucion 5109 de 2005: Regula el etiquetado nutricional obligatorio, fundamental
para productos que usan ingredientes especiales como estevia.

* Resolucion 1478 de 2006: Regula qué edulcorantes pueden usarse en alimentos; la
estevia debe cumplir esta normativa para evitar sanciones.

* Resolucién 719 de 2015: Actualiza la normativa de aditivos permitidos; esenciales si se
usa estevia de forma industrial.

* La Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social de Colombia
establece los requisitos para garantizar la inocuidad de los alimentos y la seguridad sanitaria en
toda la cadena de produccion, procesamiento, almacenamiento, distribucion y comercializacion.
Incluye normas sobre higiene, control de calidad, capacitacién del personal, y procedimientos
para la vigilancia y control sanitario de los alimentos en el pais.

* Decreto 2278 de 1982: Normas sobre el registro sanitario de alimentos y bebidas

procesadas.
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» Decreto 1281 de 2016: Reglamenta la inspeccion, vigilancia y control sanitario de
alimentos de consumo humano.

* Decreto 3930 de 2010: Regula el manejo de aguas residuales; necesarias si hay
vertimientos.

» Ley 1259 de 2008: Obliga a separar y manejar correctamente residuos sélidos.

« Decreto 1076 de 2015: Por el cual se expide el Decreto Unico Reglamentario del Sector
Ambiente y Desarrollo Sostenible, que contiene disposiciones sobre la gestion ambiental
relacionadas con la operacion de empresas.

* Decreto 60 de 2002: Reglamenta la expedicion de registros para establecimientos
dedicados a la produccion y elaboracion de alimentos medidas sanitarias a todo establecimiento
comercial, las licencias sanitarias expedidas por la secretaria de salud se rigen por todas las
normas, decretos y leyes establecidas por el (INVIMA, s.f.).

* Ley 399 de agosto 19 de 1997: Los establecimientos dedicados a la elaboracion de
alimentos son regidos bajo las normas de INVIMA en lo que respecta a alimentos y liquidos
envasados para la utilizacién y consumo inmediato. (INVIMA, s.f.).

« Ley 100 de 1993: Define los sistemas de salud, pension y riesgos laborales; el
empleador debe afiliar a sus trabajadores.

« Decreto 1072 de 2015: Exige la implementacion del Sistema de Gestion en Seguridad y

Salud en el Trabajo para proteger al personal.

1.6 Contexto Geografico
El estudio de factibilidad se llevard a cabo en la ciudad de Bucaramanga y su area

metropolitana, una region caracterizada por su creciente poblacién y su dinamica cultural que
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refleja una mezcla de modernidad y tradiciones. Bucaramanga, conocida como la "Ciudad
Bonita"”, cuenta con un importante desarrollo urbano y comercial, lo que la convierte en un
mercado atractivo para la introduccion de productos innovadores, especialmente en el sector
alimenticio. La eleccion de esta ubicacion se fundamenta en la necesidad de acceder a los
hogares de los consumidores para obtener una comprension mas profunda de sus gustos y
preferencias. Se busca establecer un primer contacto con el producto, permitiendo asi evaluar la
recepcion del Cheesecake artesanal endulzado con estevia. Este acercamiento directo a los
consumidores facilitara la identificacion de tendencias de consumo, necesidades especificas y
oportunidades de mejora en la oferta actual de postres saludables, todo ello con el fin de disefiar
una propuesta que no solo satisfaga sus expectativas, sino que también contribuya a fomentar un
estilo de vida mas saludable en la comunidad. La recoleccion de informacion en este contexto
geografico sera esencial para fundamentar decisiones estratégicas que maximicen la probabilidad

de éxito del proyecto en el competitivo mercado de Bucaramanga.

El area metropolitana de Bucaramanga, que comprende los municipios de Bucaramanga,
Floridablanca, Girén y Piedecuesta, se encuentra situada en la provincia Metropolitana y se
caracteriza por su dinamica social y econdmica. Bucaramanga, como capital de Santander, actla
como el nucleo central, ofreciendo una infraestructura robusta y servicios que impulsan el
desarrollo regional. Floridablanca, colindante con Bucaramanga, se ha convertido en un
importante centro residencial y comercial, facilitando el crecimiento del comercio y la industria.
Girdn, conocido por su herencia colonial y su atractivo turistico, aporta un valor cultural

significativo a la region, mientras que Piedecuesta, al integrarse en 1985 al area metropolitana,
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ha experimentado un crecimiento acelerado, convirtiéndose en un importante enclave para la
industria y la vivienda.

Esta interconexion entre los municipios no solo favorece el intercambio econémico, sino
que también promueve el acceso a servicios basicos y oportunidades de empleo, consolidando a
la region como un polo de desarrollo en el noreste de Colombia. Ademas, su ubicacién
estratégica en la cuenca alta del rio Lebrija proporciona recursos hidricos cruciales para el
abastecimiento de la poblacion y la actividad industrial, lo que convierte al area en un escenario
atractivo para la inversion en proyectos comerciales, como el desarrollo de una empresa de
postres artesanales. Esta integracion municipal, junto con el crecimiento demogréfico y la
diversificacién econdmica, presenta un ambiente propicio para la identificacion y captura de

nuevas oportunidades de mercado.

Demografia
La poblacion del area metropolitana es de 1 284 495 habitantes, y cuenta con una
densidad poblacional de 1041,3 habitantes por kiloémetro cuadrado. Su distribucion se presenta

en la tabla 1.

Tabla 1

Estimacion de la Poblacion de Bucaramanga y su Area Metropolitana

Municipios Cddigo DANE N. Habitantes (2024) (hab)
Bucaramanga 68001 520.855
Floridablanca 68276 275.109

San Juan de

68307 150.610

Giron
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Piedecuesta 68547 157.425

Total 1.103.999

Estimacion de poblacion realizada por (DANE, ¢Cuantos somos? , s.f.)

Nota. Esta tabla proporciona una estimacién de la poblacion de la ciudad de
Bucaramanga y su area metropolitana, incluyendo sus municipios circundantes. Las estimaciones
se basan en datos recientes recopilados por fuentes oficiales como el Departamento

Administrativo Nacional de Estadistica (DANE) y proyecciones demogréficas.

El area metropolitana de Bucaramanga, que incluye los municipios de Bucaramanga,
Girdn, Floridablanca y Piedecuesta, presenta caracteristicas socioecondmicas significativas que
reflejan su dindmica regional. En términos demogréaficos, la poblacion total del area supera los
1.3 millones de habitantes, lo que representa mas del 50% de la poblacion del departamento de
Santander. Esta concentracién poblacional ha impulsado un crecimiento urbano notable y una

diversificacién econémica en la region.

En los ultimos afios, el area metropolitana de Bucaramanga ha experimentado cambios
significativos en sus aspectos socioecondmicos, los cuales han impactado especialmente al sector
de la reposteria artesanal. La region se ha caracterizado por un crecimiento en la actividad
econdmica, gracias a iniciativas como los microcréditos promovidos por el Instituto Municipal
de Empleo y Emprendimiento (IMEBU), que han beneficiado a emprendedores locales, incluidos

aquellos en el sector de la pasteleria y reposteria.
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Uno de los cambios méas destacados ha sido la creciente demanda de productos
saludables, impulsada por una mayor conciencia sobre la alimentacion y el bienestar. Este interées
se traduce en una oportunidad para los negocios que ofrecen opciones mas nutritivas, como los

postres artesanales endulzados con alternativas como la Estevia.

La ciudad ha visto una disminucidn en las tasas de desempleo, con un 10,4% en 2021, lo
que refleja una recuperacién econdémica que podria beneficiar el consumo en el sector de la
reposteria.

El aumento en las ventas y el optimismo en el comercio local también son indicadores
positivos para la reposteria artesanal. La region ha mostrado un crecimiento del 60,8% en
exportaciones no mineras, lo que sugiere una mejora en la capacidad productiva y competitiva de
los emprendimientos de Bucaramanga, incluyendo aquellos dedicados a la reposteria. (Camara
de Comercio de Bucaramanga, 2021).

En este contexto, las empresas de reposteria artesanal tienen la oportunidad de innovar y
expandir su oferta para captar un mercado cada vez mas interesado en la calidad y la salud,
alinedndose asi con las tendencias globales que valoran la sostenibilidad y la creatividad en la

alimentacion.

2. Estudio de mercados

2.1 Descripcion del producto
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2.1.1 Descripcion, usos y especificaciones del producto
Descripcion

Este Cheesecake sin gluten esta elaborado con ingredientes seleccionados para personas
con necesidades alimentarias especificas, como la intolerancia al gluten o la preferencia por
reducir el consumo de azucar refinada. Su formulacion omite harinas con gluten y utiliza harina
de almendra, un ingrediente naturalmente libre de gluten, aunque puede contener trazas si no esta
certificada. El endulzante utilizado es estevia, un edulcorante de origen vegetal sin calorias,

empleado como alternativa al azlcar tradicional.

La base del Cheesecake esta compuesta por una mezcla de frutos secos triturados, como
nueces o almendras, combinados con datiles u otros endulzantes naturales. Esta combinacion
permite obtener una textura compacta sin recurrir a harinas refinadas ni grasas procesadas. La
capa principal estd compuesta por una mezcla de queso crema bajo en grasa o yogurt griego,
ambos seleccionados por su perfil nutricional, a los que se incorpora estevia como agente
endulzante. La preparacion puede incluir ademéas huevos como agente estructurante, asi como

extracto de vainilla, jugo de limén o ralladura de limén para complementar el sabor.

El proceso de elaboracion es artesanal, lo que permite un mayor control sobre los
ingredientes utilizados y su manipulacion, reduciendo el riesgo de contaminacion cruzada con
gluten en comparacion con procesos industriales. Este producto esta disefiado para personas que
siguen una dieta sin gluten, ya sea por condicion médica como la enfermedad celiaca,
sensibilidad al gluten no celiaca, o por eleccion personal. También esta dirigido a quienes buscan

limitar el consumo de azUcar refinada, optando por alternativas endulzantes no caldricas.
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Este Cheesecake puede conservarse en refrigeracion durante un periodo determinado,
dependiendo de los ingredientes frescos utilizados. No contiene conservantes ni colorantes
artificiales afiadidos. Se recomienda revisar la lista de ingredientes completa y consultar con un

profesional de la salud en caso de alergias o restricciones dietéticas especificas.

Usos

Este Cheesecake artesanal es ideal tanto como postre para ocasiones especiales como
para disfrutar en el dia a dia sin culpa. Esta elaborado pensando en quienes siguen dietas sin
gluten, desean reducir su consumo de azucares refinados o simplemente buscan una alternativa

mas saludable sin renunciar al placer de un delicioso postre.

Especificaciones

Tabla 2.

Especificaciones del producto

Categoria Especificacion

Sin gluten Apto para personas con intolerancia al gluten o enfermedad celiaca.

Harinas utilizadas Se reemplazan harinas tradicionales por harina de arroz, almendra o
quinoa en la base.

Endulzante Se utiliza estevia como edulcorante natural, en lugar de azlcares
refinados.

Ingredientes Se priorizan ingredientes naturales como queso crema bajo en grasa, yogur

naturales griego, miel, estevia, frutas frescas, nueces, semillas y aceite de coco.

Bajo en calorias Al no incluir harinas ni azlcares refinados, el Cheesecake es més bajo en
calorias que el tradicional.

Presentacion Pastel redondo (20 cm de didmetro) o porciones triangulares. Base hecha
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con harina de almendra o coco y semillas (chia, linaza). Relleno cremoso,
decorado con frutas frescas (fresas, moras, arandanos).

Peso aproximado Cheesecake entero: entre 1 y 1.5 kg. Porciones individuales: de 135
gramos.

Empaque Ecoldgico, hecho con carton reciclado o bioplasticos. Permite ventilacion
y preserva la frescura del producto.

Valor agregado Ofrece una alternativa mas nutritiva y apta para diversos tipos de dieta,
nutricional manteniendo el delicioso sabor y la textura caracteristica de este postre
clasico.

2.1.2 Atributos diferenciadores

El Cheesecake artesanal de Mr. Sweet se distingue por su formulacion sin gluten ni
harinas refinadas, endulzado con estevia y elaborado con ingredientes naturales como frutos
secos, datiles, queso crema bajo en grasa o yogurt griego, lo que lo convierte en una opcion ideal
para personas con intolerancias alimentarias, preocupaciones caléricas o estilos de vida
saludables. Su bajo contenido caldrico, la variedad de sabores y texturas, la personalizacion de
pedidos, y la atencion al cliente enfocado en recomendaciones dietéticas, junto con la
disponibilidad en canales fisicos y digitales, consolidan una propuesta de valor diferenciada. El
uso de empaques sostenibles, estrategias de promocion, degustaciones y educacién sobre los
beneficios nutricionales fortalecen el posicionamiento del producto en un mercado en

crecimiento.

2.2 Segmento de mercado

El mercado objetivo estd ubicado en la ciudad de Bucaramanga y su area metropolitana

con edades desde los 18 y 64 afios rango de edad que corresponde a la poblacion
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econdémicamente activa. Este segmento de mercado se caracteriza por un estilo de vida activo,
con preocupacion alimentaria que priorizan la calidad de los alimentos y buscan alternativas mas

saludables en su dieta diaria.

El mercado objetivo abarca a personas de 18 a 64 afios, considerando sus habitos de
consumo y su interes creciente por una alimentacion saludable. Los consumidores dentro de este
rango de edad buscan opciones de postres que se alineen con sus objetivos de bienestar,
priorizando la reduccion de azUcares y calorias sin comprometer el sabor. La preocupacion por la
salud y la nutricion impulsa a este grupo a optar por productos que les permitan mantener un

estilo de vida equilibrado.

2.3 Estudio de la demanda

2.3.1 Necesidades de informacion

Para la realizacion del estudio de factibilidad de la creacion de una empresa productora
de postres artesanales tipo Cheesecake endulzados con estevia en la ciudad de Bucaramanga y su
area metropolitana, es necesario recopilar y analizar informacion especifica que permita evaluar
la viabilidad del proyecto desde distintas perspectivas: de mercado, técnica, administrativa y
financiera. Esta informacion es fundamental para sustentar la toma de decisiones estratégicas,

minimizar riesgos y garantizar la sostenibilidad del emprendimiento.

En el estudio de mercados, se requiere informacion sobre la caracterizacion del sector de

panaderia y reposteria a nivel regional: tamafio del mercado, dinamica del sector, tendencias de
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consumo, niveles de competencia, productos sustitutos y complementarios, canales de
distribucion predominantes y oportunidades de diferenciacion. También es esencial conocer el
perfil del consumidor objetivo, incluyendo habitos de compra, preferencias de sabor, percepcion
frente a edulcorantes alternativos como la estevia, y datos demogréaficos y socioeconémicos que

permitan una adecuada segmentacion del mercado.

Todas estas necesidades de informacion son fundamentales para sustentar la toma de
decisiones estratégicas que conduzcan a la creacion exitosa de la empresa, minimizando los
riesgos inherentes al emprendimiento y garantizando su sostenibilidad en el mediano y largo

plazo.

2.3.2 Tipo de estudio

La factibilidad para la creacion de una empresa de postres artesanales tipo Cheesecake en
Bucaramanga y su &rea metropolitana requirid un estudio de mercado descriptivo,

complementado con elementos exploratorios.

El estudio descriptivo proporciona una vision clara del mercado actual de postres en
Bucaramanga y su area metropolitana, permitiendo identificar oportunidades y desafios. Al
recopilar datos sobre los habitos de consumo Yy las preferencias del mercado objetivo, se puede
validar la demanda de postres artesanales tipo Cheesecake y determinar su aceptacién potencial.

Sumado a una investigacion exploratoria permitira identificar areas donde la empresa puede
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diferenciarse de la competencia y desarrollar una propuesta de valor Unica para los
consumidores.

Al comprender mejor el mercado y las necesidades del cliente, se pueden tomar
decisiones informadas y minimizar los riesgos asociados con el lanzamiento de un nuevo
negocio. Por ello un estudio descriptivo con elementos exploratorios proporcion6 una base sélida
de informacion para evaluar la factibilidad y el desarrollo de estrategias efectivas para ingresar al

mercado de postres artesanales en Bucaramanga y su area metropolitana.

2.3.3 Enfoque

Se utilizé un enfogue mixto, combinando tanto métodos cuantitativos como cualitativos.
Al combinar métodos cuantitativos y cualitativos, se pueden obtener una variedad de
perspectivas y datos complementarios sobre el mercado objetivo. Los datos cuantitativos
proporcionaran una vision general y estadisticas sobre la demanda y las preferencias, mientras
que los datos cualitativos ofrecerdn una comprensién mas profunda de las motivaciones y
percepciones de los consumidores.

El enfoque mixto permite la triangulacion de datos, lo que significa que se pueden
verificar y validar los hallazgos cualitativos con evidencia cuantitativa y viceversa. Esto aumenta
la confiabilidad y la validez de los resultados obtenidos en el estudio de mercado. EI método
cualitativo proporcionara un contexto y una comprensiébn mas profunda de los datos
cuantitativos, ayudando a interpretar los hallazgos en el contexto de las experiencias y

perspectivas de los consumidores.
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De esta forma se obtendra una imagen mas completa y holistica del mercado de postres
artesanales en Bucaramanga y su area metropolitana, lo que permitira tomar decisiones y

desarrollar estrategias efectivas para la empresa.

2.3.4 Fuentes de informacion

Para el estudio de mercado, se utilizaron fuentes de informaciones tanto primarias como
secundarias.

Las fuentes primarias proporcionardn datos especificos y actualizados sobre el
comportamiento de los consumidores en Bucaramanga y su area metropolitana. Se realizd una
encuesta que permita recoger informacion cuantitativa sobre preferencias y habitos de compra
relacionados con los postres artesanales, donde se exploraran en profundidad sus necesidades y
expectativas, lo que ofrecerd una perspectiva sobre el comportamiento de compra en el entorno
real.

Con el fin de complementar el estudio se recurrié a fuentes secundarias que ofreceran un
contexto mas amplio y analisis previos sobre el mercado. Se consultaran estadisticas
gubernamentales, como las del Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE),
para obtener datos demograficos y de salud publica. También se analizaran informes de mercado
y estudios de tendencias publicados, junto con publicaciones académicas que aborden el
consumo de alimentos saludables. Se revisaran articulos de revistas y articulos especializados.

Asi mismo se analizara la competencia para entender el panorama actual del sector de postres.
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2.3.5 Técnicas de investigacion
Se utiliz6 encuesta para recopilar datos cuantitativos sobre las preferencias y habitos de
consumo de los consumidores. Asi se obtendran datos de las preferencias, sus habitos de

consumo, su disposicion a pagar Yy otros aspectos relacionados con el mercado de postres.

2.3.6 Instrumento para la recoleccion de informacion
El instrumento de recoleccion de informacion que se utilizd fueron los cuestionarios

estructurados, con el fin de recopilar datos cuantitativos de manera eficiente y estandarizada.

2.3.7 Modo de aplicacion

Para asegurar que las encuestas realizadas para el estudio de factibilidad de una empresa
de postres artesanales tipo Cheesecake endulzados con estevia en Bucaramanga y su area
metropolitana fueran contestadas por personas que realmente formaban parte del mercado
objetivo, se implementaron diversas estrategias efectivas en el disefio y distribucion del
instrumento. En primer lugar, se segmento el publico objetivo utilizando criterios demograficos
especificos, como la edad, el género y el nivel socioeconémico; posteriormente, se promociond
la encuesta en plataformas y grupos en linea donde estos segmentos eran mas activos, como
redes sociales y foros de salud y bienestar.

Al inicio de la encuesta, se incluyeron preguntas de filtro que permitieron identificar si el
encuestado cumplia con el perfil del consumidor objetivo, garantizando asi la relevancia de las
respuestas. Se utilizaron herramientas de analisis de datos para validar la autenticidad de las
respuestas, lo que permitié identificar patrones que confirmaban que las encuestas habian sido

completadas por consumidores genuinamente interesados en postres artesanales. Al implementar
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estas estrategias, se aumentd la probabilidad de que las encuestas reflejaran la opinion vy
preferencias del mercado objetivo, proporcionando informacion valiosa y precisa para la toma de

decisiones gerenciales.

2.3.8 Calculo de la muestra

La muestra se realiza con un nivel de confianza del 92%, un margen de error del 8%, y

un total de poblacion de 733.099 habitantes de Bucaramanga y su area metropolitana. Estos datos

poblacionales son tomados teniendo en cuenta la tabla 3.

Tabla 3.

Calculo poblacion objetivo

o Poblacion Poblacion en rango de edad de 18
Municipios
total a 64 afos
Bucaramanga 520.855 339.597
Floridablanca 275.109 188.312
San Juan de Girén 150.610 105.367
Piedecuesta 157.425 99.823
Total 1.103.999 733.099

Estimacion de poblacion realizada por (DANE, ¢Cuantos somos? , s.f.)

N, Poblacion 733.099 habitantes de Bucaramanga y su area metropolitana, que se
encuentran en el rango de edad de la poblacién objetivo.

Z, es el parametro denominado (NC) nivel de confianza. Para un nivel de confianza del 92%,
este es igual a 1.75
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e, margen de error estimado es 8% = 0.08
p, probabilidad que ocurra el evento estudiado (éxito) 50% = 0.5

q (1-p), Probabilidad de que no ocurra el evento estudiado (fracaso) 50%= 0.5

o Poblacion (N): 733,099

o Nivel de Confianza (NC): 92%

o Valor Z: 1.75 (correspondiente al 92% de confianza)
o Margen de Error (e): 8% =0.08

o Probabilidad de Exito (p): 0.5

o Probabilidad de Fracaso (g): 0.5

Figura 1.

Calculo de muestra

Zz$ N * p *
n = : 132 q
e *(N-1)+Z *p*q
1,75 * 733.099 * 0.5 * 0.5
n = :

0.08 " * (733.099 1) +( 1,7’5)2 *0.5%05

Tl = 120 Encuestas

49
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Nota. La anterior figura muestra el tamafio necesario para un margen de error del 8%
siendo aproximadamente de 120 personas de la poblacion objetivo de Bucaramanga y su area

metropolitana.

2.3.9 Alcance

La muestra tendra una cobertura geografica Bucaramanga y su area metropolitana.

2.3.10 Tiempo de aplicacion
El tiempo de aplicacion del instrumento encuesta es desde el 08 de octubre de 2024 hasta
el 20 de octubre de 2024.

2.3.11 Tabulacion, presentacion y analisis de resultados

Los resultados de la encuesta, realizada a 120 participantes, son de valor incalculable para
el proyecto Mr. Sweet, ya que validan de manera contundente la viabilidad y orientan
estratégicamente cada aspecto del negocio. Revelan un mercado altamente receptivo para postres
artesanales, con una concentracion de consumidores entre los 26 y 45 afios (77.50%). La
totalidad de los encuestados (100%) consume Cheesecake y muestra un interés unanime en
opciones endulzadas con estevia y sin gluten, lo que garantiza una demanda robusta para el
producto diferenciado de Mr. Sweet. Los datos sobre la frecuencia de consumo (3.5 veces/mes) y
el volumen de compra (2,83 unidades/ocasion) son esenciales para una proyeccién de demanda y
planificaciébn de produccion eficientes. La preferencia por porciones de 100g/150g, la

disposicion a pagar un promedio de $15,700, y la priorizacién del valor nutricional (46.67%) y la
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calidad (33.33%) sobre el precio, fundamentan una estrategia de producto y precios competitiva
y rentable, permitiendo a Mr. Sweet posicionarse en un segmento de valor. La inclinacién por
adquirir el producto a domicilio o en pastelerias especializadas, y por ser informado a través de
Instagram y Facebook, proporciona una hoja de ruta clara para las estrategias de distribucion y
marketing digital. La preferencia por sabores como frutos rojos y limén, junto con la demanda de
empaques sostenibles (carton/biodegradable) y métodos de pago como efectivo y debito,
aseguran que la propuesta de Mr. Sweet esté perfectamente alineada con las expectativas y

valores del mercado, maximizando asi su potencial de éxito y sostenibilidad.

Pregunta 1. En que rango de edad se encuentra

Tabla 4
Rango de Edad
Respuesta N° Personas Porcentaje

18 - 25 5 4,17%
26-35 34 28,33%
36-45 59 49,17%
46-55 21 17,50%
56-65 1 0,83%
Total 120 100,00%

Figura 2

Rango de edad
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Rango de edad se encuentra.

= | 56-65 = 18.25
1% 4%
" 46-55
18%
26-35
28%
= 36-45
49%

La presente investigacion, basada en una muestra representativa de 120 participantes, ha
permitido determinar la composicion demogréfica por rangos de edad de los potenciales
consumidores. Los resultados indican una marcada concentracion en los segmentos etarios
intermedios. Especificamente, el grupo predominante se ubica entre los 36 y 45 afios,
comprendiendo el 49.17%, del total de encuestados. Seguidamente, el segmento de 26 a 35 afios
representa un 28.33%, de la muestra. Conjuntamente, estos dos grupos etarios constituyen una
mayoria significativa del 77.50% de los participantes, 1o que sugiere que la poblacién objetivo
principal para este estudio se sitla en la etapa adulta joven y media. Los consumidores en el
rango de 46 a 55 afios aportan un 17.50%, mientras que el grupo mas joven, de 18 a 25 afios,
suma un 4.17%. El segmento de 56 a 65 afios presenta la menor representatividad, con solo el

0.83% de los encuestados.

Esta informacion es crucial para la identificacion precisa del segmento demografico

primario al que se orientara la propuesta de valor (producto o servicio). El conocimiento de que
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la mayoria de los consumidores encuestados se concentran entre los 26 y 45 afios es
indispensable para la formulacién de estrategias de marketing dirigidas, el disefio iterativo de
productos o servicios adaptados a sus necesidades y preferencias, y la optimizacion de los
canales de distribucion. Este analisis demografico permite asegurar que la propuesta de valor
resuene eficazmente con la audiencia mas relevante y numéricamente dominante, lo que a su vez
es critico para la estimacion fidedigna del potencial de mercado y la evaluacién global de la

viabilidad comercial del proyecto.

Pregunta 2. Usted consume postres tipo Cheesecake
Tabla 5

Consumo de postres tipo Cheesecake

Respuesta N° Personas Porcentaje
SI 120 100,00%
NO 0 0,00%
Total 120 100,00%

Figura 3

Consumo de postres
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Consumo de postres

NO
0%

-’

SI
100%

La encuesta realizada, sobre una muestra de 120 participantes, revela un escenario de
mercado extraordinariamente favorable para Mr. Sweet en lo que respecta al consumo de postres
tipo Cheesecake. La totalidad de los encuestados, es decir, el 100.00% (120 personas), afirmé
consumir este tipo de postres, mientras que el 0.00% (0 personas) indicé lo contrario. Este
consenso unanime entre los participantes subraya una aceptacion universal y profundamente
consolidada del Cheesecake como opcion de postre dentro de la poblacion objetivo, lo cual
establece una base de mercado excepcionalmente robusta para la introduccion de productos
artesanales con valor agregado, como los Cheesecake endulzados con estevia. La completa
prevalencia de consumidores no solo valida una demanda potencial omnipresente en la muestra,
sino que también sugiere la existencia de un publico altamente receptivo a probar y adoptar
alternativas artesanales y diferenciadas, en linea con las tendencias actuales de consumo
consciente. Por ende, este dato fortalece contundentemente la viabilidad comercial del proyecto,

orientando a Mr. Sweet a focalizar sus estrategias en un publico totalmente predispuesto,
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facilitando de manera significativa la penetracion en el mercado de Bucaramanga y su area

metropolitana con un producto competitivo y atractivo.

Pregunta 3. Si la respuesta anterior es si, con que periodicidad realiza este consumo

Tabla 6

Periodicidad del consumo

Respuesta N° Personas Porcentaje Ponderado Frecuencia
anual
Diaria 5 4,17% 15,00 15,00
Semanal 33 27,50% 14,30 14,30
Quincenal 41 34,17% 8,88 8,88
Mensual 41 34,17% 4,10 4,10
Total 120 100,00% 42,28

Figura 4

Periodicidad de consumo
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La periodicidad de consumo de postres tipo Cheesecake, basado en un total de 120
encuestados, revela un promedio ponderado anual de consumo de 42.28 veces por persona. La
distribucion de la frecuencia de consumo es la siguiente: el 34.17% de los encuestados consume
estos productos de manera mensual, un porcentaje idéntico del 34.17% lo hace quincenalmente,
mientras que un 27.50% tiene un consumo semanal. Un 4.17% de la muestra reporta un consumo
diario. Estos porcentajes indican que, si bien el Cheesecake es un producto ampliamente
valorado, su consumo se presenta predominantemente como una indulgencia periodica, mas que
una opcion de ingesta diaria, reflejando su percepcion como un postre de placer o un capricho

con una regularidad definida pero no de alta intensidad.

Para Mr. Sweet, esta informacion sobre la periodicidad de consumo es fundamental para
el disefio de estrategias comerciales y operativas efectivas. El patron de consumo detectado
permite proyectar una demanda consistente y predecible, con potencial de incrementos asociados
a eventos especiales o estacionalidades. Asi, el proyecto debe orientarse hacia la implementacion
de un modelo de produccion flexible capaz de satisfacer un consumo que es principalmente
programado u ocasional. La concepcidn de campafias de marketing, promociones focalizadas y el
desarrollo de nuevos productos pueden disefiarse estratégicamente para estimular una mayor
frecuencia de compra o para capitalizar momentos clave de consumo. Ademas, la planificacién
de inventarios y la asignacion de recursos deben ajustarse a este patron de consumo moderado,
garantizando la eficiencia en costos y minimizando el riesgo de sobreproduccion. Esta
periodicidad de consumo refuerza la viabilidad de un modelo de negocio que se sustenta en la

oferta de productos artesanales con valor agregado, alineandose con un comportamiento de
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consumo consciente y recurrente que favorece la sostenibilidad y el crecimiento de Mr. Sweet en

el mercado local de Bucaramanga y su area metropolitana.

Pregunta 4. ; Cuantas unidades compra en cada ocasion?
Tabla7

Unidades compradas en cada ocasion

Respuesta N° Personas Porcentaje media de clase promedio
ponderado
1-2 Unidades 56 46,67% 0,70 0,70
3-5 Unidades 64 53,33% 2,13 2,13
6-10 Unidades 0 0,00% 0,00 0,00
Mas de 10 Unidades 0 0,00% 0,00 0,00
Total 120 100,00% 2,83
Figura 5

Unidades compradas en cada ocasion
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La cantidad de unidades de postre tipo Cheesecake adquiridas por los consumidores en
cada transaccion, basado en la muestra encuestada, revela un comportamiento de compra
predominantemente de bajo a moderado volumen. La distribucion indica que el 53.33% de los
consumidores adquiere entre 3 y 5 unidades, mientras que el 46.67% compra entre 1 y 2
unidades. Es importante destacar que no se registraron compras superiores a 5 unidades, lo que
corrobora una clara orientacion hacia cantidades controladas. EI promedio ponderado de 2,83
unidades por compra refuerza esta tendencia, sugiriendo un consumo que puede abarcar tanto la
indulgencia individual como la compartida en pequefios grupos o el ambito familiar, coherente

con las caracteristicas de un producto artesanal como el ofrecido por Mr. Sweet.

Esta distribucion de la cantidad de unidades por compra proporciona al proyecto una
comprension precisa del comportamiento del consumidor, lo cual es vital para una planificacion
estratégica eficiente. Facilita una gestion optimizada de inventarios y una produccion ajustada a
la demanda real, minimizando los riesgos de excesos y mermas. Esta informacién direcciona la
estrategia comercial hacia la oferta de presentaciones con empaques flexibles y tamafios que se
alineen con la preferencia por compras de volumen reducido. Asimismo, permite el disefio de
promociones y esquemas de fidelizacion basados en cantidades accesibles para el consumidor,
fortaleciendo la relacion con el cliente y dinamizando la rotacion del producto. La optimizacién
operativa y el incremento de la rentabilidad del proyecto se ven directamente beneficiados por
este conocimiento, consolidando el alineamiento de Mr. Sweet con las expectativas del mercado

y Su posicionamiento como una marca artesanal, y cercana al consumidor.



FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE POSTRES ARTESANALES 59

Pregunta 5. ¢ La presentacion que prefiere es porcion de?
Tabla 8

Presentacion de porcién preferida

Respuesta N° Personas Porcentaje media de promedio
clase ponderado
100 gr 53 44,17% 44,17 44,17
150 gr 59 49,17% 73,75 73,75
250 gr 8 6,67% 16,67 16,67
500 gr 0 0,00% 0,00 0,00
Total 120 100,00% 134,58
Figura 6

Presentacion de porcién preferida
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Las preferencias de los consumidores respecto a la presentacion del gramaje por porcion,

basado en la muestra encuestada, revela una clara inclinacién hacia tamafios pequefios a
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medianos. La porcion de 150 gramos es la mas preferida, siendo seleccionada por el 49.17% de
los consumidores. Muy cerca, la porcion de 100 gramos es elegida por el 44.17% de los
encuestados. Un porcentaje menor, el 6.67%, opta por porciones de 250 gramos, y no se registréd
preferencia alguna por tamafos superiores, como la presentacion de 500 gramos. Estos
porcentajes evidencian una demanda focalizada en porciones individuales o de consumo
moderado, buscando un equilibrio entre cantidad y percepcién de valor. EI promedio ponderado
de 134.58 gramos por compra refuerza esta orientacion hacia porciones personalizadas y
controladas.

Este comportamiento de consumo proporciona a Mr. Sweet informacion critica para la
estandarizacién y optimizacion del tamafio del producto. La clara preferencia por porciones de
1509 y 100g, con un promedio ponderado de 134.58 gramos, orienta de manera precisa el
desarrollo hacia un gramaje que satisfaga directamente las expectativas del mercado local. Esta
definicion permite optimizar los costos de produccion y establecer una politica de precios
altamente competitiva, sin comprometer la calidad ni la experiencia del consumidor.
Adicionalmente, esta estrategia de porcionado favorece el posicionamiento del producto como
una opcion artesanal y consciente, en total alineacion con las tendencias de consumo actuales
que privilegian porciones controladas y funcionales. El disefio del producto con porciones
aproximadas a los 135 gramos contribuird significativamente a satisfacer las necesidades del
mercado objetivo, consolidando la propuesta de valor diferenciada de Mr. Sweet en el segmento

de postres artesanales.

Pregunta 6. ;,Cuanto estaria dispuesto a pagar por una porcion de postre artesanal

tipo chascases endulzados con estevia?
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Tabla 9

Pago por porcion de postre artesanal tipo chascases

Respuesta N° Personas Porcentaje Media Promedio
ponderado
Entre $10.000y $ 5 4,17% $ 11.000 $ 458
12.000
Entre $ 13.000 y 53 44,17% $ 14.000 $ 6.183
$15.000
Entre $16.000 y 51 42,50% $ 17.000 $ 7.225
$18.000
Mas de $18.000. 11 9,17% $ 20.000 $ 1.833
Total 120 100,00% $ 15.700
Figura 7

Pago por porcion de postre artesanal tipo Cheesecake
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El desglose de los porcentajes de la encuesta revela la disposicion a pagar de los
consumidores por una porcion de postre artesanal tipo Cheesecake endulzado con estevia. El
grupo mayoritario, con un 44.17% de los encuestados, estaria dispuesto a pagar entre $13,000 y
$15,000. Muy cerca, un 42.50% opta por un rango de precio entre $16,000 y $18,000. Una
proporcion menor, el 9.17%, aceptaria pagar mas de $18,000, mientras que solo el 4.17%
muestra disposicion a pagar entre $10,000 y $12,000. Esta distribucion indica una notable
concentracion en los rangos de precios intermedios a altos, reflejando una clara valoracion

positiva hacia la calidad y el valor percibido del producto artesanal.

Para Mr. Sweet, esta informacion constituye una base para la formulacion de una
estrategia de precios competitiva y estratégicamente alineada con la percepcién de valor del
mercado objetivo. EI promedio ponderado de $15,700 por porcidn sugiere un punto de precio
optimo que equilibra la accesibilidad para la mayoria de los consumidores con la maximizacion
de la rentabilidad. Este posicionamiento de precio facilita que el producto sea percibido como un
postre artesanal de alta calidad con beneficios adicionales, como el uso de estevia como
endulzante natural. La robusta disposicion a pagar en los segmentos de precios medios a altos
valida la viabilidad financiera del negocio y su capacidad para establecerse en un nicho de
mercado que valora productos artesanales y exclusivos. El disefio del modelo comercial y las
tacticas de marketing deben contemplar esta banda de precios predominante para captar un
amplio espectro de consumidores interesados en postres artesanales, garantizando la

sostenibilidad econdmica y el posicionamiento diferencial de Mr. Sweet.
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Pregunta 7. ¢Qué factores influyen en su decision, al comprar los productos de

pasteleria como postre tipo Cheesecake de su preferencia?

Tabla 10

Factores de influencia al comprar postres

Respuesta N° Personas Porcentaje
Precio 7 5,83%
Calidad 40 33,33%
Valor nutricional 56 46,67%
Disponibilidad 14 11,67%
Servicio 3 2,50%
Total 120 100,00%
Figura 8

Factores de influencia al comprar postres
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Los resultados indican que el valor nutricional es el atributo mas valorado por los
consumidores, siendo priorizado por el 46.67% de la muestra. En segundo lugar, la calidad del
producto es un factor crucial para el 33.33% de los participantes. En un nivel de importancia
menor se encuentran la disponibilidad, que es relevante para el 11.67%, y el precio, que solo es
el factor primordial para el 5.83% de los encuestados. Finalmente, el servicio exhibe la menor
influencia, con un 2.50% de las respuestas. Esta distribucion categorica de preferencias subraya
que los consumidores de este tipo de postres estan principalmente motivados por consideraciones
relacionadas con la salud y la excelencia intrinseca del producto, relegando aspectos econémicos

y logisticos a un segundo plano.

Estos datos representan una oportunidad estratégica para Mr. Sweet, permitiendo un
posicionamiento altamente diferenciado de sus Cheesecake endulzados con Estevia. La alta
valoracion del valor nutricional y la calidad por parte del mercado objetivo valida y fortalece
intrinsecamente la propuesta de valor del producto, justificando la inversion en ingredientes
artesanales de primera calidad y en procesos artesanales rigurosos que garanticen estas
caracteristicas. Ademas, la relativa baja prioridad otorgada al precio confiere flexibilidad para
establecer una politica de precios que refleje la calidad superior ofrecida, sin comprometer la
percepcion de valor por parte del consumidor. La estrategia comercial y comunicacional debe
centrarse en articular y comunicar eficazmente los beneficios saludables inherentes al producto y
su calidad superior, con el fin de maximizar la aceptacion, fomentar la lealtad de marca y

consolidar el liderazgo de Mr. Sweet dentro del segmento objetivo.
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Pregunta 8. ;Donde acostumbra a comprar productos de pasteleria postres tipo

Cheesecake artesanales?

Tabla 11

Donde compra productos de pasteleria

Respuesta N° Personas Porcentaje

Almacenes de cadena (Exito, jumbo) 31 25,83%
Tiendas especializadas en reposteria 69 57,50%
(pastelerias, tiendas fisicas) Tipo Don
Jacobo.
Panaderias de barrio 20 16,67%
Otro, ¢cual? 0 0,00%

Total 120 100,00%
Figura 9
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Los porcentajes obtenidos de la encuesta revelan los canales de compra preferidos por los
consumidores para postres tipo Cheesecake. ElI 57.50% de los encuestados opta por adquirir
estos productos en tiendas especializadas en reposteria (pastelerias, tiendas fisicas como "Tipo
Don Jacobo"), evidenciando una clara y mayoritaria preferencia por establecimientos que
ofrecen una experiencia de compra centrada en la calidad y variedad de productos. Un 25.83%
de los consumidores adquiere estos productos en almacenes de cadena (como Exito o Jumbo), lo
cual indica que un segmento significativo valora la conveniencia y accesibilidad que brindan
estos grandes formatos. El 16.67% prefiere las panaderias de barrio, lo que sugiere la existencia
de un nicho de mercado con un fuerte arraigo local y una preferencia por la cercania o la

tradicion.

Esta distribucion de preferencias de canales de adquisicion proporciona a Mr. Sweet
informacién invaluable para la definicion de su estrategia de comercializacion y
posicionamiento. La preferencia mayoritaria por tiendas especializadas subraya la importancia
critica de establecer alianzas o desarrollar puntos de venta propios en locales con reconocimiento
consolidado en reposteria artesanal. Esto no solo validaria la percepcion de calidad vy
autenticidad del producto de Mr. Sweet, sino que también permitiria alcanzar a un publico que ya
busca activamente este tipo de productos. La significativa proporcién de compradores en
almacenes de cadena, aunque menor que en el analisis previo, alin sugiere una oportunidad
viable para expandir la distribucion hacia supermercados, facilitando el acceso a un publico méas
amplio que valora la comodidad. EI segmento que opta por panaderias de barrio abre la

posibilidad de implementar una estrategia de penetracion en mercados locales a través de
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alianzas estratégicas, ofreciendo productos adaptados a esa clientela y consolidando la presencia

de Mr. Sweet en diversos nichos del mercado.

Pregunta 9. ;Compraria usted un postre artesanal tipo chascases endulzado con

estevia, sin gluten?

Tabla 12

Interés por consumo de Cheesecake

Respuesta N° Personas Porcentaje
Si 120 100,00%
NO 0 0,00%
Total 120 100,00%

Figura 10
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Especificamente, el 100% de los encuestados manifestd una actitud favorable hacia la
adquisicion de un Cheesecake artesanal endulzado con estevia y elaborado con harinas sin
gluten. Esta unanimidad en la aceptacion del producto es un indicador contundente de la
alineacion de la propuesta de valor con las tendencias actuales de consumo y las preferencias del

mercado objetivo hacia alternativas que promueven la salud y el bienestar.

Esta pregunta sobre la disposicion a la compra de un Cheesecake con atributos saludables
y sin gluten es de vital importancia y alta relevancia para la viabilidad de Mr. Sweet. Este dato
no solo valida la existencia de una demanda robusta y generalizada para este tipo de producto
diferenciado, sino que también subraya una oportunidad estratégica fundamental para el
proyecto. La incorporacion de ingredientes artesanales y opciones libres de gluten responde
directamente a las crecientes demandas del mercado por alimentos funcionales y conscientes.
Esto permite a Mr. Sweet posicionar su marca como innovadora, altamente diferenciada y
perfectamente alineada con las preferencias de un publico cada vez mas informado y preocupado
por la calidad nutricional y las caracteristicas funcionales de los alimentos. Este hallazgo es
crucial para fundamentar el plan de negocios, la estrategia de marketing y el disefio del producto,
asegurando que Mr. Sweet capitalice una ventaja competitiva en el segmento de postres

artesanales.

Pregunta 10. ¢ Queé tipo de sabor le gustaria de un postre artesanal tipo Cheesecake

endulzados con estevia?
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Tabla 13

Sabor del postre artesanal tipo Cheesecake

Respuesta N° Personas Porcentaje
Limon 37 30,83%
Frutos rojos 73 60,83%
Banano 10 8,33%
Total 120 100,00%
Figura 11
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Una mayoria contundente del 60.83% manifestd una clara inclinacion por el sabor de
frutos rojos, lo que indica una fuerte demanda por sabores frutales dulces y ampliamente
aceptados en el mercado. En segundo lugar, el 30.83% de los participantes mostrd preferencia
por el sabor limon, destacando la importancia de incluir opciones con un perfil refrescante y
acido, capaces de atraer a un segmento de consumidores que busca diversidad gustativa.
Finalmente, el 8.33% opto por el sabor banano, sugiriendo que, aunque es un sabor con menor
aceptacion general, puede servir como una alternativa complementaria para diversificar la oferta

y atender nichos especificos del mercado.

Esta informacién permite la seleccion optima de los sabores para el desarrollo inicial del
producto, asegurando que la oferta principal se alinee directamente con la demanda
predominante del mercado. Focalizar la produccién en el sabor de frutos rojos, como preferencia
mayoritaria, optimiza los recursos al reducir la incertidumbre sobre la aceptacion del producto.
La identificacién de la preferencia por limén como segunda opcion valida la incorporacion de
una gama de sabores que atiendan diversas sensaciones gustativas. Este conocimiento no solo
minimiza riesgos en el lanzamiento de nuevos productos, sino que también facilita la creacion de
un portafolio que responda eficazmente a las expectativas del consumidor, fortaleciendo la

competitividad y la penetracion de Mr. Sweet en el mercado.

Pregunta 11. ;A través de que medio le gustaria a usted acceder a la publicidad,

informacidén promociones o descuentos de este Cheesecake?
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Tabla 14

Medio de informacion de promociones o descuentos

Respuesta N° Personas Porcentaje
Facebook. 39 32,50%
Whatsapp. 22 18,33%
Instagram. 44 36,67%
Voz a voz. 11 9,17%
Publicidad Fisica. 4 3,33%

Total 120 100,00%
Figura 12
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Se revela una clara orientacion hacia las plataformas digitales. Instagram es el canal méas
preferido, abarcando el 36.67% de las respuestas, lo que subraya una fuerte inclinacion hacia
plataformas visuales y de interaccién directa que permiten contenido atractivo. Facebook le sigue
de cerca con un 32.50% de preferencia, destacando la importancia de las redes sociales
tradicionales. Whatsapp es el tercer canal digital relevante, con un 18.33%, sefialando la utilidad

de la comunicacion personalizada y directa. El voz a voz es valorado por el 9.17%, lo que refleja
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que la recomendacion personal sigue siendo un canal significativo para generar confianza.
Finalmente, la publicidad fisica muestra una influencia muy limitada, con solo un 3.33% de las
preferencias. Estos porcentajes proporcionan a Mr. Sweet una orientacion precisa para

concentrar sus estrategias de mercadeo en plataformas digitales.

El conocimiento preciso de donde y como los consumidores desean recibir informacion
permite optimizar la asignacion de recursos publicitarios, concentrandolos en las plataformas de
mayor impacto. La marcada preferencia por Instagram y Facebook, seguida por Whatsapp,
orienta a Mr. Sweet a desarrollar camparias digitales robustas y segmentadas, maximizando el
alcance y la efectividad de sus esfuerzos promocionales. Esto asegura que la comunicacion de la
marca se alinee directamente con los habitos y preferencias de interaccidn de su publico objetivo,
potenciando la recordacion, la consideracion y, en Gltima instancia, la conversion de ventas, lo

cual es fundamental para el posicionamiento y crecimiento del proyecto en el mercado.

Pregunta 12. ;Qué tipo de empaque seleccionaria para un postre artesanal tipo

Cheesecake endulzados con Estevia?

Tabla 15

Empaque de preferencia porcion de Cheesecake

Respuesta N° Personas Porcentaje
Empaque Plastico 11 9,17%
Caja de carton 64 53,33%
Empaque biodegradable 45 37,50%

Total 120 100,00%
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Figura 13
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El 53.33% de los consumidores prefiere la caja de carton, lo que la posiciona como la
opcién de empaque mas deseada. Muy cerca, el 37.50% opta por el empaque biodegradable,
indicando una fuerte conciencia ambiental y una preferencia por materiales que minimizan el
impacto ecoldgico. En contraste, solo el 9.17% de los encuestados manifiesta preferencia por el
empaque plastico, lo que refleja una clara desaprobacion hacia materiales que contribuyen a la
contaminacion ambiental. Estas preferencias aportan a Mr. Sweet una directriz estratégica

fundamental para el disefio de empaques.
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Saber las preferencias de empaque es de crucial importancia y alta relevancia para el
proyecto Mr. Sweet, ya que el empaque no solo protege el producto, sino que también es un
elemento clave en la percepcion de marca y la conexién con el consumidor consciente. La
marcada preferencia por la caja de carton y el empaque biodegradable proporciona una guia
directa para desarrollar soluciones de empaque alineadas con las expectativas y valores del
mercado actual. Esto permite a Mr. Sweet reforzar su imagen como una marca responsable y
comprometida con la sostenibilidad, lo cual puede ser un factor diferencial competitivo
significativo en el mercado de postres artesanales. Invertir en empaques preferidos no solo
satisface una demanda funcional y estética, sino que también comunica el compromiso de la
marca con el medio ambiente, contribuyendo a la lealtad del cliente y al posicionamiento

estratégico en el mercado.

Pregunta 13. ;Donde le gustaria adquirir un postre artesanal tipo Cheesecake

endulzados con estevia?

Tabla 16

Donde compraria un postre artesanal tipo Cheesecake

Respuesta N° Personas Porcentaje
Una pasteleria especializada 44 36,67%
A domicilio 61 50,83%
En un supermercado 15 12,50%

Total 120 100,00%
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Figura 14
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El 50.83% de los participantes manifiesta preferir adquirir el producto mediante servicio
a domicilio, lo que subraya una fuerte demanda por la practicidad y la conveniencia en la
compra. Un 36.67% opta por la compra en pastelerias especializadas, valorando la experiencia,
la confianza en el establecimiento y la experticia en reposteria que estos puntos de venta ofrecen.
En contraste, solo un 12.50% elegiria el supermercado como punto de compra, indicando que

este canal es menos atractivo para la adquisicion de productos artesanales en este segmento.

Los resultados orientan a la priorizacion del servicio a domicilio como canal de venta
principal, dada su clara preferencia mayoritaria, lo que demanda una robusta infraestructura

logistica y de entrega. La significativa preferencia por las pastelerias especializadas resalta la
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importancia de establecer alianzas estratégicas o puntos de venta en este tipo de establecimientos
para captar a consumidores que buscan una experiencia de compra mas tradicional vy
especializada. Este conocimiento permite a Mr. Sweet optimizar su cobertura de mercado y la
satisfaccion del cliente al alinear sus canales de distribucion con las expectativas y habitos de

compra de su publico objetivo, maximizando asi el alcance y la eficiencia operativa del proyecto.

Pregunta 14. ;Cual es tu forma de pago preferida al comprar postres artesanales?
Tabla 17

Método de pago preferido

Respuesta N° Personas Porcentaje
Efectivo 47 39,17%
Tarjeta de crédito 2 1,67%
Tarjeta de debito 35 29,17%
Transferencia bancaria 12 10,00%
Pagos mdviles (Nequi, Daviplata) 24 20,00%

Total 120 100,00%
Figura 15

Método de pago preferido
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El 39.17% de los consumidores prefiere pagar en efectivo, lo que indica que una parte
considerable del mercado valora la simplicidad y la inmediatez de este medio tradicional. Le
sigue de cerca la tarjeta de débito, elegida por el 29.17%, confirmando una fuerte inclinacion
hacia métodos electronicos que ofrecen seguridad y practicidad. Los pagos moviles (Nequi,
Daviplata) son preferidos por el 20.00%, reflejando una creciente adopcién de tecnologias
digitales para transacciones rapidas. La transferencia bancaria es seleccionada por un 10.00%,
mientras que el pago con tarjeta de crédito es el menos preferido, con solo un 1.67%, lo que
sugiere una reticencia hacia métodos percibidos como méas complejos o con posibles cargos

adicionales.

El conocimiento de estas preferencias es fundamental para garantizar una experiencia de
compra fluida y conveniente para el cliente. Priorizar la aceptacion de efectivo y tarjeta de

débito, dada su alta preferencia, junto con la integracion efectiva de pagos moviles, permitira a
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Mr. Sweet maximizar las conversiones de venta al ofrecer las opciones de pago que la mayoria
del publico objetivo prefiere y utiliza habitualmente. Esto no solo optimiza la operatividad de las
transacciones, sino que también contribuye directamente a la satisfaccion y fidelizacion del

cliente, fortaleciendo la accesibilidad del producto y la eficiencia general del proyecto.

2.3.12 Estimacion de la demanda actual

Para estimar la demanda anual de postres artesanales tipo Cheesecake endulzado con
Estevia en la ciudad de Bucaramanga y su area metropolitana, se calculara el numero total de
consumidores potenciales teniendo como base los resultados de la pregunta Usted consume

postres tipo Cheesecake.

Datos para calcular la demanda

Poblacion objetivo: 733.099

Resultado pregunta 2: 100% =1

Resultado pregunta 3: 42,28 veces al afio
Resultado pregunta 4: 2,83 unidades por compra

Resultado pregunta 5: 135 gramos por unidad

Demanda: 733.099 * 1 * 42,28 * 2,83 = 87.717.055 unidades al afio



FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE POSTRES ARTESANALES 79

Demanda: 87.717.055 unidades al afio / 135 gr= 649.756 unidades de 135 gr al afio

Demanda actual

649.756 unidades de 135 gramos al afio.

La estimacion de la demanda actual para Cheesecake endulzados con estevia, sin gluten y
de 135 gramos en Bucaramanga y su area metropolitana asciende a aproximadamente 87.717.055

unidades anuales.

2.3.13 Estimacion de la demanda efectiva

La demanda efectiva se calcula multiplicando la demanda actual por el nimero de

personas que apoyan la creacion de una empresa de postres artesanales tipo Cheesecake

endulzado con Estevia en Bucaramanga y su area metropolitana correspondiente al 100,00%,

resultado obtenido en la pregunta 9 de la encuesta. Dando como resultado la siguiente

informacion:

Demanda Efectiva = 649.756 * 1= 649.756 Unidades de porcion al afio.

2.3.14 Proyeccién de la demanda para los préximos cinco afios

Se realiza una proyeccion de la demanda actual proyectada y la demanda efectiva

proyectada a cinco afios con una tasa de proyecciéon del 1.2%, con base en el indice de
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crecimiento de la poblacion en Colombia (DANE, 2023), obtenida de la frecuencia de compra de

la poblacion objeto de estudio, lo que permite realizar un andlisis cuantitativo de la evolucion en

cinco afnos en la comercializacion de postres artesanales tipo Cheesecake endulzado con Estevia.

Ver Tabla 18 y Tabla 19, respectivamente.

Demanda actual proyectada
Tabla 18

Demanda actual proyectada

Afo Formula de proyeccion Demanda actual proyectada
1 VF= 649.756 * (1+1.2%) ~1 657.553
2 VF= 649.756 * (1+1.2%) ~2 665.444
3 VF= 649.756 * (1+1.2%) "3 673.429
4 VF= 649.756 * (1+1.2%) "4 681.510
5 VF= 649.756 * (1+1.2%) /5 689.688

Demanda efectiva proyectada

Tabla 19

Demanda efectiva proyectada

Afo Formula de proyeccion Demanda actual proyectada
1 VF=649.756 * (1+1.2%) ~1
657.553
665.444

2 VF= 649.756 * (1+1.2%) A2
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Afo Formula de proyeccion Demanda actual proyectada
3 VF= 649.756 * (1+1.2%) "3 673.429
4 VF= 704.859 * (1+1.2%) "4 681.510
5 VF=704.859 * (1+1.2%) "5 689.688

2.4 Andlisis de la oferta

Realizar un benchmarking en el contexto de la factibilidad de un negocio de postres
artesanales en Bucaramanga es crucial para entender el panorama competitivo y las
oportunidades de mercado. En una ciudad en crecimiento, con una demanda creciente de
productos saludables, este analisis permite identificar las practicas exitosas de empresas como
Cake Shop Bucaramanga, Territorio Saludable, que se han posicionado gracias a sus enfoques
Unicos.

Al evaluar la oferta de estas empresas, como su enfoque en postres sin gluten, bajos en
azUcar 0 veganos, y sus canales de distribucién como el Delivery y las ventas en linea, se pueden
identificar oportunidades para diferenciarse y crear propuestas de valor mas fuertes. Ademas,
permite ajustar la estrategia de producto seglin las preferencias de los consumidores locales,
quienes buscan alternativas artesanales, personalizables y con alto valor nutricional. Este proceso
también ayuda a prever desafios y optimizar los recursos para mejorar la competitividad en un

mercado especializado como el de la postreria artesanal.



FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE POSTRES ARTESANALES

82
Tabla 20
Anélisis de ofertas
PROPUESTA
ENFOQUE i CANALES DE
PUBLICO DE VALOR
EMPRESA OFERTAS NUTRICION VENTAY
OBJETIVO DIFERENCIAD
AL ENTREGA
ORA
Pasteles y
Uso de
postres . . L
) ingredientes Personas ) Experiencia visual
personalizados ) ) Pedidos en )
con bajo interesadas en ] » y gustativa en
para . . tienda, atencion
. contenido de  opciones menos . eventos, enfoque
CAKE SHOP celebraciones, i . personalizada, .
azucar, caloricas para en presentacion
BUCARAMANG con . entregas a .
. endulzados eventos sin L Premium con
A alternativas . domicilio, .
. naturalmente,  dejar de lado la ajustes
mas . ) . empaques o
opciones sin estética y el ) nutricionales
balanceadas y personalizados
] gluten sabor moderados
decoraciones ) )
disponibles
artesanales.
Linea
completa de
postres .
) Elaboracion
funcionales: ] Personas con o
. con harinas Plataforma web Especializacion
Brownie, ) ) enfermedades ) o
alternativas, sin . para pedidos, técnica en postres
mugcakes, ) metabdlicas o o
azlcares ) distribucion a terapéuticos y
TERRITORIO helados y ) (diabetes), o )
) ) refinados, uso . domicilio en el funcionales,
SALUDABLE alfajores sin . celiacos, . ) y
] . de estevia y . area orientacion
azlcar ni e consumidores . o o
técnicas de . metropolitana de  médica y dietética
gluten, . conscientes de
reposteria ) Bucaramanga clara
adaptados para su dieta
saludable
personas con
condiciones
metabolicas.
Postres Productos sin Jovenes y Venta directaen  Enfoque exclusivo
MR. SWEET artesanales azlcar afiadida,  adultos entre 25 tienda propia, en Cheesecake
(PROPUESTA) tipo con perfil bajo y 45 afios canal digital saludables con
Cheesecake

en carga interesados en

propio, alianzas alto estandar
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PROPUESTA
ENFOQUE ; CANALES DE
PUBLICO DE VALOR
EMPRESA OFERTAS NUTRICION VENTA'Y
OBJETIVO DIFERENCIAD
AL ENTREGA
ORA
endulzados glucémica, postres con plataformas sensorial,
con Estevia, empleo de saludables, de Delivery, equilibrio entre
con opciones ingredientes keto-friendly o puntos nutricién, sabor y
sin gluten 'y funcionalesy  estilo de vida fit saludables en presentacion
alto valor naturales gimnasios

sensorial,
disponibles en

porciones
individuales o

familiares.

Andlisis de Ofertas

Oferta de Productos:

Cake Shop Bucaramanga se enfoca en ofrecer una variedad de pasteles y postres
saludables, especialmente disefiados para celebraciones. Su propuesta incluye opciones
personalizadas y balanceadas, lo que la hace atractiva para aquellos que buscan un producto
saludable para eventos especiales, como fiestas y reuniones corporativas. En este sentido, sus
productos estan alineados con el deseo de disfrutar de un postre delicioso sin comprometer la

salud.

Territorio Saludable, por su parte, se especializa en postres sin azlcar y sin gluten,
abarcando una amplia gama de opciones como Brownie, mugcakes, helados, tartaletas y

alfajores. Esta variedad de productos la convierte en una oferta interesante para quienes tienen
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restricciones alimentarias especificas o prefieren opciones mas ligeras y saludables, lo que

permite cubrir las necesidades de un publico con preocupaciones dietéticas mayores.

Enfoque Nutricional:

Cake Shop Bucaramanga pone énfasis en ofrecer postres bajos en azucar y endulzados de
manera natural, ademas de contar con opciones sin gluten. Este enfoque apela a personas que
buscan reducir su ingesta de azUcar sin sacrificar el sabor y la calidad de sus postres, ofreciendo

alternativas que permiten un consumo mas saludable en celebraciones y eventos.

Territorio Saludable, en cambio, se dedica a crear productos especialmente disefiados
para personas con condiciones de salud especificas, como la diabetes. Sus productos estan
endulzados con Estevia y son libres de harinas refinadas, lo que resalta su enfoque en el bienestar
de consumidores con necesidades dietéticas estrictas. Este enfoque es ideal para quienes

requieren seguir una dieta estricta sin renunciar al placer de un buen postre.

Publico Objetivo:

Cake Shop Bucaramanga tiene un publico objetivo enfocado en personas que buscan
opciones saludables para eventos, lo que incluye desde celebraciones familiares hasta eventos
corporativos. Su propuesta atrae a quienes desean ofrecer un postre delicioso y saludable en

ocasiones especiales, sin comprometer el bienestar de los asistentes.
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Territorio Saludable se orienta a un publico mas especifico, compuesto por personas con
restricciones alimentarias, como diabéticos o aquellos que siguen una dieta sin gluten o azucar.
Su enfoque esta dirigido a un nicho con necesidades dietéticas particulares, que busca opciones

que se adapten a sus requerimientos nutricionales mas estrictos.

Canales de Venta y Entrega:

Cake Shop Bucaramanga ofrece sus productos tanto en tienda fisica como mediante
entrega a domicilio, lo que permite una mayor accesibilidad para sus clientes. Ademas, cuentan
con empagues personalizados, lo que agrega un valor extra a su oferta, especialmente para

quienes buscan postres para eventos y celebraciones.

Territorio Saludable, por su parte, opera principalmente a través de una tienda online, lo
que facilita el acceso a un publico mas amplio. Ademas, ofrece servicio de Delivery en
Bucaramanga, lo que asegura que los clientes reciban sus productos comodamente en su hogar,
sin necesidad de desplazarse. Esta modalidad de ventas online refuerza su presencia digital y le

permite adaptarse a las preferencias de compra actuales.

Mr. Sweet puede aprovechar las lecciones de estas dos ofertas, orientando su estrategia

hacia un enfoque mas flexible que combine lo mejor de ambos modelos.
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Cake Shop Bucaramanga
Figura 16
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Tabla 21

Datos Cake Shop Bucaramanga

Calle 29 # 31-37.
Ubicacién Barrio La Aurora
Bucaramanga, Santander

Colombia

Redes  Pagina web: https://www.cakeshopbga.com/
Sociales  Facebook: https://www.facebook.com/cakeshopbga

Instagram: @ cakeshopbgal



https://www.instagram.com/cakeshopbga1/
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Whatsapp: 3107623011

Ofertas Saludables: Cake Shop se especializa en postres personalizados para
celebraciones, como pasteles de cumpleafios, bodas y otros eventos, todos con ingredientes
cuidadosamente seleccionados para garantizar un equilibrio entre sabor y salud. La empresa
ofrece opciones de tortas bajas en azlcar y con decoraciones artisticas para eventos.

Enfoque Nutricional: La empresa utiliza ingredientes naturales, evitando azlcares
refinados y ofreciendo opciones sin gluten. Su objetivo es ofrecer alternativas para personas que

buscan postres artesanales, manteniendo el sabor y la presentacion de alta calidad.

Publico Objetivo: Se enfoca principalmente en personas que desean tener postres
artesanales para sus eventos importantes sin comprometer la estética ni el sabor. Esto incluye

celebraciones como bodas, cumpleafios y eventos corporativos.

Canales de Venta y Entrega: Los pedidos pueden hacerse directamente a través de la
tienda, y Cake Shop ofrece servicios de entrega a domicilio para Bucaramanga. Ademas, la

empresa brinda opciones de empaques personalizados para cada cliente.

Territorio Saludable
Figura 17

Territorio Saludable
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Tabla 22

Datos Territorio Saludable

88

Ubicacién Tienda virtual Bucaramanga — Santander.

Redes  Pagina web: https://www.territoriosaludable.com/tortas-saludables/
Sociales  Facebook: https://www.facebook.com/pasteleria.sinazucar.singluten
Instagram: @territoriosaludablecol

Whatsapp: 318 423 5401

Ofertas Saludables: Territorio Saludable se especializa en una amplia variedad de
postres, como Brownie, mugcakes, helados, tartaletas y alfajores, todos endulzados con Estevia y

libres de gluten y azlcares refinados. Estos productos son ideales para quienes siguen una dieta

estricta o tienen restricciones alimentarias.

Enfoque Nutricional: La empresa estd enfocada en ofrecer productos aptos para
diabéticos y personas con intolerancias al gluten, utilizando harinas alternativas como almendra,

arroz y yuca. No usan harinas refinadas y sus postres son completamente endulzados con

Estevia, lo que reduce significativamente el contenido calérico.


https://www.instagram.com/territoriosaludablecol/
https://www.instagram.com/territoriosaludablecol/
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Publico Objetivo: Esta dirigido principalmente a personas con necesidades dietéticas
especiales, como diabéticos, personas con intolerancias al gluten y aquellos que desean evitar los
azUcares procesados.

Canales de Venta y Entrega: Funciona principalmente como tienda online con Delivery

en Bucaramanga. Acepta pedidos a través de Whatsapp y la plataforma web.

2.5 Descripcion del producto minimo viable

2.5.1 Descripcion, usos y especificaciones del producto

A partir del analisis del mercado, se ha identificado que los postres artesanales tipo
Cheesecake endulzado con Estevia pueden beneficiarse de diversas modificaciones para
maximizar su atractivo y viabilidad. Este producto estd especialmente disefiado para
consumidores que buscan opciones de postres mas saludables. Se destaca por ser sin gluten,
utilizar Estevia como endulzante natural, y contar con una base de harinas alternativas como la
almendra, lo que lo convierte en una opcion nutritiva y accesible para personas con diversas

restricciones dietéticas.

Ademas, a través de la investigacion del mercado, se ha comprobado que la preferencia
de consumo de los clientes estd orientada hacia el servicio de domicilio, lo que facilita la
accesibilidad y comodidad. En cuanto al empaque, se ha decidido optar por una opcion

sostenible y biodegradable, alineandose con las tendencias actuales de responsabilidad ambiental
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y respondiendo a las expectativas de los consumidores conscientes de su impacto ecologico. Asi

mismo se optara por habilitar medios de pago maéviles aparte del efectivo.

Descripcién

Este Cheesecake se distingue en el mercado de Bucaramanga por su formulacion
innovadora, disefiada para satisfacer a los consumidores que buscan opciones deliciosas sin
comprometer su bienestar. Elaborado con ingredientes cuidadosamente seleccionados, ofrece una
base crujiente a partir de harina de almendras, endulzada naturalmente con estevia y aromatizada
con canela y un togque de sal marina. A diferencia de las opciones tradicionales, evita el uso de
harinas refinadas y azUcares procesados, lo que lo convierte en una alternativa ideal para quienes

siguen una alimentacion balanceada.

Su relleno, suave y cremoso, combina queso crema, crema de leche y jugo de limén para
lograr una textura perfecta, sin la necesidad de endulzantes artificiales o conservantes. La estevia
le aporta dulzura sin elevar el indice glucémico, lo que lo hace apto para personas que buscan
reducir su consumo de azUcar. Ademas, su coccion en bafio maria a temperatura controlada

garantiza una consistencia homogénea y un sabor exquisito.

El proceso de produccion sigue estrictos estandares de calidad e higiene, desde la
preparacion hasta el empaque. Cada Cheesecake se refrigera cuidadosamente para asegurar su
estabilidad y frescura. La presentacion en porciones individuales permite una experiencia

practica y accesible para el consumidor.
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A nivel visual y sensorial, este postre destaca por su atractiva decoracion con frutos rojos
frescos, chocolate sin azlcar y menta, que no solo realzan su sabor, sino que también aportan
antioxidantes y beneficios nutricionales adicionales. En un mercado donde predominan los
postres convencionales con altos niveles de azlcar y harinas refinadas, esta propuesta representa
una opcion unica, saludable y gourmet, alineada con las tendencias de alimentacion consciente

en Bucaramanga.

Especificaciones del Producto

El Cheesecake es una opcién innovadora en el mercado de postres de Bucaramanga,
disefiado para quienes buscan disfrutar de un dulce sin culpa. Su formula esta elaborada con
ingredientes naturales de alta calidad, sin azUcar afiadida y sin harinas refinadas, lo que lo hace
ideal para dietas bajas en carbohidratos. Su base, hecha con harina de almendras, estevia y
mantequilla o aceite de coco, proporciona una textura firme y un sabor equilibrado. El relleno es
cremoso gracias al queso crema y la crema de leche, endulzado naturalmente con estevia y
realzado con esencia de vainilla y jugo de limon. Se ofrece en presentaciones de 15 porciones o
individuales, con opcion de decoracidn con frutos rojos, chocolate sin azlcar y menta fresca. Su
almacenamiento es sencillo, con una vida 0til de 5 dias en refrigeracién y hasta 30 dias en

congelacién.
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Ingredientes
Tabla 23

Ingredientes

Componente

Ingredientes

Base

Harina de almendras, estevia granulada, canela en polvo,

mantequilla sin sal o aceite de coco, sal marina fina.

Relleno

Queso crema, crema de leche, huevos frescos, estevia granulada,

esencia de vainilla, jugo de limén.

Decoracién (opcional)

Frutos rojos frescos, chocolate sin azlcar (70% cacao), menta

fresca.

Atributos diferenciadores

Tabla 24

Atributos diferenciadores

Caracteristica

Descripcion

Sin azlcar afadida

Endulzado con estevia, ideal para personas que evitan el azucar.

Bajo en carbohidratos

Apto para dietas keto y bajas en carbohidratos.

Sin harinas refinadas

Elaborado con harina de almendras para un perfil nutricional mas

saludable.

Ingredientes naturales

No contiene conservantes ni saborizantes artificiales.

Textura cremosa

Consistencia suave y esponjosa con un equilibrio perfecto de

sabor.
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Valor Nutricional Aproximado por Porcion

Tabla 25

Valor Nutricional Aproximado por Porcién

93

Nutriente Cantidad
Energia 180-220 kcal
Proteina 5-74
Grasas 15-18 ¢
Carbohidratos 4-6 ¢
AzUcares <2

Almacenamiento y vida util
Tabla 26

Almacenamiento y vida util

Almacenamiento Condicién
Refrigeracion 4°C a 6°C, duracion de 5 dias.
Congelacion Hasta 30 dias a -18°C.

Presentacion y empaque

Tabla 27

Presentacion y empaque
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Presentacion Empaque

Bandeja de 15 Caja ecoldgica con tapa hermética, elaborada en carton kraft resistente y
porciones recubierta interiormente con pelicula vegetal compostable para conservar

frescura y facilitar el transporte.

Porciones Envase biodegradable individual (a base de bagazo de cafia 0 PLA), con tapa
individuales ajustada, etiqueta informativa nutricional, codigo QR con trazabilidad del

producto y recomendacion de consumo.

La eleccidon del empaque para los productos de Mr. Sweet responde a criterios técnicos
enfocados en la sostenibilidad, la seguridad alimentaria y la experiencia del consumidor. Para la
presentacion en bandeja de 15 porciones, se ha optado por una caja ecoldgica fabricada en cartdn
kraft con recubrimiento interno de pelicula vegetal compostable, la cual ofrece resistencia
estructural, aislamiento del producto y conservacion de frescura. Su tapa hermética previene la
contaminacion cruzada y permite una adecuada preservacion del postre durante el transporte y
almacenamiento en frio. Esta presentacion estd orientada a pedidos grupales, familiares o

eventos, y su disefio apilable optimiza los procesos logisticos y de refrigeracion.

Las porciones individuales se envasan en recipientes biodegradables elaborados a partir
de materiales renovables como bagazo de cafia o bioplastico PLA, los cuales cumplen con
estandares de compostabilidad y son seguros para el contacto directo con alimentos. Cada envase
incluye una etiqueta informativa con los datos nutricionales, ingredientes, fechas de elaboracién

y vencimiento, ademas de un cédigo QR que permite acceder a informacién adicional sobre la
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trazabilidad del producto y recomendaciones de consumo. Esta presentacion esta disefiada para
el consumo inmediato (on-the-go), respondiendo a las tendencias actuales de alimentacion
saludable y portabilidad. EI empaque contribuye a la diferenciacion de la marca al transmitir un
compromiso claro con la sostenibilidad ambiental y la innovacion orientada al consumidor

consciente.

2.6 Estructura de comercializacion y de distribucion

La empresa de postres artesanales tipo Cheesecake endulzado con Estevia, se enfocara en
atraer a consumidores conscientes de su salud en Bucaramanga y su area metropolitana,
especialmente aquellos interesados en postres sin azlcar refinada, como personas con diabetes o
dietas especificas. La estrategia incluira el uso de redes sociales (Instagram, Facebook y TikTok)

para mostrar los productos y promociones, junto con una pagina web para pedidos en linea.

En cuanto a la distribucién, el modelo de negocio se basara exclusivamente en entregas a
domicilio, utilizando tanto un sistema de entrega (motos o vehiculos pequefios) como alianzas
con plataformas de Delivery para expandir el alcance. La cobertura se concentrara en zonas clave
de Bucaramanga Yy sus alrededores, con optimizacion de rutas para asegurar entregas rapidas y

frescas. Ademas, se otorga a los clientes la opcidn de pago en efectivo o por medios electronicos.

La comercializacion del Cheesecake artesanal sin gluten y endulzado con estevia se
organiza bajo un modelo de venta directa al consumidor final, utilizando canales digitales y un

sistema de distribucidn propio y tercerizado. Estructura disefiada para atender exclusivamente el
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mercado de Bucaramanga y su area metropolitana, enfocandose en segmentos de consumidores

con necesidades alimentarias especificas o que siguen dietas sin azUcar refinada.

Canales de Comercializacion

Redes sociales: La promocion del producto se realiza a través de plataformas digitales
como Instagram, Facebook y TikTok, con contenido visual que presenta los productos,
promociones y beneficios funcionales del Cheesecake.

Pagina web: Se contara con una plataforma en linea propia para la recepcion de pedidos,

visualizacion del catadlogo y gestion de pagos electronicos.

Modalidad de Venta
Venta en linea con entrega a domicilio: EI modelo de negocio no contempla puntos de

venta fisicos. Todos los pedidos se realizan en linea y son entregados directamente al cliente.

Distribucion

Logistica propia: El producto se distribuye mediante un sistema de entrega con
motocicletas o vehiculos pequefios, permitiendo un control directo sobre el tiempo y condiciones
de transporte.

Alianzas con plataformas de Delivery: Se estableceran convenios con aplicaciones de
entrega a domicilio para ampliar la cobertura geografica y mejorar la disponibilidad del
producto.

Cobertura geografica: Inicialmente limitada a Bucaramanga y su area metropolitana,

priorizando zonas de alta densidad poblacional y facil acceso logistico.
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Formas de pago
Se aceptan pagos en efectivo en el momento de la entrega.
Tambiéen se ofrecen medios electronicos, como transferencias bancarias o pagos a traves

de plataformas digitales.

Estructura de Comercializacion y Distribucion

La estructura de comercializacién y distribucion disefiada para la empresa Mr. Sweet
S.A.S. responde a un enfoque centrado en el cliente, altamente adaptado a las condiciones del
mercado local de Bucaramanga y su area metropolitana. Este modelo se sustenta en la
digitalizacion de los canales de venta, el uso de recursos logisticos propios y alianzas estratégicas

que aseguren una cobertura efectiva, optimizando costos y garantizando la frescura del producto.

Modelo de Comercializacion

Modalidad de Venta: Mr. Sweet operara bajo un modelo de venta directa al consumidor
final (Business to Consumer - B2C), sin establecimiento fisico abierto al publico, lo que reduce
los costos fijos y facilita la adaptabilidad operativa. Las ventas se canalizaran exclusivamente a

través de medios digitales y mediante convenios con puntos aliados.

Canales de Comercializacion:
Redes Sociales: Las plataformas Instagram, Facebook y TikTok se utilizaran como

medios claves para generar posicionamiento de marca, difundir promociones, presentar el
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portafolio de productos y establecer una comunicacion directa con los consumidores. Se

priorizara contenido visual atractivo y campafias de marketing digital segmentadas.

Sitio Web Oficial: Se desarrollara una pagina web con funcion de comercio electrénico,
donde los usuarios podran consultar el menu, realizar pedidos personalizados, efectuar pagos en

linea y programar entregas.

Alianzas Comerciales: Se proyecta el establecimiento de convenios con tiendas de
productos artesanales, cafés boutique y almacenes de cadena locales para ampliar la

disponibilidad del producto sin sacrificar su identidad artesanal.

Estrategia de Distribucion

Logistica Propia: La empresa dispondra de una flota de transporte liviano (motocicletas
refrigeradas o vehiculos pequefios) para realizar entregas directas desde la planta de produccion.
Esta modalidad permitira un mayor control sobre las condiciones de transporte, tiempo de

entrega y trazabilidad del producto.

Servicios de Terceros
Para optimizar tiempos de respuesta y cobertura, Mr. Sweet establecerd convenios con
plataformas de Delivery (como Rappi, Uber Eats, entre otras), lo que permitira atender una

mayor demanda sin ampliar infraestructura propia.
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Cobertura Geogréafica

Inicialmente, el servicio estara disponible en Bucaramanga y su area metropolitana,
incluyendo Floridablanca, Girdn y Piedecuesta. Se priorizaran zonas residenciales de clase media
y alta, asi como sectores con alta concentracion de oficinas, gimnasios y clinicas, donde se

identifica una mayor afinidad con el concepto artesanal del producto.

Gestion de Pedidos y Pagos

Sistema de Pedidos

Los pedidos podran realizarse a través de:
e Mensajeria directa en redes sociales.
e Formularios en el sitio web.

e Llamadas o mensajes via Whatsapp Business.

Meétodos de Pago:
e Efectivo contra entrega.
e Transferencias electronicas.
e Pagos digitales mediante plataformas como Nequi, Daviplata, PSE o tarjeta de

crédito.

Servicio al Cliente y Fidelizacion
La empresa integrard un sistema de atencion al cliente multicanal para la resolucion de

dudas, seguimiento de pedidos y gestion de sugerencias. Ademas, se implementaran programas
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de fidelizacion como descuentos por recompra, codigos promocionales y combos especiales en

fechas clave (Dia de la Madre, San Valentin, etc.).

2.7 Estrategia para fijacion de precios

Las estrategias para la fijacion de precios en la empresa de postres artesanales tipo
Cheesecake endulzado con Estevia se implementard un sistema basado en los costos, que
calculara de manera exhaustiva todos los gastos asociados con la produccion. Esto incluird la
seleccién de ingredientes de alta calidad, la mano de obra necesaria y otros costos operativos, a
los cuales se afiadird un margen de utilidad que garantice la sostenibilidad y rentabilidad del

negocio. Donde se incluyen, ademas, los gastos y costos de publicidad.

2.8 Relacionamiento con los clientes

Para establecer un sélido vinculo con los clientes, es esencial implementar estrategias de

relacionamiento que vayan mas alla de la simple transaccion comercial, la creacién de una

comunidad en torno a la marca puede ser fundamental anticipado a nuevas variedades puede

incentivar la repeticion de compras y fortalecer la lealtad hacia la marca.

2.8.1 Estrategias de comunicacién
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Los canales de comunicacion que se utilizaran para dar a conocer la empresa de postres
artesanales tipo Cheesecake endulzado con Estevia seran las redes sociales, especificamente

Facebook, Instagram, TikTok y Whatsapp.

La interaccion constante a traves de estas plataformas es esencial para fortalecer la
presencia de la marca y fomentar un compromiso genuino con los consumidores. No solo
utilizaremos las redes sociales para mostrar nuestros productos, sino también para construir una
comunidad digital que valore un estilo de vida saludable. Ademas de compartir fotos y
promociones de nuestros postres, proporcionaremos contenido relevante sobre alimentacion

saludable, tips de bienestar, y estilos de vida equilibrados.

El objetivo es crear un espacio donde los usuarios puedan interactuar, compartir
experiencias y consejos relacionados con una vida saludable, mientras disfrutan de productos
deliciosos y nutritivos. Se busca no solo promover productos, sino también inspirar y educar a
nuestra audiencia, creando un vinculo emocional con la marca.

Whatsapp sera una herramienta clave para la atencion personalizada y la gestion de
pedidos, facilitando una comunicacién directa y eficiente con nuestros clientes, especialmente en

el servicio de domicilio.
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2.8.2 Presupuesto de comunicacion

2.8.2.1 Presupuesto de lanzamiento. Para llevar a cabo la puesta en marcha de la
empresa de postres artesanales tipo Cheesecake endulzado con Estevia en la ciudad de

Bucaramanga y su area metropolitana, se plantea el siguiente presupuesto. Ver Tabla 28.

Tabla 28
Presupuesto de lanzamiento

Costo

Concepto Descripcion _
Estimado

Logotipo, manual de normas, tarjetas de

Identidad Visual de la Marca . ) $ 1.200.000
presentacion, y papeleria.

Presencia Digital y Sitio web, desarrollo digital y campafas de

. . _ $ 600.000
Comunicacion Online marketing.
Estrategia de Comunicaciony  Contenido en redes sociales, marketing digital y S TORETS
Marketing publicidad inicial. '
Total, Estimado $ 2.500.000

2.8.2.2 Presupuesto de operacion. El presupuesto de operacion para la empresa de
postres artesanales tipo Cheesecake endulzado con Estevia en la ciudad de Bucaramanga y su

area metropolitana se tiene presente de manera mensual. Ver Tabla 29.
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Tabla 29

Presupuesto de operacion

Costo Estimado

Concepto Descripcion
anual
o Camparias en plataformas como Facebook e Instagram

Publicidad en . . .

) para promocionar productos y promociones. Se estima un $4,200,000
redes sociales

gasto mensual de $350,000.

Internet Servicio de internet, valor mensual $90.000 $1,080,000
Total, Estimado $5.280.000

3. Estudio Técnico

En este capitulo se aborda la tematica correspondiente al estudio técnico para la
factibilidad para la creacion de una empresa de postres artesanales tipo Cheesecake endulzado
con estevia en la ciudad de Bucaramanga y su area metropolitana; donde se tiene en cuenta el

tipo de proyecto, el desarrollo operativo del proyecto y la capacidad del proyecto.

3.1 Tipo de proyecto

La empresa propuesta es de tipo manufacturera, ya que se dedica a la elaboracién de un
bien (postres artesanales tipo Cheesecake) a partir de materias primas como queso crema,
huevos, frutas y endulzante natural (Estevia). La manufactura, como actividad econdmica,
transforma insumos en productos terminados mediante procesos de preparacion, mezcla y

horneado. Esta actividad se clasifica bajo el cédigo CIIU 1081, correspondiente a la elaboracion
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de productos de panaderia, tanto frescos como congelados o secos, categoria que incluye la
produccidn de postres como los Cheesecake. (Camara de comercio de Bogota, s.f.).
3.2 Desarrollo operativo del proyecto
3.2.1 Ficha técnica del producto minimo viable
Figura 18.

Ficha técnica Cheesecake saludable

. -
&0 ~ICHA TECNIC

(]M» g...L Che.esacakes_ Sﬁludﬁbla

Mombre del pestre artesanal: Cheesecakes Saludable.

Descripeidn del Praducto: Postre cremass y saludable, elaborade con harina de
almendras, Stevia come endulzante natural y quese crema bejo en carbehidratos.
Ideal para quienes buscen opciones bajas en aziear sin sacrificar saber.

Cantidad per bandeja: 15 porciones

Tamafio y presentacién: Didmetro: 20 cm - Altura: B em. Se presenta en
envase hermético para conservacidn dptima.

Caracteristicas del producto:
Textura: Cremosa y firme, con una base erujiente.
Saber: Equilibrio entre lo dulce y bo deide, con natas de vainilla y frutos secos.
Coler: Beige cloro con tenos doradas en la base y decoracienes vibrantes.
Aroma: Vainilla, quesa crema y frutos rojos frescos.

Ingrediente | Cantidad
Base
Harina de almendras 160 g
Stevia granulada 48g
Canela en polve 1969
Mantequilla sin sal / Aceite de coco 79E5g
Sal marina fina 105 g
Relleno
Queso crema 900 g
Ingredientes y cantided por bondeja Crema de leche 1959
Huevos frescos grendes 180 g (aprox. 3 hueves)
Stevia granulada 255 ¢
Esencia de vainilla 795y
Jugo de limén 10059
Decoracion (apeional)
Frutes rojos frescos 180 g
Chocolate sin anicar (70% cacas) 4959
Menta fresca 1954
Mutriente Contidad
Valor Mutricional Aproximade por E::r?fi:a lso;;o;:.d
Poreibn ( 130 gramos) Grasas soludables 15-18 g
Carbehidratos 4-649
Azlcores s2g
I = Condicid
Almacenamients y vida dil Refrigeracidn 4°C a 6°C, duracidn de 5 dias.
Congelacién Hasta 30 dies o -18°C.
Presentacién Er
Bandeja de 15 porciones Caja eceldgica con tapa hermética
Presentacién ¥ T . . Emvase biodegradable con etiqueta
Porciones individuales . )
informativa
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3.2.2 Descripcion y diagramacion de actividades clave

En el marco del estudio técnico para la creacion de Mr. Sweet, se ha desarrollado el

diagrama del proceso de produccion empleando la simbologia estandarizada correspondiente

(1ISO 5807 / ANSI), con el fin de representar de manera clara y funcional las operaciones,

inspecciones, almacenamientos, decisiones y traslados involucrados en la elaboracion artesanal

de Cheesecake endulzado con Estevia. Esta metodologia permite analizar integralmente el flujo

productivo, identificar cuellos de botella, y calcular el tiempo de ciclo, variable critica para la

definicion de la capacidad instalada y la eficiencia operativa del sistema.

Se presenta la descripcion secuencial del proceso productivo por lote de una bandeja (15

porciones), con sus respectivos tiempos de ejecucion:

Tabla 30.

Proceso productivo de una bandeja de Cheesecake

Actividad

Recepcidn de la
materia prima

Clasificacion y
almacenamiento de
ingredientes

Preparacion del
topino (fresa)

Descripcion

Se reciben los ingredientes principales como fresas,
queso crema bajo en grasa, galletas integrales,
Estevia, huevos y otros insumos.

Se revisa la calidad de cada ingrediente, se
clasifican segun su uso (base, relleno o topino), y se
almacenan temporalmente en refrigeracion o
alacena segun su naturaleza.

Se lavan y desinfectan las fresas con soluciones
aptas para alimentos. Se pesan, se pican en
porciones pequefias y se cocinan con Estevia para
crear una salsa natural.

Tiempo estimado
(min)

10 minutos

15 minutos

35 minutos
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Elaboracion de la
base

Preparacion del
relleno

Montaje del
Cheesecake

Inspeccion y control
de calidad

Desmolde,
decoracion y
porcionado

Empacado del
producto final

Total tiempo de ciclo
operativo

Se pesan los ingredientes (galletas integrales,
mantequilla ligera, almendra, entre otros). Se
mezclan y se extienden en moldes individuales. Se
hornea la base a 180 °C durante 10-15 minutos.

Se almacenan y pesan los ingredientes del relleno
(queso crema bajo en grasa, yogur griego, huevos,
esencia de vainilla, estevia). Se mezclan hasta
obtener una textura suave y homogenea. La mezcla
se refrigera durante 30 minutos para mejorar la
consistencia.

Se vierte el relleno sobre la base ya horneada y fria.
Se agrega la salsa de fresas previamente preparada
como topping. Se refrigera el Cheesecake durante 4
horas para lograr una textura firme.

Se verifica la textura, el sabor, la presentacion y la
temperatura adecuada del postre antes del empaque.
Se retira el Cheesecake de los moldes con cuidado.
Se realiza la decoracion final con fresas frescas o
elementos adicionales segun el disefio. Se porciona
en 15 partes iguales.

Cada porcion se empaca individualmente en
envases biodegradables o PET, con etiquetas que

incluyen informacion nutricional y fecha de
elaboracion.
Incluye todas las actividades, excepto la

refrigeracion

106

55 minutos

75 minutos

25 minutos (mas
4 horas de
refrigeracion).
15 minutos

15 minutos

20 minutos

235 minutos

Este tiempo de ciclo de 235 minutos por lote corresponde al periodo requerido para
producir una bandeja de 15 porciones bajo condiciones estandar. Con base en este indicador, se
estima que Mr. Sweet puede ejecutar hasta 2 ciclos completos, lo que equivale a 30 porciones

diarias en condiciones manuales y sin automatizacion.

La capacidad disefiada, entendida como el volumen maximo tedrico de produccion en
condiciones Optimas, representa una herramienta clave para la toma de decisiones estratégicas.

Permite proyectar la viabilidad operativa, el dimensionamiento de los recursos fisicos y humanos
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requeridos, la estimacion de costos unitarios por porcion, y la programacion de la produccién en
funcion de la demanda proyectada. Este indicador también permite establecer metas de
productividad, explorar escenarios de escalabilidad futura y planificar posibles automatizaciones
0 mejoras en infraestructura para aumentar el rendimiento operativo sin comprometer la calidad

artesanal del producto.

Las principales actividades involucradas en la elaboracién de los Cheesecake saludables
de Mr. Sweet S.A.S., junto con los tiempos y especificaciones correspondientes para una bandeja

estandar de 15 porciones.

e Recepcion de la materia prima: Se reciben los ingredientes principales como fresas, queso
crema bajo en grasa, galletas integrales, estevia, huevos y otros insumos. El tiempo

estimado para esta etapa es de 10 minutos.

e Clasificacion y almacenamiento de ingredientes: Se revisa la calidad de cada ingrediente,
se clasifican segun su uso (base, relleno o topping), y se almacenan temporalmente en

refrigeracion o alacena segun su naturaleza. Tiempo estimado: 15 minutos.

e Preparacion de la fruta (fresa): Se lavan y desinfectan las fresas con soluciones aptas para
alimentos. Se pesan, se pican en porciones pequefias y se cocinan con estevia para crear
una salsa natural. Posteriormente, la mezcla se deja enfriar. Tiempo total aproximado: 35

minutos.



FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE POSTRES ARTESANALES 108

Elaboracion de la base: Se pesan los ingredientes (galletas integrales, mantequilla ligera,
almendra, entre otros). Se mezclan y se extienden en moldes individuales. Se hornea la
base a 180 °C durante 10-15 minutos. Luego se deja enfriar a temperatura ambiente.

Tiempo estimado total: 55 minutos.

Preparacion del relleno: Se almacenan y pesan los ingredientes del relleno (queso crema
bajo en grasa, yogur griego, huevos, esencia de vainilla, estevia). Se mezclan hasta
obtener una textura suave y homogenea. La mezcla se refrigera durante 30 minutos para

mejorar la consistencia. Tiempo estimado: 75 minutos.

Montaje del Cheesecake: Se vierte el relleno sobre la base ya horneada y fria. Se agrega
la salsa de fresas previamente preparada como topping. Se refrigera el Cheesecake
durante 4 horas para lograr una textura firme. Tiempo activo de montaje: 25 minutos

(mas 4 horas de refrigeracion).

Inspeccion y control de calidad: Se verifica la textura, el sabor, la presentacion y la

temperatura adecuada del postre antes del empaque. Tiempo estimado: 15 minutos.

Desmolde, decoracion y porcionado: Se retira el Cheesecake de los moldes con cuidado.
Se realiza la decoracion final con fresas frescas o elementos adicionales segln el disefio.

Se porciona en 15 partes iguales. Tiempo estimado: 15 minutos.
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e Empacado del producto final: Cada porcién se empaca individualmente en envases
biodegradables o PET, con etiquetas que incluyen informacion nutricional y fecha de

elaboracion. Tiempo estimado: 20 minutos.

e Despacho: El producto final se almacena en refrigeracion o se despacha directamente
segun el pedido. Ver Figura 19.

Figura 19
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De acuerdo con el diagrama presentado, los tiempos asociados a las actividades de
enfriamiento no se consideran en el célculo, dado que el proceso de fabricacion se realiza en
serie. Asimismo, el despacho no se incluye, ya que no forma parte del proceso productivo

propiamente dicho.

En este contexto, el tiempo total de produccién para una bandeja que contiene 15

porciones es de 235 minutos.

235 minutos

= 15,66 minutos /porcion
15 porciones

A partir de esta cifra, se estima que el tiempo promedio de produccion por unidad del

postre artesanal tipo Cheesecake es de aproximadamente 15,66 minutos por porcién.

3.2.3 Caracteristicas del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST)

Teniendo en cuenta las caracteristicas de la empresa, se debe cumplir con el capitulo 1 del
articulo 3 de la resolucion numero 0312 de 2019 “estandares minimos para empresas, empleados
y contratantes con 10 o menos trabajadores, clasificadas con riesgo I, 11 o III”. El disefio,
implementacién y mantenimiento del sistema de Gestion de la seguridad y salud en el trabajo
(SG-SST) sera llevado a cabo por la profesional Leydee Teresa Villamizar Suarez, quien por el

disefio del sistema cobrara $1.200.000 de pesos.
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Estos estandares son:

. Designar a una persona para disefiar el sistema de gestion.
. Afiliar a los empleados al sistema de seguridad social.

. Capacitar a los trabajadores en prevencion de riesgos.

. Elaborar un plan de trabajo anual.

. Realizar evaluaciones médicas ocupacionales.

. Identificar peligros y evaluar los riesgos.

. Establecer medidas de control y prevencion.

Estas normas y procedimientos deben cumplirse para garantizar que se establezcan,
verifiquen y controlen las condiciones basicas necesarias para el funcionamiento de un sistema

de gestion de SST. Ver apéndice B.

3.2.4 Analisis Ambiental

La factibilidad para creacion de una empresa de postres artesanales tipo Cheesecake
endulzado con estevia en Bucaramanga busca ofrecer productos artesanales y sostenibles,
promoviendo el uso de ingredientes naturales. La Evaluacion de Impacto Ambiental (EIA)
identificard tanto impactos positivos, como la reduccién del consumo de azucar refinado y el
fomento a la economia local, como posibles impactos negativos relacionados con el consumo de
agua, la generacion de residuos y las emisiones atmosféricas.

Se proponen medidas de mitigacion como el reciclaje de residuos, el uso eficiente del

agua y la energia, y el control de emisiones y ruido, garantizando asi que el proyecto se
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desarrollara de manera responsable y sostenible, cumpliendo con la normatividad ambiental y
contribuyendo al bienestar de la comunidad. ““Este estudio de impacto ambiental tendra un valor

de $1.200.000 y estara a cargo de un ingeniero Ambiental. VVer apéndice C.

3.2.5 Recursos Clave
Los recursos clave para la empresa de postres artesanales tipo Cheesecake endulzado con
estevia en la ciudad de Bucaramanga y su area metropolitana, se definen partiendo de los

recursos humanos e infraestructura.

3.2.5.1 Talento humano. En una empresa de postres artesanales tipo Cheesecake
endulzado con estevia en la ciudad de Bucaramanga y su area metropolitana, el talento humano
se selecciona teniendo en cuenta su perfil y experiencia para cada cargo.

Los cargos estipulados para esta empresa son: gerente, chef/pastelero, ayudante de
pasteleria, secretaria, vendedor, contador y un profesional en SST. Ver tabla 31.
Tabla 31.

Talento humano

N.° DE
CARGO PERFIL
PUESTOS

Gerente Profesional en Gestion Empresarial 1
Chef /Pastelero Profesional o tecnologo en pasteleria 1
Ayudante de Técnico en cocina con un afio de experiencia en 1
pasteleria trabajos relacionados

Vendedor Bachiller con experiencia en ventas y marketing digital 1

Contador Contador 1
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3.2.5.2 Infraestructura.
La infraestructura que se requiere para la puesta en marcha de la empresa de postres
artesanales tipo Cheesecake endulzado con estevia en la ciudad de Bucaramanga y su area

metropolitana, es la siguiente. Ver Tablas 32,33, 34, 35y 36.

Tabla 32.

Equipo de oficina

ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES GENERALES
Escritorio 2 Madera
Archivador 1 Metalico
Sistema de seguridad 2 Céamaras de video
Sillas 5 ergonémicas
Extintor 1 ABC de 20 libras
Tabla 33.

Equipo de computacion y comunicacién

ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES GENERALES
Computador de escritorio 2 Todo en uno
Impresora 1 Epson Multifuncional con tinta recargable
Tabla 34.

Magquinaria y equipo

ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES GENERALES

Batidora de Pedestal Eléctrica Altura de 33,7 cm, ancho de 37,9 cm,

Electrolux profundidad de 22,6 cm en acero inoxidable
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ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES GENERALES
Batidora Oster Manual 1 Batidora de 5 Velocidades 240 Watts
Horno Panadero 2 Camaras . Horno a gas con montaje de piso, con 146
Puerta En Vidrio Y Termometro cm de alto y una profundidad de 76cm.
Refrigerador circular con parrillas giratorias.
o ] ) ) 4 Niveles, Puerta abatible.
Vitrina enfriadora Migsa Circular L _
] ] ] lluminacion interior de LED, Proporciona
con Parrillas Giratorias MIGSA - 1 o
visibilidad de 360 grados con paneles de
RTC-72L S o
vidrio aislados térmicos de panel doble
“Low-E”.
) ] ) Dimensiones del producto: 33,02 x 24,13 x
Licuadora Profesional Industrial
] 2 27,94 cm;
De Alta Velocidad 2200 V o
4,4 kg. Cuenta con Cable eléctrico
Cuerpo fabricando en aluminio anodizado,
con mango fabricado en bakelita, superficie
o antiadherente cuenta con un didmetro de
Juego de 4 sartenes aluminio
. 1 20cm.
anodizado : .
Sus dimensiones son:
37.5cm x 20cm x 4.5¢cm.
Su peso es de 0.37kg.
Funciona con bateria, pantalla digital y
Termdmetro Digital Cocina . sistema de lectura rapida.
Pasteleria Material exterior Acrilonitrilo
butadieno estireno
o Cuenta con apagado automatico, Pantalla
Balanza gramera digital 2 L
retro iluminada, Asa de transporte
TILUCK Juego de tazas y ] o )
i Material en Acero inoxidable Capacidad 240
cucharas medidoras de acero 1

inoxidable, x 12

Mililitros
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ACTIVO

CANTIDAD

ESPECIFICACIONES GENERALES

Tabla de Cortar de Titanio

Premium COFIT - Doble Cara,

Acero Inoxidable

Dimensiones del producto 16"l. x 11"an. X
0,67"Espesor pulgadas, En Acero inoxidable
acero inoxidable Forma Rectangular, Cuenta

con Ranura incorporada.

Nevera Mabe

Dimensiones

Alto: 158 cm

Ancho: 56 cm

Cuenta con dispensador de Agua, Capacidad
de refrigeracion de 175 litros
Eficiencia energética B

Capacidad del congelador 247 litros
Consumo energetico 28.20 kWh/mes
Cantidad de puertas 2

Voltaje 115V

Fondo 67

Tabla 35.

Muebles y enseres

ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES GENERALES
) Con unas dimensiones de 60cm de altura,
Mesas de trabajo en acero )
o 2 150cm de ancho y 70cm de profundidad
inoxidable
en Acero inoxidable
Estanterias para 5 Largo: 100 cm, Profundidad: 40 cm,
almacenamiento Color: Gris, Metalico.
Dimensiones
Molde de torta desmontable 40 Alto: 7.cm
18 cm Ancho: 26 cm

Largo: 26 cm
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Material: Acero al carbono con

antiadherente

3.2.5.3 Materiales, insumos 0 mercancias.

Materiales directos e indirectos a partir de la capacidad utilizada del afio uno, calculando

los insumos necesarios para una unidad Cheesecake, de la cual salen 15 porciones.

Tabla 36.

Materiales, insumos o0 mercancias

MATERIAL UNIDAD DE CANTIDAD POR  CANTIDAD ANO
MEDIDA UNIDAD 1
Base -
Harina de almendras kg 0,0192 311
Estevia granulada kg 0,0006 9
Canela en polvo kg 0,0002 3
Mantequilla sin sal / Aceite de coco kg 0,0102 165
Sal marina fina kg 0,0002 3
Relleno -
Queso crema kg 0,1152 1.867
Crema de leche kg 0,0250 405
Huevos frescos grandes kg 0,0230 373
estevia granulada kg 0,0033 53
Esencia de vainilla kg 0,0010 16
Jugo de limén kg 0,0013 22
Decoracién -
Frutos rojos frescos kg 0,0192 311
Chocolate sin aztcar (70% cacao) kg 0,0063 103

Menta fresca kg 0,0025 40
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3.2.6 Distribucion de planta

La distribucion de planta de Mr. Sweet S.A.S., una empresa dedicada a la produccién de
postres artesanales tipo Cheesecake endulzados con estevia, se disefia con el propdsito de
optimizar el uso de un espacio total de 180 metros cuadrados, asegurando un flujo eficiente de
trabajo, condiciones higiénicas estrictas y el cumplimiento de normas regulatorias. A
continuacion, se describe cada area funcional, destacando su ubicacion estratégica y funcion

especifica dentro del proceso productivo y administrativo.

La zona de almacenamiento estara situada cerca de la entrada principal para facilitar la
recepcion de insumos y materias primas. Este espacio contard con estanterias adecuadas y
camaras de refrigeracion para mantener los ingredientes en condiciones éptimas, garantizando la

frescura de productos como queso crema, crema de leche y frutas frescas.

El &rea de produccion ocupara una proporcion significativa del espacio y estara equipada
con mesas de trabajo en acero inoxidable, hornos y batidoras industriales. Este espacio estara
disefiado para permitir un flujo lineal de trabajo, desde la preparacién de la base hasta la mezcla

y horneado, minimizando tiempos muertos y movimientos innecesarios.

Contigua al area de produccion se encontrara el Area de Enfriamiento y Reposo,
equipada con refrigeradores industriales y mesas de reposo, donde los Cheesecake podran
estabilizarse después de ser horneados. Esto asegura que los productos alcancen la textura

adecuada antes de pasar a las siguientes etapas.
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El Area de Decoracion y Empaque estard equipada con herramientas especializadas y
espacio suficiente para trabajar en la personalizacion de los postres y su embalaje. Esta area
estara disefiada para garantizar la inocuidad de los productos mediante la implementacion de

superficies higiénicas y un ambiente controlado.

El Area de Control de Calidad serd un espacio pequefio pero esencial, dedicado a la
inspeccion y evaluacién de los productos en cada etapa de produccion. Aqui se realizaran
pruebas sensoriales y de cumplimiento normativo antes de que los productos pasen al area de

almacenamiento final.

La Zona de Almacenamiento de Producto Terminado estara equipada con cdmaras de
refrigeracion y estanterias especificas para el almacenamiento temporal de los productos antes de

su distribucidn. Su proximidad al area de despacho facilitara la logistica y el transporte eficiente.

El disefio incluye un espacio para Oficinas Administrativas y Atencion al Cliente,
destinado a las actividades de gestion y relacion con los consumidores. Esta area sera acogedora

y funcional, equipada con mobiliario adecuado para reuniones y consultas.

La planta contara con un area de Higiene y Bafios, ubicada estratégicamente para que los
empleados puedan acceder facilmente a instalaciones sanitarias y areas de lavado. Esto

contribuye al cumplimiento de estandares de higiene y seguridad ocupacional.
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Esta distribucion de planta garantiza un flujo de trabajo eficiente, un ambiente seguro y
condiciones Optimas para la produccion y comercializacion de postres artesanales, alineandose
con los objetivos de calidad y sostenibilidad de la empresa Mr. Sweet S.A.S. Ver tabla 37 y

Figuras 20 y21.

Tabla 37.

Metros area definida

AREA METROS CUADRADOS

Area de Recepcion de Materias Primas 20,00
Area de Produccion 40,00
Area de Enfriamiento y Reposo 15,00
Area de Decoracion y Empaque 20,00
Area de Control de Calidad 10,00
Zona de Almacenamiento de Producto Terminado 25,00
y despacho de producto

Area de Oficinas Administrativas 25,00
Recepcion 5,00
Comedor 10,00
Area de Higiene y Bafios 10,00

Figura 20.

Distribucién de planta primer piso
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enfriamiento

Area de reposo y
g

Entrada de materias
primas

030 5

Aimacenamiento Area de control de

del producto calidad

terminado
400

Vestier mujer

Zona de Recepcion y Almacenamiento de Materia Prima (12 m2).

Funcion: Punto inicial del proceso productivo, destinado a recibir, verificar y almacenar

los insumos necesarios (harinas, huevos, lacteos, frutas, etc.).
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Equipamiento: Estanterias metalicas para productos secos, camaras refrigeradas para
insumos perecederos y una zona de pesaje para el control de cantidades.
Importancia: Asegura una correcta gestion del inventario y cumplimiento de las condiciones de

almacenamiento.

Area de Produccion Principal (35 m2)

Funcion: Espacio donde se desarrollan las etapas de mezcla y horneado.

Equipamiento: Mesones de acero inoxidable, hornos industriales, batidoras de alta
capacidad.

Caracteristicas: Disefio con flujo lineal que optimiza tiempos y minimiza la
contaminacion cruzada (desde recepcion hasta horneado).

Importancia: Es el nacleo de la operacion, donde se elabora el producto base.

Area de Enfriamiento y Reposo (10 m?)

Funcion: Permite que los Cheesecake bajen a temperatura adecuada para manipulacién
posterior.

Equipamiento: Refrigeradores industriales y mesas de reposo en acero inoxidable.

Importancia: Etapa critica para garantizar textura y seguridad alimentaria antes de la

decoracion.

Area de Decoracion y Empaque (15 m?)
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Funcion: Espacio donde se decoran los productos finales y se empacan para su

comercializacion.

Equipamiento: Superficies lisas, mesas ergonomicas, dispensadores de materiales de

empaque (cajas, etiquetas, plasticos).

Importancia: Asegura una presentacion profesional y conservacion adecuada del producto

final.
Area de Control de Calidad (5 m?)

Funcion: Verificacion de estandares del producto terminado (textura, sabor, apariencia) y

revision de procesos.

Actividades: Inspeccion visual, pruebas sensoriales, revisién de documentacion de BPM.

Importancia: Garantiza que cada Cheesecake cumple con las especificaciones de la

marca.

Almacenamiento de Producto Terminado (10 m2)

Funcion: Conservacion temporal de productos listos para entrega.
Equipamiento: Estantes y refrigeradores especiales para mantener la cadena de frio.

Importancia: Asegura que los productos estén en condiciones Optimas hasta su

distribucion.
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Area de Higiene y Bafios (3 m?)

Funcion: Garantiza condiciones higiénicas para el personal operativo.

Equipamiento: Lavamanos, sanitario y ducha opcional.

Importancia: Cumple con normativas de salubridad y bienestar laboral.
Figura 21.

Distribucién de planta segundo piso.
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Oficina Administrativa (25 m?2)

Funcion: Espacio destinado a la gestion general de la empresa, incluyendo la
planificacién de la produccion, manejo de recursos humanos, control financiero y toma de
decisiones estratégicas.

Importancia: Es el centro de mando de Mr. Sweet, donde se coordinan las operaciones

diarias y se proyecta el crecimiento del negocio.

Sala de Atencion al Cliente y Reuniones (15 m?)

Caracteristicas: Ambiente codmodo y profesional, equipado con mesa de reuniones, sillas
y decoracion amigable.

Funcion: Recibir a clientes, aliados estratégicos o proveedores; realizar reuniones internas
0 presentaciones comerciales.

Importancia: Refuerza la imagen corporativa de la empresa y facilita la comunicacién con

terceros.

Area de Marketing y Disefio (10 m?)

Funcion: Desarrollo de campafias de marketing digital, disefio de etiquetas y empaques,
manejo de redes sociales, fotografia de productos.

Importancia: Es el motor creativo que posiciona a Mr. Sweet en el mercado, comunica su

identidad visual y promueve sus productos.

Cuarto de Archivos y Almacenamiento Administrativo (5 m?)
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Funcion: Guarda documentacion legal, facturacion, informes de calidad, registros
contables y materiales de oficina.

Equipamiento: Archivadores, estantes cerrados y elementos de organizacion.

Importancia: Asegura el resguardo ordenado y seguro de la informacién institucional y

operativa.

Sala de Descanso para Personal (20 m?)

Equipamiento: Microondas, mesas de comedor, sofa, nevera pequefia, decoracién
relajante.

Funcion: Espacio destinado a las pausas del personal administrativo y operativo.

Importancia: Mejora el bienestar laboral, reduce el estrés y fomenta un ambiente de

trabajo saludable.

Segundo Bafio (5 m?)

Funcion: De uso exclusivo del personal de la planta alta.

Equipamiento: Inodoro, lavamanos y buena ventilacion.

Importancia: Refuerza la higiene y comodidad del personal sin interferir con las areas

productivas.

Terraza Técnica o Espacio Auxiliar (10 m?)
Funcion: Area polivalente que puede utilizarse para mantenimiento de equipos menores,
instalaciones técnicas (como condensadoras de aires acondicionados), o incluso pequefias

reuniones informales.
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Importancia: Aporta flexibilidad al disefio y puede adaptarse a futuras necesidades.

3.2.7 Localizacion

La localizacion de la empresa Mr. Sweet S.A.S., especializada en la produccion de
postres artesanales tipo Cheesecake endulzados con estevia, se fundamenta en un analisis
exhaustivo de la macro y micro localizacion dentro de la ciudad de Bucaramanga y su area
metropolitana. Este analisis considera factores estratégicos como el acceso a mercados,
disponibilidad de recursos, infraestructura y costos operativos, garantizando un entorno favorable

para el desarrollo de sus actividades.

3.2.7.1 Macro localizacion.

La macro localizacion del emprendimiento se proyecta en el barrio La Victoria en
Bucaramanga, gracias a su ubicacion estratégica que facilita el acceso a proveedores, mercados y
servicios esenciales. Ademas, la ciudad ofrece una infraestructura adecuada y disponibilidad de
mano de obra calificada, lo que optimiza los procesos de produccién y distribucion de postres

artesanales.

Figura 22.

Macro localizacién
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3.2.7.2 Micro localizacién.

Teniendo en cuenta las caracteristicas operativas y logisticas de Mr. Sweet S.A.S., se
evaluaron diversas zonas de Bucaramanga para determinar la ubicacion mas adecuada de su
planta productora de Cheesecake artesanales. Como resultado de este analisis, se selecciond una
casa de dos pisos ubicada en la Calle 65 #28-36, en el barrio La Victoria, al nororiente de la

ciudad, por sus condiciones favorables tanto en términos normativos como estratégicos.

Para sustentar esta eleccion, se aplicé un método cualitativo de evaluacion por puntos, en
el que se valoraron factores clave como accesibilidad, cercania a proveedores, seguridad,

visibilidad y viabilidad legal. Cada factor fue ponderado de acuerdo con su relevancia para el
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desarrollo del emprendimiento. La accesibilidad obtuvo una ponderacion del 30 %, considerando
la cercania a vias principales como la Avenida Quebradaseca y la Avenida La Rosita, que
facilitan la movilidad de insumos y distribucién del producto final. La cercania a proveedores se
valoré con un 25 %, dado que la zona permite una logistica eficiente en la adquisicion de
materias primas locales. La seguridad del sector y el flujo constante de peatones y vehiculos,
importantes para la operacion diaria y la percepcién del negocio, recibieron un 20 % de
ponderacidn. La visibilidad comercial del lugar obtuvo un 15 %, ya que, aunque relevante, no es
un factor critico al no tratarse de un punto de venta directa. Finalmente, la viabilidad normativa y
el canon de arrendamiento se ponderaron en conjunto con un 10 %, considerando que el uso del
suelo en el sector, segun el Plan de Ordenamiento Territorial (POT), permite la operacién de
actividades gastrondmicas de impacto moderado, como la de Mr. Sweet S.A.S., y que los precios
de arriendo (entre 1.2 y 1.5 millones de pesos mensuales) resultan competitivos frente a zonas

como San Alonso o Cabecera.

En suma, la evaluacion integral reafirma que el barrio La Victoria ofrece una
combinacion éptima entre localizacion estratégica, condiciones legales, infraestructura urbana y
costos operativos, convirtiéndolo en la mejor alternativa para la instalacion de la planta

productiva.
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Tabla 38.

Micro localizacion Método cualitativo

Factor de Ponderacion (%) Barrio La Barrio San = Barrio Cabecera
evaluacion 0 Victoria Alonso del llano
Accesibilidad 30% 5(1,50) 4 (1,20) 5 (1,50)
gfg\fg‘g&i;s 25% 5 (1,25) 4 (1,00) 3(0,75)
ggf’ggéfc‘?f 20% 4 (0,80) 4 (0,80) 5 (1,00)
zgfr']g:r'é?;d 15% 4 (0,60) 3 (0,45) 5 (0,75)
Visibilidad

normativay 10% 5 (0,50) 4 (0,40) 2 (0,20)
costos

Total

puntaje 100% 4,65 3,85 4.20
ponderado

Teniendo en cuenta los resultados del método de micro localizacion, se determiné que el
lugar idoneo para desarrollar la actividad comercial de Mr. Sweet S.A.S. es la sede ubicada en la
Calle 65 #28-36, barrio La Victoria, al nororiente de Bucaramanga. Esta opcién obtuvo el
puntaje ponderado mas alto en la evaluacion de factores clave como accesibilidad, cercania a
proveedores, seguridad, visibilidad comercial y viabilidad normativa y econémica. Su ubicacién
estratégica, sumada a un entorno urbano mixto y costos operativos competitivos, hacen de esta
zona la alternativa mas adecuada para la instalacion y operacion eficiente de la planta productora

de Cheesecake artesanales.
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3.2.8 Control de calidad

Establece los criterios de calidad, puntos de control y procedimientos para garantizar que
cada Cheesecake artesanal producido en MR. SWEET S.A. Sea con los mas altos estandares en

sabor, textura, inocuidad y presentacion.

Parametros de Calidad y Estandares Especificos

El Cheesecake artesanal de Mr. Sweet se rige bajo estrictos parametros de calidad y
estandares especificos que garantizan un producto 6ptimo en sabor, textura y valor nutricional,
alineado con las exigencias del mercado de postres artesanales en Bucaramanga. La formulacion
del producto cumple con criterios de inocuidad alimentaria, asegurando la ausencia de harinas
refinadas y azucares afiadidos, lo que lo posiciona como una alternativa adecuada para
consumidores con requerimientos nutricionales especificos. La seleccién de ingredientes
Premium, como la harina de almendras y la estevia, responde a la demanda de productos bajos en

carbohidratos y aptos para dietas keto.

En términos de control de procesos, la produccién del Cheesecake sigue protocolos
estandarizados que garantizan homogeneidad en cada lote. Esto incluye la verificacion de
frescura y calidad de las materias primas en la recepcion, pesaje preciso de los ingredientes,
cumplimiento de tiempos y temperaturas de coccién establecidas (horneado a 160°C en bafio
maria por 60 minutos) y procesos de enfriamiento controlado para estabilizar la textura (reposo

en horno apagado y refrigeracién por 3 horas).
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El producto se presenta en empaques ecologicos individuales y en bandejas de 15
porciones, asegurando condiciones optimas de conservacion y vida Util, con almacenamiento
recomendado de hasta 5 dias en refrigeracion y 30 dias en congelacion. El etiquetado cumple con
normativas de informacion al consumidor, incluyendo datos nutricionales y especificaciones de
contenido. Con estos estandares de calidad, Mr. Sweet garantiza un producto diferenciado,

competitivo y alineado con las expectativas del segmento de postres artesanales.

En cuanto al control de insumos, se establece un riguroso proceso de inspeccion para
verificar que cada ingrediente cumpla con especificaciones técnicas definidas. La harina de
almendras debe presentar un color beige claro, sin olores rancios y con granulometria uniforme
(<1 mm), libre de impurezas. El queso crema debe poseer una textura homogénea sin signos de
separacion de suero ni olores acidos, mientras que el yogur griego debe mantener una
consistencia espesa, sin exceso de liquido ni alteraciones sensoriales. La estevia utilizada es
100% pura, libre de aglomeraciones o impurezas, y los huevos deben contar con una cascara
limpia, sin grietas, con clara viscosa y yema bien formada, sin olores extrafios. Ademas, el
extracto de vainilla debe poseer un aroma intenso y equilibrado, y las frutas frescas para

decoracidn deben estar firmes, sin magulladuras ni signos de fermentacion.

El control de calidad de los insumos se realiza mediante una inspeccion visual y sensorial
en el momento de la recepcidn de la materia prima. Se establecen protocolos de accidn correctiva
inmediata, que incluyen el rechazo de ingredientes que no cumplan con los estandares

establecidos, garantizando asi la excelencia del producto final y la satisfaccién del consumidor.
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Proceso de Produccion (Control en Linea)
El proceso de produccion del Cheesecake artesanal de Mr. Sweet se rige por estrictos
parametros de control de calidad en cada etapa, garantizando la estandarizacion del producto y su

Optima presentacion.

Durante la preparacion de la base, se supervisa que la masa presente una textura arenosa
y logre compactarse sin desmoronarse. El control de horneado establece un tiempo de 10 a 12

minutos a 160°C para garantizar una base firme y homogénea.

En la preparacion del relleno, se implementan controles especificos para asegurar la
calidad del producto final. Se verifica la fusibn homogénea de los ingredientes, evitando la
presencia de grumos. El proceso de incorporacién de huevos debe realizarse con mezclado suave
para prevenir el sobre batido y reducir el riesgo de grietas en la superficie del Cheesecake.
Asimismo, el control de aireacion mediante el golpeteo del molde permite eliminar burbujas
antes del horneado, asegurando una textura uniforme.

La fase de horneado se realiza en bafio maria a 150°C durante 60 a 80 minutos,
asegurando un punto de coccion éptimo donde los bordes estén firmes y el centro mantenga un
ligero temblor. Para evitar grietas en la superficie, se aplica un enfriamiento gradual dentro del

horno apagado, permitiendo la estabilizacién de la estructura del Cheesecake.

La frecuencia de inspeccion se establece en cada lote, con controles visuales y de textura

que permiten detectar cualquier desviacion en el proceso. Ante incidencias de sobre o
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subcoccion, se aplican acciones correctivas inmediatas, ajustando tiempos y temperaturas para

garantizar la calidad y consistencia del producto final.

Producto Terminado (Control Final de Calidad)

El Cheesecake artesanal de Mr. Sweet debe cumplir con estrictos estandares de calidad
sensorial y estructural para garantizar una experiencia Optima para el consumidor. La textura
debe ser completamente cremosa, libre de grumos y sin separacion de ingredientes, manteniendo
su estructura firme al corte sin desmoronarse. En cuanto al color, este debe ser uniforme en toda
la superficie y el interior, sin presencia de zonas mas oscuras o claras que indiguen una coccién

irregular.

El perfil sensorial debe destacar por un sabor balanceado, donde la estevia aporte dulzura
sin generar regustos amargos, y el aroma debe resaltar las notas naturales de vainilla y queso
crema sin presencia de olores extrafios. A nivel estructural, se garantiza una forma y tamafio
homogéneos, permitiendo una variacion maxima de 2 mm en el diametro y la altura del
producto.

La decoracion debe cumplir con criterios de distribucion uniforme de los topping,
asegurando que no haya exceso de humedad que pueda afectar la textura del Cheesecake. Para
validar estos parametros, se establece una frecuencia de inspeccion mediante muestreo en cada
lote antes de su liberacion al mercado. En caso de desviaciones respecto a los estandares, se
implementan acciones correctivas, rechazando los productos fuera de especificacion o

destinandolos a formatos alternativos dentro de la prestacion de servicios, como postres en vaso.
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3.3 Capacidad del proyecto

MR. SWEET S.A.S se especializa en la elaboracion de Cheesecake artesanales sin gluten,
endulzados con estevia y elaborados con harina de almendras, un mercado con demanda
creciente de productos artesanales. Actualizacion de la empresa maneja una linea de produccion

con las siguientes caracteristicas:

- Producto principal: Cheesecake artesanal (diametro de 23-25 cm, 15 porciones c/u).
- Variantes: Sabores naturales y topping (frutas frescas, sin azucar, frutos secos).
- Presentacion: Entero o en porciones individuales.

- Durabilidad: 5 dias / refrigerado 30 dias congelados.

3.3.1 Capacidad total disefiada por linea de producto o servicio

Para determinar la capacidad disefiada por linea de producto, se tiene en cuenta el
diagrama de procesos, tomando como punto de partida el promedio de tiempo de cada uno de sus

pasos hasta su presentacion final.

La capacidad disefiada en MR. Sweet representa el maximo volumen de produccion
tedrico bajo condiciones Optimas, permitiendo evaluar la eficiencia operativa, escalabilidad y
planificacién estratégica. Con un tiempo operativo de 235 minutos por ciclo de produccion, la
empresa puede producir hasta 2 bandejas de Cheesecake (30 porciones) sin contar la fase de

refrigeracion. Este indicador es clave para optimizar recursos, minimizar costos y garantizar la
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calidad del producto, facilitando decisiones sobre expansion, automatizacion y mejora de

procesos para mantener la rentabilidad y responder a la demanda del mercado.

Parrafo aclaratorio:

Proceso productivo de una bandeja de Cheesecake

Este tiempo de ciclo de 235 minutos por lote corresponde al periodo requerido para
producir una bandeja de 15 porciones bajo condiciones estandar. Con base en este indicador, se
estima que, en una jornada laboral, Mr. Sweet puede ejecutar hasta 2 ciclos completos, lo que

equivale a 30 porciones diarias en condiciones manuales y sin automatizacion. Ver tabla 30.

La capacidad disefiada, entendida como el volumen méaximo tedrico de produccion en
condiciones Optimas, representa una herramienta clave para la toma de decisiones estratégicas.
Permite proyectar la viabilidad operativa, el dimensionamiento de los recursos fisicos y humanos
requeridos, la estimacion de costos unitarios por porcion, y la programacion de la produccién en
funcion de la demanda proyectada. Este indicador también permite establecer metas de
productividad, explorar escenarios de escalabilidad futura y planificar posibles automatizaciones
0 mejoras en infraestructura para aumentar el rendimiento operativo sin comprometer la calidad

artesanal del producto. Ver Tabla 39.

Tabla 39.

Capacidad Disefiada MR. SWEET S.A.S
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CAPACIDAD DISENADA MR. SWEET S.A.S

Dias/afio 360
Semanas/ afio 52
Jornadas 1
Operarios 2
Jornada (Horas) 7,5
Horas/afio 5.400
Minutos/afio 324.000
Tiempo de ciclo/minutos 235
Productos/afio 1379
Porciones por producto 15
Porciones / afio 20.681

La capacidad disefiada de Mr. Sweet S.A.S. se fundamenta en una operacion optimizada
que considera dos operarios trabajando 7.5 horas diarias durante 360 dias al afio. Este esquema
de trabajo genera un total de 5,400 horas anuales, equivalente a 324,000 minutos de produccion.
Dado que el tiempo de ciclo de elaboracion por cada Cheesecake artesanal es de 235 minutos, la
empresa proyecta una capacidad de produccion de 1,379 productos anualmente. Al considerar
que cada Cheesecake rinde 15 porciones, la capacidad total disefiada asciende a 20,681 porciones
al aflo. Esta cifra es fundamental para la planificacion estratégica, ya que permite a la gerencia
dimensionar con alta precision los recursos necesarios, establecer metas de ventas realistas y
proyectar la rentabilidad del negocio, asegurando asi una base sélida para el crecimiento y el

posicionamiento en el competitivo mercado de postres artesanales.

El esquema operativo de Mr. Sweet S.A.S. se basa en un modelo dual con dos operarios
(un chef pastelero y un ayudante), quienes comparten las mismas funciones y estan capacitados

para desempefiar la totalidad del proceso de produccion, desde la preparacion de ingredientes
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hasta el empaque final; por eso el nimero de operarios es 2. La distincion clave reside en que el
chef pastelero, con su conocimiento profesional superior, valida y asegura la correcta ejecucion
de cada etapa, especialmente en fases criticas como formulacion y control de calidad. Esta
capacidad compartida, con la supervision técnica del chef, es fundamental para maximizar la
productividad y alcanzar eficientemente la meta de producir 20,681 porciones anuales,

garantizando la consistencia y el cumplimiento de los estandares operativos.

3.3.2 Capacidad instalada

La capacidad instalada representa el volumen maximo de produccién que una empresa
puede alcanzar con sus recursos actuales, incluyendo infraestructura, maquinaria y mano de obra.
En el caso de Mr. Sweet S.A.S., esta capacidad determina la cantidad de Cheesecake artesanales
que pueden ser elaborados de manera eficiente dentro de su modelo operativo. Ajustandose a los
calculos mas recientes, Mr. Sweet S.A.S. cuenta con una capacidad instalada de 1,137
Cheesecake al afio, equivalentes a 17,062 porciones, operando con dos operarios en una jornada

de 7.5 horas diarias durante 297 dias al afio, con un tiempo de ciclo de 235 minutos por unidad.

Para el mercado de Bucaramanga y su area metropolitana, donde la demanda de postres
artesanales ha mostrado un crecimiento sostenido, esta capacidad instalada de Mr. Sweet S.A.S.
es un factor clave para evaluar su competitividad y capacidad de expansion, permitiendo a la

empresa satisfacer una parte significativa de esa demanda con su oferta diferenciada.
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Tabla 40.

Capacidad instalada Mr. Sweet S.A.S

CAPACIDAD INSTALADA MR. SWEET S.A.S

Dias/afio 297
Semanas/ afio 52
Jornadas 1
Operarios 2
Jornada (Horas) 7,5
Horas/afio 4.455
Minutos/afio 267.300
Tiempo de ciclo/minutos 235
Productos/afio 1137
Porciones por producto 15
Porciones / afio 17.062

La capacidad instalada de Mr. Sweet S.A.S. ha sido meticulosamente proyectada,
considerando 297 dias laborables al afio y una jornada diaria de 7.5 horas. Con un equipo de dos
operarios (compuesto por el chef pastelero y el ayudante), la empresa dispone de 4,455 horas
anuales, lo que se traduce en 267,300 minutos efectivos de produccion. Dada la estandarizacién
del tiempo de ciclo en 235 minutos por cada Cheesecake, esta capacidad permite a la empresa
producir eficientemente 1,137 Cheesecake al afio, lo que equivale a un total de 17,062 porciones

anuales (calculadas a 15 porciones por producto).

Este esquema operativo se fundamenta en un modelo de equipo dual donde ambos
operarios, el chef pastelero y el ayudante, cumplen las mismas funciones y estan capacitados

para desempefiar la totalidad del proceso de produccién. Esto abarca desde la preparacion inicial
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de ingredientes (Harina de almendras, estevia granulada, Canela en polvo, Mantequilla sin sal,
Sal marina fina para la base; Queso crema, Crema de leche, Huevos frescos grandes, estevia
granulada, Esencia de vainilla, Jugo de limon para el relleno; y Frutos rojos frescos, Chocolate
sin azucar, Menta fresca para la decoracién) hasta el empaque final. La distincion clave reside en
que el chef pastelero, gracias a su conocimiento profesional y técnico superior, es quien valida y
asegura la correcta ejecucion de cada etapa, especialmente en las fases criticas de formulacion,
estandarizacion y control de calidad. Esta capacidad compartida de funciones, con el chef
brindando la supervisién técnica, es fundamental para maximizar la productividad dentro de la
capacidad instalada. Permite que Mr. Sweet S.A.S. no solo logre su meta de producir 17,062
porciones anuales de manera eficiente, sino que también garantice la consistencia en la calidad y

el estricto cumplimiento de los estdndares operativos en cada etapa de la elaboracion artesanal.

Calculo total de dias totales:
e Dias totales en el afio: 365
e Menos domingos: 52
e Menos dias festivos que caen de lunes a sabado: 16
e 365 (dias totales)—52 (domingos)—16 (festivos de lunes a sabado)=297 dias labora
bles
Por lo tanto, en Colombia en 2025, si se labora de lunes a sédbado y no se trabajan los

domingos ni los dias festivos, se tendrian aproximadamente 297 dias laborables.
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3.3.3 Capacidad utilizada y proyectada

MR. SWEET S.A.S. proyecta un crecimiento sostenible en su capacidad de produccién y
movilizacion a lo largo de los proximos cinco afos, alineandose con las tendencias del mercado
de postres artesanales y el crecimiento poblacional en Bucaramanga. La empresa cuenta con una
capacidad instalada constante de 17,062 porciones anuales, con una eficiencia operativa inicial
del 95% en el Afio 1, proyectando una optimizacion progresiva hasta alcanzar el 100% de

utilizacion en el Afio 5.

El andlisis de proyeccion revela una evolucion estratégica en la capacidad utilizada y
proyectada, pasando de 16,209 porciones en el primer afio a 17,062 porciones en el quinto afio.
Esto refleja una gestion eficiente de los recursos existentes que maximiza la produccion sin
requerir una expansion inmediata de infraestructura. La capacidad disefiada de 20,681 porciones
anuales, superior a la instalada, sugiere un potencial de crecimiento futuro si se decide ampliar la

base operativa.

En cuanto a la participacion de mercado, esta se mantiene estable en un rango de 2.27% a
2.29% durante los cinco afios. Si bien esta estabilidad indica una consolidacion en el nicho,
resalta la necesidad de implementar estrategias comerciales complementarias para aumentar la
penetracién y el posicionamiento en el competitivo sector de postres artesanales. Para maximizar
el crecimiento futuro, MR. SWEET S.A.S. debera considerar la diversificacion de productos, la
optimizacion logistica y la consolidacién de alianzas estratégicas que fortalezcan su presencia en

Bucaramanga y su area metropolitana.
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Este crecimiento proyectado y la eficiente gestion de la capacidad productiva de MR.

SWEET S.A.S. demuestran una evolucion alineada con la demanda y garantizan la sostenibilidad

del modelo de negocio a mediano y largo plazo. Ver Tabla 41.

Tabla 41.

Capacidad utilizada y proyectada

Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 ARfo 5
Capacidad disefiada 20.681
Capacidad instalada 17.062 17.062 17.062 17.062 17.062
Porcentaje de utilizacion de la 95% 97% 98% 99% 100%
Capacidad instalada
Capacidad utilizada y 16.209 16.550 16.653 16.891 17.062
proyectada
Porcentaje de Participacion 2,47% 2,49% 2,47% 2,48% 2,47%

en el mercado

Consolidar la participacion en el Mercado

La capacidad disefiada de 20,681 porciones anuales establece el potencial maximo de

produccién bajo condiciones ideales. Sin embargo, la capacidad instalada real, ajustada a 297

dias laborables al afio con dos operarios y una jornada de 7.5 horas, se estabiliza en 17,062

porciones anuales a lo largo de los cinco afios proyectados. Esta consistencia en la capacidad

instalada es un indicio de una infraestructura y procesos de produccién bien definidos y estables

desde el inicio, con un margen claro para futuras expansiones hacia la capacidad disefiada.

La utilizacién de la capacidad instalada muestra una trayectoria ascendente y altamente

eficiente. Partiendo de un robusto 95% en el Afio 1, se proyecta alcanzar el 100% en el Afio 5.
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Este incremento progresivo, con porcentajes del 97% (Afio 2), 98% (Afio 3) y 99% (Afio 4),
refleja una optimizacion continua de los procesos productivos y una creciente demanda que
absorbe la oferta. La capacidad utilizada y proyectada (16,209 porciones en Afio 1, escalando a
17,062 porciones en Afio 5) valida la pertinencia de la inversion inicial y la eficacia de las
estrategias de produccidn y ventas. Alcanzar el 100% de utilizacion de la capacidad instalada en
el quinto afio indica que la empresa operara a su maxima eficiencia productiva, lo cual es un

indicador clave de éxito y justifica futuras expansiones.

Las estrategias gerenciales de Mr. Sweet S.A.S. se centran en tres pilares para asegurar la
competitividad y sostenibilidad: optimizacion productiva para reducir tiempos de ciclo y
maximizar la rentabilidad; eficiencia logistica y de distribucién mediante rutas optimizadas y
alianzas estratégicas para ampliar la cobertura y mantener la calidad del producto; vy
fortalecimiento comercial y de marca a través de una sélida presencia digital y programas de
fidelizacidn para captar y retener clientes. Si bien la participacién de mercado se proyecta estable
en un rango del 2.47% en el afio 1 y 2,47% en el afio 5 el enfoque principal es mantener la
eficiencia operativa para consolidar la posicion actual, con la vision de explorar futuras
expansiones e innovacion que permitan un crecimiento incremental en este dindmico mercado de

postres artesanales.

La capacidad instalada y la proyeccion de utilizacion demuestran una factibilidad
operativa y comercial sélida. Las estrategias, enfocadas en la eficiencia productiva, la

optimizacion logistica y un marketing proactivo, posicionan a Mr. Sweet S.A.S. para consolidar
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su presencia en el mercado local y asegurar su sostenibilidad a largo plazo, sentando las bases

para futuras expansiones mas alla de la capacidad instalada actual.

4. Estudio Administrativo

El estudio administrativo permite determinar la organizacion y el establecimiento en una
empresa, teniendo en cuenta su planificacion, forma de constitucion y su estructura
organizacional; con el objetivo de evaluar y proyectar de manera eficiente y eficaz la creacién y

puesta en marcha de una empresa en el sector comercial.

4.1 Forma de constitucion

La empresa de postres artesanales tipo Cheesecake endulzados con estevia se constituye
legalmente como un establecimiento de comercio, lo que implica que su existencia esta
vinculada al nombre comercial seleccionado y a las actividades que realiza dentro del
establecimiento. Dicho establecimiento estard compuesto por los diferentes tipos de postres
artesanales seleccionados para la venta, el mobiliario necesario para la operacion, y las
instalaciones adecuadas que permitan desarrollar las actividades productivas bajo condiciones
Optimas de higiene y seguridad. Esta organizacion no solo abarca el aspecto fisico, sino que
también se enmarca dentro de las obligaciones y derechos mercantiles establecidos por la
legislacién vigente, lo cual garantiza que la empresa actle dentro del marco legal de la actividad

comercial en Colombia.
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Asimismo, la empresa queda construida bajo la figura de Sociedad por Acciones
Simplificada (S.A.S.), una de las formas juridicas mas populares y flexibles para pequefias y
medianas empresas en Colombia. Esta figura permite una estructura empresarial sencilla, pero
eficiente, donde la responsabilidad de las socias se limita a las acciones que posean en la
empresa, protegiendo su patrimonio personal de eventuales deudas o situaciones legales que

pudieran surgir en el marco de las actividades comerciales.

En este caso, la sociedad estd conformada por dos socias, quienes tienen la capacidad
legal y empresarial para ejercer el comercio y tomar decisiones estratégicas dentro de la
compaiiia. La flexibilidad que otorga la S.A.S. permite a las socias adaptar la estructura interna
de la empresa conforme a sus necesidades operativas, asi como participar activamente en la
gestion y expansion del negocio. Esta forma de constitucion es especialmente adecuada para
emprendedores que buscan mantener el control sobre la empresa mientras aprovechan las

ventajas de una responsabilidad limitada y un proceso administrativo simplificado.

4.2 Estructura organizacional

4.2.1 Mision

Nuestra mision es crear una experiencia dulce y artesanal a través de Cheesecake
artesanales endulzada con estevia, elaborada con pasién y compromiso. Buscamos deleitar el
paladar con productos de alta calidad, promoviendo un estilo de vida equilibrado sin renunciar al
placer de un buen postre. Utilizamos ingredientes frescos y naturales, garantizando un sabor

auténtico. Nos enfocamos en una alternativa deliciosa para quienes desean cuidar su bienestar. A
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través de innovacion y excelencia, trabajamos para satisfacer las necesidades de nuestros
clientes. Creemos en la armonia entre el placer y la salud, aportando opciones nutritivas y

deliciosas.

4.2.2 Visién

Para el afio 2028, Mr. Sweet S.A.S. serd reconocida en Santander como una empresa
lider en postres artesanales, destacada por su innovacion, calidad y compromiso con el bienestar.
Nos proyectamos como una marca con proposito, que transforma el placer de comer postres en
una experiencia libre de culpas, sostenible y accesible, expandiendo su presencia desde
Bucaramanga hacia el departamento, consolidando una comunidad consciente en torno al

consumo responsable.

4.2.3 Valores corporativos

Salud y bienestar: promover un estilo de vida diferente a través de nuestros postres,
garantizando que nuestros productos sean no solo deliciosos, sino también nutritivos.

Calidad: comprometidos a ofrecer productos artesanales de la mas alta calidad,
utilizando ingredientes frescos y naturales. Cada Cheesecake es una obra maestra que refleja
nuestra pasion por la excelencia.

Innovacién: consolidar un ambiente de creatividad y mejora continua, buscando
constantemente nuevas ideas y enfoques para enriquecer nuestra oferta y adaptarnos a las

necesidades del mercado.
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Sostenibilidad: comprometidos a adoptar practicas operativas que minimicen nuestro
impacto ambiental. Utilizamos empaques biodegradables y fomentamos el uso de ingredientes
locales, contribuyendo asi a la sostenibilidad de nuestra comunidad y del planeta.

Transparencia: la honestidad y la claridad en todas nuestras operaciones, es
fundamental. Mantener una comunicacion abierta y sincera con nuestros clientes, proveedores y
colaboradores, garantizando un ambiente de confianza.

Responsabilidad social: recalcamos nuestro compromiso con la comunidad, apoyando
causas sociales y contribuyendo al bienestar de aquellos que nos rodean.

Trabajo en equipo: creamos un ambiente colaborativo donde cada miembro del equipo
es valorado y escuchado. Siempre contemplando que el trabajo en conjunto es clave para
alcanzar nuestras metas y brindar un servicio excepcional.

Equidad y respeto: Promovemos un entorno de trabajo inclusivo y diverso, donde cada
individuo es tratado con dignidad y respeto, y donde se valoran las diferencias como una
fortaleza.

Marca comercial
Figura 23.

Logo Mr. Sweet
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El nombre MR. SWEET S.A.S. representa una identidad comercial sélida y estratégica
dentro del mercado de reposteria artesanal en Bucaramanga. Su eleccién responde a un enfoque
de posicionamiento diferenciador, combinando la sofisticacion y confianza que transmite "Mr."
con la sensacion de placer e indulgencia equilibrada asociada a "Sweet". Esta denominacion no
solo proyecta una marca con caracter y personalidad, sino que también genera una percepcion de

experticia y especializacion en postres de alta calidad.

En un mercado donde la reposteria artesanal aun enfrenta la percepcion de que lo
"saludable™ compromete el sabor, MR. SWEET S.A.S. rompe con este paradigma, destacando
que es posible disfrutar de un Cheesecake artesanal con ingredientes naturales y sin azucares
refinados, sin sacrificar la experiencia sensorial. La simplicidad y memorabilidad del nombre
facilitan su reconocimiento y recordacion entre los consumidores, generando un impacto positivo

en la fidelizacion y atraccion de nuevos clientes.

El uso de una denominacion en inglés aporta una connotacion Premium y moderna,
alineada con las tendencias globales en alimentacion artesanal y reposteria gourmet. Esta
estrategia permite a la marca competir tanto en el segmento local como en mercados potenciales
en expansion, consolidandose como una referencia en el sector. Con MR. SWEET S.A.S., se
establece un sello de calidad, sabor y bienestar, elevando el estandar de la reposteria artesanal en

Bucaramanga.
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4.2.4 Organigrama
Figura 24.

Organigrama
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4.2.5 Asignacion salarial

Segun el organigrama establecido para la creacion de una empresa de postres artesanales
tipo Cheesecake endulzado con estevia en la ciudad de Bucaramanga y su area metropolitana, se
cuenta con un gerente, secretaria, chef pastelero, ayudante de pasteleria, un vendedor y dos
contratistas un contador y un profesional en seguridad y salud en el trabajo; los cuales tienen una

asignacion salarial con base en el Salario Minimo Legal Vigente para el afio 2025.

La asignacion salarial en Mr. Sweet es un factor clave para garantizar el éxito y
sostenibilidad del negocio, ya que incide directamente en la motivacion, productividad y

compromiso del talento humano. Como empresa especializada en postres artesanales, Mr. Sweet
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requiere de un equipo altamente capacitado y comprometido con la calidad, la innovacion y el
servicio al cliente, por lo que una estructura salarial adecuada es fundamental para atraer, retener

y desarrollar a los mejores colaboradores.

Desde el punto de vista financiero, la asignacion salarial representa un componente
significativo dentro de los costos operativos de la empresa. Un esquema salarial bien planificado
permite equilibrar la competitividad en el mercado con la sostenibilidad del negocio, evitando
sobrecostos que puedan afectar la rentabilidad. Una remuneracion justa y acorde con el
desempefio reduce la rotacion de personal y los costos asociados a procesos de reclutamiento,

seleccidn y capacitacion.

En términos estratégicos, la politica salarial de Mr. Sweet debe alinearse con la cultura
organizacional, promoviendo un ambiente de trabajo motivador, equitativo y basado en el
reconocimiento del talento. Esto no solo mejora el clima laboral, sino que también impacta

positivamente en la calidad del producto y la experiencia del cliente.

El cumplimiento normativo es una implicacion clave en la asignacion salarial, ya que
garantiza que Mr. Sweet opere dentro del marco legal vigente, evitando sanciones o conflictos
laborales. Implementar un esquema de remuneracion competitivo y justo fortalecera la
estabilidad de la empresa, asegurando su crecimiento y consolidacién en el mercado de postres.

Ver Tabla 42.
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Tabla 42.

Asignacion salarial némina

SUBSIDIO ; TIPO DE N°
CARGO SUELDO AREA
TRANSPORTE CONTRATO PUESTOS
Gerente $ 1.800.000 $ 200.000 Administrativa FINO 1
Vendedor $1.423.500 $ 200.000 Comercial FIJO 1
Chef/Pastelero $ 1.500.000 $ 200.000 Operativa FINO 1
Ayudante de pasteleria $1.423.500 $ 200.000 Operativa FIJO 1

En la asignacion salarial se incluyen mdltiples tablas que, aunque detalladas, no son
estrictamente necesarias para el objetivo del analisis. Lo esencial en este apartado es presentar de
forma clara los salarios asignados a cada cargo de la empresa a conformar, asi como las

respectivas prestaciones sociales obligatorias segun la legislacion colombiana.

En nuestra estructura organizacional contamos con cuatro cargos clave: gerente, con un
sueldo mensual de $1.800.000 més $200.000 de subsidio de transporte; vendedor, con
$1.423.500 mas subsidio; chef/pastelero, con $1.500.000; y ayudante de pasteleria, con
$1.423.500. Todos con contrato fijo. Estos valores constituyen la base para calcular las

obligaciones prestacionales que debemos asumir como empleador.

A cada uno de estos salarios se les aplica una carga prestacional que incluye: cesantias
(8,33%), intereses sobre cesantias (1%), prima de servicios (8,33%), vacaciones (4,17%), salud

(8,5%), pension (12%), ARL (0,5%), SENA (2%), ICBF (3%), caja de compensacion (4%) y
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dotacion (5%). Estos porcentajes representan un aumento significativo sobre el costo base de

cada salario, incrementando el valor real de la nGmina.

En términos globales, la némina operativa, correspondiente al chef y ayudante de
pasteleria, representa un costo anual de $60.867.938, lo que equivale aproximadamente al 44%
del total asignado a la ndmina. La ndmina administrativa, correspondiente al gerente, asciende a
$36.799.800 anuales, lo que representa un 26,6% del total. Por su parte, la ndmina comercial,

correspondiente al vendedor, representa $29.714.108 anuales, es decir, cerca del 21,5% del total.

Si bien el detalle porcentual de cada prestacion es importante para calculos internos, para
fines de analisis financiero y planeacion estratégica, es mas eficiente simplificar la informacion,
mostrando los salarios base y el total de prestaciones sociales asociadas, lo que facilita la
comprension y toma de decisiones. Esta revisién nos permite optimizar la presentacion de la
informacidn y enfocar nuestros esfuerzos en lo verdaderamente relevante para el funcionamiento

de Mr. Sweet.

Tabla 43.

Prestaciones Sociales

CARGO PORCENTAJE

SUELDO
SUB.TRANSP
Cesantias 8,333%
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Intereses a las Cesantias 1,000%
Prima de servicios 8,333%
Vacaciones 4,167%
Salud 8,500%
Pension 12,000%
ARL 0,500%
SENA 2,000%
ICBF 3,000%
Caja de compensacion 4,000%
Dotacion 5,000%

SALARIO REAL
N° DE PUESTOS
COSTO TOTAL MOD $60.867.938

5. Estudio Financiero

El estudio financiero para la creacién de una empresa de postres artesanales tipo
Cheesecake endulzado con estevia en la ciudad de Bucaramanga y su area metropolitana se
fundamenta en los resultados obtenidos del estudio de mercado y el anélisis técnico. Para ello, se
han utilizado los datos extraidos de la plantilla financiera 2021 en Excel, la cual proporciona
informacion clave sobre inversion inicial, ingresos proyectados, estructura de costos, utilidad
esperada, capital de trabajo requerido, tasa interna de retorno y punto de equilibrio. Estos
indicadores permiten evaluar con precision la viabilidad econdmica del proyecto, su estabilidad

financiera y el potencial de rentabilidad, asegurando asi una planificacion estratégica eficiente y
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una toma de decisiones informada para garantizar el éxito y sostenibilidad del negocio en el

mercado.

5.1 Inversiones fijay diferida

Las inversiones fijas y diferidas en MR. SWEET S.A.S. representan un pilar estratégico
para la sostenibilidad y el crecimiento del negocio en el mercado de reposteria artesanal en
Bucaramanga. La inversion fija abarca activos esenciales como maquinaria, infraestructura y
equipamiento, garantizando eficiencia en la produccion, cumplimiento de normativas sanitarias y
una operacion optimizada a largo plazo. Por otro lado, la inversion diferida comprende costos
estratégicos como registros legales, licencias, publicidad y sistemas de gestion, elementos
fundamentales para el posicionamiento de la marca y el cumplimiento normativo. Estas
inversiones no solo permiten la estabilidad operativa y financiera de la empresa, sino que
también fortalecen su competitividad, optimizan la gestion de recursos y aseguran una propuesta

de valor diferenciada en el segmento de postres artesanales.

5.1.1 Inversion fija

La inversion fija en un proyecto de postres artesanales, como la produccion de
Cheesecake endulzados con estevia, comprende la adquisicién de activos como equipo de
oficina, herramientas y equipo de computacion y comunicacion para el manejo de estrategias de
marketing, la compra de equipos, que son esenciales para el funcionamiento y la operacion a

largo plazo de la empresa. Ver tablas 44, 45, 46, 47, 48 y 49.
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Tabla 44.
Equipo de oficina
ACTIVO CANTIDAD VALOR VALOR DEPRECIACION VALOR DE
UNITARIO TOTAL ANUAL SALVAMENTO
Escritorios 1 $332.900  $332.900 $ 66.580 $0
Archivo 1 $ 550.000 $ 550.000 $110.000 $0
Sistema de 2 $ 150.000 $ 300.000 $60.000 $0
Seguridad
Sillas 5 $362.900 $1.814.500 $ 362.900 $0
ergonémicas
Extintor 1 $74.834 $74.834 $14.967 $0
TOTALES $3.072.234 $614.447 $0
Tabla 45.
Equipo de computacion y comunicacién
VALOR VALOR DEPRECIACION VALOR DE
ACTIVO CANTIDAD
UNITARIO TOTAL ANUAL SALVAMENTO
Computador HP 2 $1.540.000 $ 3.080.000 $616.000 $0
Impresora
Multifuncional 1 $1.249.000 $1.249.000 $249.800 $0
EPSON
TOTALES $4.329.000 $ 865.800 $0
Tabla 46.
Maquinaria y Equipo
VALOR VALOR DEPRECIACION VALOR DE

ACTIVO CANTIDAD
UNITARIO TOTAL

ANUAL

SALVAMENTO
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VALOR VALOR DEPRECIACION VALOR DE
ACTIVO CANTIDAD
UNITARIO TOTAL ANUAL SALVAMENTO
Batidora de Pedestal
_ 1 $ 650.000 $ 650.000 $ 130.000 $0
Eléctrica Electrolux
Batidora Oster Manual 1 $ 130.000 $ 130.000 $ 26.000 $0
Horno Panadero 2
Cémaras Puerta En Vidrio 1 $ 950.000 $ 950.000 $190.000 $0
Y Termometro
Vitrina enfriadora Migsa
Circular con Parrillas
_ _ 1 $1.780.000 $1.780.000 $ 356.000 $0
Giratorias MIGSA - RTC-
72L
Licuadora Profesional
Industrial De Alta 2 $550.000 $1.100.000 $ 220.000 $0
Velocidad 2200 V
Juego de 4 sartenes
o ) 1 $ 350.000 $ 350.000 $ 70.000 $0
aluminio anodizado
Termdémetro Digital
) ) 1 $65.000 $65.000 $ 13.000 $0
Cocina Pasteleria
Balanza gramera digital 2 $ 55.000 $110.000 $22.000 $0
TILUCK Juego de tazas y
cucharas medidoras de 1 $ 330.000 $ 330.000 $ 66.000 $0
acero inoxidable, x 12
Tabla de Cortar de Titanio
Premium COFIT - Doble 1 $ 70.000 $ 70.000 $ 14.000 $0
Cara, Acero Inoxidable
Nevera Mabe 1 $1.350.000 $ 1.350.000 $ 270.000
TOTALES $ 6.885.000 $1.377.000 $0
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Tabla 47.
Muebles y enseres
VALOR VALOR DEPRECIACION VALOR DE
ACTIVO CANTIDAD
UNITARIO TOTAL ANUAL SALVAMENTO
Estanterias para
) 2 $ 250.000 $ 500.000 $100.000 $0
almacenamiento
Mesas de trabajo 2 $1.200.000 $2.400.000 $480.000 $0
Molde de torta
40 $22.000 $ 880.000 $176.000 $0
desmontable 18 cm
TOTALES $ 3.780.000 $ 756.000 $0
Tabla 48.
Herramientas
VALOR VALOR DEPRECIACION VALOR DE
ACTIVO CANTIDAD
UNITARIO TOTAL ANUAL SALVAMENTO
Kit de herramientas
o 1 $52.000 $52.000 $10.400 $0
de varias piezas
Cuchillos 3 $ 38.000 $114.000 $22.800 $0
TOTALES $ 166.000 $33.220 $0
Tabla 49.
Inversion fija
ACTIVO VALOR TOTAL
Equipo de oficina $3.072.234
Equipo de computacion y comunicacion $4.329.000
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Maquinaria y equipo $ 6.885.000
Terreno $ 25.000.000
Construcciones y edificaciones $0
Muebles y enseres operativos $ 3.780.000
Herramientas, repuestos y accesorios $ 166.000
Inventario de mercancia $0
TOTAL INVERSION FIJA $43.232.234

5.1.2 Inversién diferida

La inversion diferida en un proyecto de postres artesanales tipo Cheesecake endulzado
con estevia abarca varios aspectos previos a la puesta en marcha de la empresa, como el estudio
de factibilidad, Licencia de funcionamiento, Escritura de Constitucion, Registro de libros y
documentos, Estudio impacto ambiental, Disefio del SG-SST, Software contable, Adecuaciones-
Remodelaciones, Publicidad Lanzamiento y el Registro de marca.

La inversion diferida representa los costos esenciales incurridos antes del inicio de
operaciones de la empresa, destinados a cumplir con requisitos legales, técnicos y estratégicos
que garantizardn su funcionamiento 6ptimo y cumplimiento normativo. Esta inversion totaliza
$8.598.915 y sera amortizada en el tiempo a razén de $1.719.783 anuales, lo que equivale a

$143.315 mensuales.

Dentro de estos costos, destacan los requerimientos legales y administrativos, como el

estudio de factibilidad ($450.000), la licencia de funcionamiento ($350.000), la escritura de
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constitucion ($50.000) y el registro de libros y documentos ($30.000), los cuales son

indispensables para la formalizacion y operatividad de la empresa.

Realizando la organizacion una inversion significativa en aspectos estratégicos y
operativos, tales como el estudio de impacto ambiental ($950.000) y el disefio del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) por un valor de $1.050.000, ambos

fundamentales para garantizar el cumplimiento de normativas y la sostenibilidad del negocio.

En el &mbito tecnoldgico y de infraestructura, se ha destinado $849.915 a la adquisicion
de un software contable para la gestion financiera y administrativa, asi como $1.150.000 para

adecuaciones y remodelaciones del espacio fisico donde operara la empresa.

Se ha priorizado la estrategia comercial y el posicionamiento de la marca, con una
inversion en publicidad para el lanzamiento de $1.950.000 y un registro de marca por

$1.219.000, asegurando asi la diferenciacion y reconocimiento en el mercado.

La amortizacion de esta inversion a lo largo del tiempo permitird que la empresa
distribuya estos costos de manera eficiente, sin afectar significativamente su liquidez operativa,

garantizando asi su estabilidad financiera en los primeros afios de funcionamiento. Ver Tabla 50.

Tabla 50.

Inversion diferida

CONCEPTO VALOR
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Estudio de Factibilidad $ 450.000
Licencia de funcionamiento $ 350.000
Escritura de Constitucion $50.000
Registro de libros y documentos $ 30.000
Estudio impacto ambiental $ 950.000
Disefio del SG-SST $ 1.050.000
Software contable $849.915
Adecuaciones-Remodelaciones $ 1.150.000
Publicidad Lanzamiento $ 1.950.000
Registro de marca $1.219.000
TOTAL, INVERSION DIFERIDA $8.598.915
Amortizacion anual $1.719.783
Amortizacion mensual $ 143.315

5.2 Costos y gastos
Para el proyecto de una empresa de postres artesanales tipo Cheesecake endulzado con

estevia, se presentan en los siguientes numerales, justificando cada uno de éstos.

5.2.1 Costos de produccion o costos de prestacion del servicio o costos de comercializacién

Se estudian los costos fijos, variables y costos totales para una empresa de postres

artesanales tipo Cheesecake endulzado con estevia.

El prorrateo entre costos y gastos es un ejercicio fundamental para la correcta

distribucion de los recursos dentro de la empresa, asegurando que cada rubro se asigne de
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manera proporcional a la estructura operativa. En este analisis, se desglosan los gastos generales

segun su impacto en los costos de produccion y en los gastos administrativos y de ventas (GAV).

El arriendo, que representa un gasto fijo esencial para la operacion, se asigha en su
totalidad (100%) a los costos, con un valor mensual de $2.100.000. De manera similar, otros
servicios de infraestructura como el teléfono ($34.900), internet ($90.000) y la mitigacion del
impacto ambiental ($100.000) también se asignan al 100% o en su mayoria a los costos de

produccidn, ya que estan directamente relacionados con la operacion de la empresa.

En cuanto a los servicios publicos, se establece un prorrateo basado en su uso operativo y
administrativo. El acueducto, con un costo mensual de $120.000, se distribuye en un 75% hacia
los costos de produccion y un 25% a los GAV, mientras que la energia ($250.000) y el gas

($95.000) se prorratean en 80% para costos y 20% para gastos administrativos y de ventas.

Los seguros, que garantizan la proteccion tanto de la infraestructura operativa como de
los activos administrativos, se distribuyen equitativamente entre costos y gastos (50% cada uno),

con una asignacion mensual de $150.000.

Lo anterior permite optimizar la asignacién de recursos, facilitando una mejor toma de
decisiones financieras y asegurando una adecuada distribucién de los costos y gastos dentro de la

empresa. Ver tabla 51.
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Tabla 51.

Prorrateo entres costos y gastos

PORCENTAJE PORCENTAJE VALOR

RUBRO
COSTO GAV MES
Arriendo 100% 0% $2.100.000
Acueducto 75% 25% $ 120.000
Energia 80% 20% $ 250.000
Gas 80% 20% $95.000
Teléfono 100% 0% $ 34.900
Mitigacion impacto ambiental 80% 20% $100.000
Internet 100% 0% $90.000
Seguros 50% 50% $ 150.000

5.2.1.1 Costos fijos.

Para Mr. Sweet una empresa productora de postres artesanales tipo Cheesecake
endulzado con estevia se contemplan los siguientes costos fijos, asi mismo se tiene prevista la
depreciacién operativa de los equipos y maquinarias que se detallan en el punto de inversion fija

en el numeral 5.1.1.

La estructura de costos fijos de la empresa esta conformada por gastos esenciales que
garantizan la continuidad operativa y la estabilidad de las instalaciones. El total de estos costos
asciende a $2.560.417 mensuales y $30.725.000 anuales, reflejando la inversion necesaria para

mantener la infraestructura y el entorno de trabajo en condiciones 6ptimas.
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El arriendo representa la mayor parte de estos costos, con un valor mensual de
$2.100.000 y un total anual de $25.200.000, asegurando un espacio adecuado para el desarrollo
de las actividades productivas y administrativas de la empresa. Este gasto es fundamental para la

estabilidad del negocio y su operacién continua.

En cuanto a la proteccién patrimonial, la empresa destina $75.000 mensuales ($900.000
anual) en seguros, lo que permite cubrir riesgos asociados a la infraestructura y otros activos.
Asimismo, se contemplan gastos en servicios basicos como teléfono ($34.900 mensuales,
$418.800 anuales) e internet ($90.000 mensuales, $1.080.000 anuales), esenciales para la
comunicacion y operatividad del negocio.

Un aspecto relevante dentro de estos costos es la inversion en mitigacion del impacto
ambiental, con una asignacion mensual de $80.000 y un total anual de $960.000, evidenciando el

compromiso de la empresa con la sostenibilidad y el cumplimiento de normativas ambientales.

La depreciacion operativa, con un valor mensual de $180.517 y un acumulado anual de
$2.166.200, refleja la pérdida de valor de los activos productivos de la empresa a lo largo del
tiempo, permitiendo una gestion eficiente de los recursos y la planificacién de futuras

inversiones en infraestructura y equipos.

El analisis de estos costos fijos permite evaluar la eficiencia operativa de la empresa y la
necesidad de estrategias que optimicen el uso de los recursos, asegurando la sostenibilidad

financiera del negocio a mediano y largo plazo. Ver tabla 52.
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Tabla 52.

Costos fijos

CONCEPTO VALOR MES VALOR ANO

Arriendo $2.100.000 $ 25.200.000
Seguros $ 75.000 $900.000
Teléfono $ 34.900 $418.800
Internet $90.000 $1.080.000
Mitigacién impacto ambiental $80.000 $ 960.000
Depreciacion operativa $ 180.517 $2.166.200
TOTALES $2.560.417 $30.725.000

5.2.1.2 Costos variables.

Mr. Sweet, entiende que la estructura de costos de la empresa, dedicada a la produccion
de postres artesanales tipo Cheesecake endulzado con estevia, es fuertemente influenciada por
los costos variables, especialmente aquellos relacionados con la Mano de Obra Directa (MOD).
Esta se convierte en un componente esencial del proceso productivo, representando el 90% del

costo total mensual de $5.629.874 y un acumulado anual de $67.558.488.

La Mano de Obra Directa: se distribuye principalmente en los salarios de nuestro
personal de produccion, quienes estan a cargo de la creacién de nuestros Cheesecake,
garantizando que se cumpla con los mas altos estandares de calidad y eficiencia. Esta inversion,
de $5.072.328 mensuales y $60.867.938 anuales, es vital para el cumplimiento de nuestra mision

de ofrecer postres artesanales y de alta calidad a nuestros clientes.
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Los materiales directos representan un gasto menor dentro de nuestra estructura de
costos, con una inversion mensual de $191.546 y anual de $2.298.550. Aunque este porcentaje es
menor comparado con la Mano de Obra Directa, los materiales son igualmente cruciales para
asegurar la continuidad de nuestra produccion y el cumplimiento de la demanda de nuestros

productos.

En cuanto a los servicios publicos, asignamos $90.000 mensuales al acueducto, $200.000
a la energia eléctrica y $76.000 al gas, sumando un total de $1.080.000, $2.400.000 y $912.000
anuales respectivamente. Estos costos son esenciales para el funcionamiento de nuestras
instalaciones, asegurando que la maquinaria y los procesos de produccion mantengan las

condiciones necesarias para ofrecer un producto de calidad.

No se registra costos asociados a materiales indirectos, asesoria técnica ni mantenimiento
de maquinaria y equipo, lo que sugiere que estos aspectos se gestionan internamente 0 no
representan un impacto financiero relevante en nuestro negocio en este momento. No obstante,
es recomendable considerar la implementacion de un plan de mantenimiento preventivo para

evitar costos imprevistos que puedan afectar la continuidad de nuestra produccion.

En términos de clasificacion de la mano de obra, se puede diferenciar:

Mano de Obra Directa (MOD)
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En el caso de Mr. Sweet S.A.S., la Mano de Obra Directa constituye el componente mas
significativo del costo de produccién, debido a su implicacion directa en la fabricacion de los
Cheesecake artesanales endulzados con estevia. Este personal esta conformado por operarios de
cocina y auxiliares de produccion, quienes realizan actividades esenciales como la preparacion
de ingredientes, batido de mezclas, horneado, refrigeracion, decoracion final y empaque. Cada
uno de estos procesos requiere atencién meticulosa para mantener los estandares de calidad y
presentacion que caracterizan a la marca. La eficiencia y el desempefio de esta mano de obra
impactan directamente en el tiempo de ciclo por lote, estimado en aproximadamente 3 horas para
la produccién de una bandeja estdndar de postres, lo que influye en la productividad y

rentabilidad del negocio.

Mano de Obra Indirecta

La Mano de Obra Indirecta en Mr. Sweet S.A.S. abarca aquellas funciones de apoyo que,
si bien no participan directamente en la transformacién del producto, son indispensables para
garantizar la operatividad del proceso. Este grupo incluye al supervisor de planta, encargado de
coordinar tiempos y procesos; personal de control de calidad, que verifica la estandarizacion del
sabor, textura y presentacién; asi como auxiliares de limpieza y mantenimiento, quienes aseguran
que se cumplan las normas sanitarias exigidas por la regulacion nacional. Aungue sus costos no
se cargan directamente al producto, forman parte de los costos indirectos de fabricacion,

necesarios para el funcionamiento seguro y eficiente del sistema productivo.
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Mano de Obra Administrativa

Mano de Obra Directa (MOD) representa la principal partida de gastos, con $5, 072,328
mensuales y un total anual de $60, 867,938. Esta inversion en personal es crucial para la
elaboracion artesanal de los Cheesecake. Los Materiales Directos ascienden a $328,003
mensuales, sumando $3, 936,040 al afio, lo que subraya el uso de ingredientes de calidad en el

producto.

Los costos de servicios publicos son significativos, con Acueducto por $90,000
mensuales ($1, 080,000 anuales), Energia por $200,000 mensuales ($2, 400,000 anuales) y Gas
por $76,000 mensuales ($912,000 anuales). Se observa la ausencia de costos registrados para
Materiales Indirectos, Asesor Técnico y Mantenimiento de Maquinaria y Equipo, lo que podria
indicar que estos costos son cubiertos por otras partidas o que aun no se han materializado. El

total de costos de produccion asciende a $5, 766,331 mensuales y $69, 195,977 anuales.

Complementariamente, la Mano de Obra Administrativa en Mr. Sweet S.A.S. esta
estructurada para soportar la gestion y direccion estratégica, incluyendo la gerencia general, el
area contable y financiera (gestion de flujo de caja, proyecciones y pagos), personal de atencion
al cliente, y el area de marketing y redes sociales (promocion digital, manejo de tienda virtual y
atencion de pedidos). Esta robusta estructura administrativa es vital para el modelo comercial de
ventas en linea, entregas a domicilio y alianzas con almacenes de cadena, proyectando una
escalabilidad del negocio hacia nuevos canales y zonas de cobertura en el area metropolitana de

Bucaramanga.
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Este detallado andlisis financiero nos permite identificar areas de oportunidad para la

optimizacion de recursos Yy la posible reduccion de costos sin comprometer la calidad distintiva

del producto. EI monitoreo constante y una planificacion estratégica rigurosa son esenciales para

garantizar la sostenibilidad y rentabilidad de Mr. Sweet S.A.S., manteniendo siempre el

compromiso con la calidad que caracteriza a la empresa. Ver tabla 53.

Tabla 53.

Costos variables

CONCEPTO VALOR MES VALOR ANO

MOD $5.072.328 $60.867.938
Materiales directos $ 328.003 $ 3.936.040
Materiales indirectos $0 $0
Acueducto $90.000 $1.080.000
Energia $ 200.000 $ 2.400.000
Gas $ 76.000 $912.000
Asesor técnico $0
Mantenimiento de magquinaria y equipo $0 $0
Otro $0

TOTALES $5.766.331 $69.195.977

5.2.1.3 Costos totales.

La empresa productora de postres artesanales tipo Cheesecake endulzado con estevia, Mr.

Sweet S.A.S., presenta una estructura de costos que alcanza un total mensual de $8,326,748 y un

acumulado anual de $99,920,977. Esta composicion financiera es vital para comprender la

dinamica operativa y la rentabilidad del negocio.
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Los costos fijos ascienden a $2, 560,417 mensuales y $30, 725,000 anuales. Estos gastos,
que incluyen infraestructura y administracion, son esenciales para mantener la operatividad
basica de la empresa, independientemente del volumen de produccion. Su naturaleza constante
proporciona estabilidad financiera y permite una planificacion a largo plazo con menor

susceptibilidad a las fluctuaciones del mercado.

Los costos variables representan $5, 766,331 mensuales y $69, 195,977 anuales. Esta
categoria engloba los insumos, materiales y todos aquellos gastos directamente proporcionales al
volumen de produccion. La proporcion mayoritaria de los costos variables dentro de la estructura
total indica una notable flexibilidad financiera. Esta caracteristica permite a Mr. Sweet S.A.S.
adaptar su produccién con agilidad segun la demanda del mercado, optimizando gastos en

periodos de baja actividad y maximizando la rentabilidad durante picos de demanda.

La gestion eficiente de esta estructura de costos es un pilar fundamental para asegurar la
rentabilidad y sostenibilidad del negocio. Un control riguroso de los costos variables, combinado
con una optimizacion constante de los costos fijos, posibilitara el mantenimiento del equilibrio
financiero, la mejora continua de la eficiencia operativa y el fortalecimiento de la competitividad

de Mr. Sweet S.A.S. en el creciente sector de postres artesanales. Ver tabla 54.

Tabla 54.

Costos totales

CONCEPTO VALOR MES VALOR ANO

COSTOS FIJOS $2.560.417 $ 30.725.000
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COSTOS VARIABLES $5.766.331 $69.195.977

TOTALES $8.326.748 $99.920.977

5.2.2 Gastos de administracion y ventas

Los gastos de administraciéon y ventas en MR. SWEET S.A.S. representan un
componente clave en la estructura de costos operativos, ya que garantizan la continuidad y
sostenibilidad del negocio, independientemente del volumen de ventas. Estos gastos incluyen la
nomina del personal, servicios publicos, costos de publicidad y estrategias de mercadeo,
esenciales para mantener la presencia de la marca en el mercado y atraer clientes. Su correcta
gestion impacta directamente en la rentabilidad, ya que un control eficiente de estos costos
permite optimizar los margenes de ganancia y mejorar la competitividad. Ademas, una
planificacién adecuada de estos egresos posibilita la estabilidad financiera, asegurando la
liquidez necesaria para la operacion de la empresa y la implementacion de estrategias de

crecimiento en el segmento de postres artesanales.

5.2.2.1 Gastos fijos de administracion y ventas.

Los gastos fijos de administracion y ventas representan una inversion estratégica en la

sostenibilidad operativa de la empresa productora de postres artesanales tipo Cheesecake

endulzado con estevia, alcanzando un total mensual de $5.252.319 y un acumulado anual de
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$63.027.830. Esta estructura refleja la importancia de contar con una base administrativa solida

que garantice la eficiencia y continuidad del negocio.

El rubro mas representativo corresponde a la némina administrativa, con un valor
mensual de $3.066.650 y anual de $36.799.800, lo que representa aproximadamente 58% del
total de costos fijos administrativos. Este componente es clave para la gestion y toma de

decisiones estratégicas, asegurando el adecuado funcionamiento de la empresa.

En cuanto a servicios publicos, el consumo de acueducto ($30.000/mes — $360.000/afi0),
energia ($50.000/mes — $600.000/afo0) y gas ($19.000/mes — $228.000/afo) indica una gestion
eficiente de los recursos, sin excesos en consumo, lo que permite mantener controlados los
costos operativos. Sin embargo, no se reportan gastos en teléfono, internet o administracion de
redes sociales, lo que podria representar una oportunidad de mejora para fortalecer la presencia

digital y la comunicacion con clientes.

Desde el punto de vista tecnologico, se ha destinado un presupuesto de $150.000
mensuales ($1.800.000 anuales) para el mantenimiento del sitio web o tienda virtual, pero no se
incluyen costos asociados a hosting, dominio o certificaciones de seguridad (SSL), lo que podria
ser un riesgo en términos de seguridad y estabilidad de la plataforma digital. Se recomienda
evaluar la implementacion de estos servicios para garantizar una experiencia optima para los

clientes en linea.
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La estrategia de publicidad operativa tiene una asignacion mensual de $440.000
($5.280.000 anual), lo que indica un enfoque activo en la promocion y visibilidad de la marca.
Complementariamente, el pago de seguros ($75.000/mes — $900.000/afio), honorarios contables
($120.000/mes — $1.440.000/afio) y asesoria en Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST)
($90.000/mes — $1.080.000/afio) evidencia el cumplimiento de obligaciones normativas y la

gestion de riesgos financieros y laborales.

Otros rubros incluyen gastos en papeleria ($75.000/mes — $900.000/afi0) y cafeteria
($850.000/mes — $10.200.000/afio), esenciales para el bienestar del equipo de trabajo. Ademas,
se contempla una partida para mitigacion del impacto ambiental ($20.000/mes — $240.000/afo),

lo que refuerza el compromiso con la sostenibilidad y la responsabilidad social empresarial.

Por Gltimo, se destinan recursos para amortizacion de diferidos ($143.315/mes —
$1.719.783/afio0) y depreciaciones administrativas ($123.354/mes — $1.480.247/afio), lo que

permite una planificacion financiera que garantice la estabilidad del negocio a largo plazo.

El analisis de estos costos permite identificar oportunidades de optimizacién y eficiencia
operativa. Se recomienda revisar la inversion en servicios digitales para mejorar la presencia en
linea, evaluar la distribucion del presupuesto en publicidad y analizar estrategias para reducir
costos administrativos sin afectar la calidad de la gestion. Una adecuada administracion de estos
gastos garantizara la sostenibilidad y competitividad de la empresa en el mercado de postres

artesanales. VVer Tabla 55.
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Tabla 55.
Gastos fijos de administracion y ventas
CONCEPTO VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Némina administrativa $ 3.066.650 $36.799.800
jefe de ventas $0 $0
Arriendo $0 $0
Acueducto $30.000 $ 360.000
Energia $50.000 $600.000
Gas $19.000 $228.000
Teléfono $0 $0
Internet $0 $0
Administracion redes sociales $0 $0
Mantenimiento del sitio web o tienda virtual $ 150.000 $1.800.000
Nombre de dominio $0
Hosting o servidor $0
Certificado de seguridad (SSL) $0
Licencias tecnoldgicas $0
Seguros $ 75.000 $900.000
Publicidad operativa $ 440.000 $5.280.000
Contador $120.000 $ 1.440.000
Asesoria SG-SST $90.000 $1.080.000
Papeleria $ 75.000 $900.000
Cafeteria $ 850.000 $10.200.000
Mitigacién impacto ambiental $20.000 $ 240.000
Matricula mercantil $0
Amortizacion de diferidos $143.315 $1.719.783
Depreciaciones administrativas $123.354 $1.480.247
TOTALES $5.252.319 $63.027.830

5.2.2.2 Gastos variables de administracion y ventas.

Los gastos variables de administracion y ventas de la empresa productora de postres
artesanales tipo Cheesecake endulzado con estevia estan compuestos exclusivamente por la

nomina del equipo de ventas, con un valor mensual de $2.476.176 y un total anual de
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$29.714.108. No se registran costos asociados a gastos de representacion ni comisiones de
ventas, lo que evidencia que el esquema de compensacion para el equipo comercial estd basado

en un salario fijo, sin incentivos por desempefio.

Esta estructura de costos proporciona estabilidad en la gestion comercial, asegurando que
las actividades de ventas se enfoquen en el fortalecimiento de la relacion con los clientes y el
posicionamiento del producto en el mercado, sin depender de variables externas como la
volatilidad de las ventas. Sin embargo, la ausencia de incentivos variables podria impactar en la
motivacion y rendimiento del equipo comercial, ya que los modelos basados en comisiones

suelen incentivar un mayor esfuerzo en la captacion y fidelizacion de clientes.

Desde una perspectiva estratégica, la empresa podria evaluar la implementacion de un
esquema mixto de remuneracién, combinando un salario base con incentivos por cumplimiento
de metas, lo que permitiria aumentar la productividad comercial y mejorar el desempefio del
equipo de ventas. Adicionalmente, se recomienda analizar la viabilidad de destinar un
presupuesto para gastos de representacion, con el fin de fortalecer la presencia comercial en
eventos, ferias o actividades promocionales que puedan generar un impacto positivo en la

captacién de clientes.

La actual estructura de costos garantiza la sostenibilidad del equipo de ventas, pero para
potenciar su eficiencia y competitividad, es recomendable implementar estrategias de incentivos

y optimizacion de la gestién comercial. Con una planificacion adecuada, se pueden maximizar
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los ingresos y consolidar la presencia de la empresa en el mercado de postres artesanales. Ver

tabla 56.

Tabla 56.

Gastos variables de administracion y ventas

CONCEPTO VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Gastos de representacion $0 $0
Noémina de ventas $2.476.176 $29.714.108
Comisiones de ventas $0 $0
TOTALES $2.476.176 $29.714.108

5.2.2.3 Gastos totales de administracion y ventas.

La estructura de costos de la empresa productora de postres artesanales tipo Cheesecake
endulzado con estevia esta conformada por gastos fijos y variables, alcanzando un total mensual
de $7.728.495 y un acumulado anual de $92.741.937. Este andlisis permite evaluar la eficiencia
operativa y el impacto financiero de cada componente en la sostenibilidad y rentabilidad del

negocio.

Los gastos fijos, que ascienden a $5.252.319 mensuales y $63.027.830 anuales,
representan el 68% del costo total y garantizan la continuidad operativa de la empresa,
independientemente del nivel de produccion o ventas. Este rubro incluye la ndémina
administrativa, servicios publicos, publicidad operativa, asesorias contables y normativas,
amortizacion de activos y depreciaciones, entre otros. Su estabilidad financiera permite proyectar

estrategias a largo plazo, asegurando que la empresa cuente con los recursos esenciales para
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operar sin depender de fluctuaciones del mercado. Sin embargo, su alto peso dentro de la
estructura de costos sugiere la necesidad de evaluar oportunidades de optimizacion en aspectos
como digitalizacion de procesos, reduccion de costos administrativos y mejora en la eficiencia

energética.

Los gastos variables ascienden a $2.476.176 mensual y $29.714.108 anuales,
representando el 32% del total de costos. Este rubro esta directamente relacionado con el
desempefio comercial y la actividad de ventas, abarcando principalmente la némina del equipo
comercial. La ausencia de comisiones u otros incentivos por desempefio puede influir en la
motivacion y productividad del equipo de ventas, por lo que se recomienda analizar estrategias

para fortalecer su impacto en el crecimiento del negocio.

La relacion entre gastos fijos y variables muestra un modelo de operacion con alta
estabilidad financiera, pero con margen de flexibilidad limitado en periodos de baja demanda.
Para optimizar la estructura de costos y fortalecer la rentabilidad, la empresa podria considerar
estrategias como la implementacion de incentivos comerciales, la revision de costos
administrativos y la adopcion de tecnologias que optimicen la gestion operativa. Un equilibrio
eficiente entre estos componentes permitira mejorar la competitividad y asegurar la

sostenibilidad financiera en el mercado de postres artesanales. Ver Tabla 57.

Tabla 57.

Gastos totales de administracion y ventas

CONCEPTO VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
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Gastos fijos $5.252.319 $63.027.830
Gastos variables $2.476.176 $29.714.108
Total $ 7.728.495 $92.741.937

5.3 Capital de trabajo

Para Mr. Sweet, empresa especializada en la produccién de Cheesecake artesanales en
Bucaramanga, el establecimiento de un periodo de capital de trabajo de 6 meses es un factor
estratégico clave en su gestion financiera. Esta planificacion garantiza la continuidad operativa,
permitiendo cubrir los costos fijos y variables sin interrupciones, asegurar el cumplimiento de
pagos a proveedores y empleados, y mantener un flujo de caja estable mientras se consolidan las
ventas y se captan nuevos clientes. Dado el caracter artesanal de sus productos, contar con esta
reserva financiera es fundamental para gestionar eficientemente la adquisicion de insumos de

calidad, optimizar procesos de produccion y fortalecer la presencia de la marca en el mercado.

5.3.1 Periodo de capital de trabajo

Uno de los principales beneficios de este enfoque es la reduccion de la dependencia del
financiamiento externo, evitando costos adicionales por intereses y fortaleciendo la autonomia
financiera de la empresa. Ademas, un respaldo financiero soélido mejora la capacidad de
negociacion con proveedores, facilitando la obtencion de mejores plazos de pago y condiciones
favorables para la compra de ingredientes Premium, empaques sostenibles y equipos

especializados. Este capital de trabajo también permite mitigar los efectos de la estacionalidad en



FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE POSTRES ARTESANALES 177

la demanda, asegurando la estabilidad operativa en periodos de menor rotacion y brindando

flexibilidad para adaptarse a tendencias del mercado y preferencias del consumidor.

Desde una perspectiva estratégica, la gestion eficiente del capital de trabajo en Mr. Sweet
posibilita la inversion en crecimiento y diferenciacion, permitiendo expandir la oferta de
productos, mejorar los canales de distribucion y potenciar estrategias de marketing digital para
aumentar la visibilidad de la marca. Para ello, es fundamental una evaluacion constante del ciclo
operativo, monitoreando los periodos de cobro y pago, asegurando que los ingresos generados
sean utilizados de manera estratégica y evitando desequilibrios financieros que puedan afectar la

liquidez del negocio.

Contar con un capital de trabajo para 6 meses otorga solidez financiera, estabilidad y
capacidad de adaptacion, factores esenciales para el éxito de Mr. Sweet en el mercado de postres
artesanales en Bucaramanga. Sin embargo, su correcta administracion requiere una planificacion
rigurosa, un monitoreo continuo del flujo de caja y la implementacion de estrategias que

permitan maximizar la rentabilidad y minimizar riesgos financieros a futuro.

5.3.2 Estructura del crédito

Con el propdsito de financiar el capital de trabajo, se hace necesario tomar un crédito por

valor de $5.000.000, con la entidad bancaria Bancolombia a un periodo de 12 meses con destino

a libre inversidn con una tasa de interés mensual del 1.78% y tasa efectiva anual de 23.58%.
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5.3.2.1 Amortizacién del crédito.

El crédito analizado para Mr. Sweet, empresa especializada en la produccion y
comercializacion de Cheesecake artesanal en Bucaramanga, presenta un monto de $5.000.000,
con un plazo corto de 12 meses y una tasa de interés mensual del 1,78%, lo que se traduce en una

cuota fija mensual de $466.433.

Este financiamiento ofrece la ventaja de una rapida amortizacion del capital, permitiendo
que en cada periodo se reduzca de manera acelerada el saldo pendiente. Como resultado, el costo
financiero total es relativamente bajo, con un pago total de $597.198 en intereses, equivalente
aproximadamente al 11,9% del valor del préstamo, lo que representa un costo financiero

controlado en comparacion con créditos a plazos mas largos.

Para Mr. Sweet, este esquema de financiamiento minimiza el impacto del endeudamiento
y favorece la liquidez operativa, ya que la deuda se liquida en un periodo corto, evitando
compromisos financieros prolongados que puedan comprometer la rentabilidad. Ademas, la
cuota mensual fija facilita una planificacion financiera estructurada, permitiendo gestionar el

flujo de caja sin imprevistos y asegurando la estabilidad del negocio.

Desde una perspectiva estratégica, este crédito es una opcién adecuada para la empresa,
ya que proporciona capital de trabajo inmediato, permitiendo financiar la produccion,
adquisicion de insumos o0 expansion sin incurrir en una carga financiera excesiva. No obstante, el

pago mensual relativamente alto podria representar un reto si se presentan fluctuaciones en la
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demanda de los productos. Por ello, se recomienda evaluar la capacidad de pago y complementar
este financiamiento con estrategias que aseguren ingresos recurrentes, como alianzas

comerciales, ventas a clientes corporativos o planes de fidelizacion Bancolombia. Ver tabla 58.

Tabla 58

Amortizacion del crédito

Préstamo $5.000.000 Interés mensual 1,78%
Periodo 12 Valor cuota mensual 466.433
PERIODO CAPITAL INTERESES CUOTA SALDO
MENSUA
L
1 $377.433 $89.000 $ 466.433 $ 4.622.567
2 $384.151 $82.282 $ 466.433 $4.238.416
3 $ 390.989 $ 75.444 $ 466.433 $ 3.847.427
4 $397.949 $ 68.484 $ 466.433 $3.449.478
5 $ 405.032 $61.401 $ 466.433 $ 3.044.446
6 $412.242 $54.191 $ 466.433 $2.632.204
7 $419.580 $ 46.853 $ 466.433 $2.212.624
8 $427.048 $39.385 $ 466.433 $1.785.576
9 $ 434.650 $31.783 $ 466.433 $1.350.926
10 $ 442.387 $24.046 $ 466.433 $908.539
11 $ 450.261 $16.172 $ 466.433 $ 458.278
12 $ 458.276 $8.157 $ 466.433 $0
$5.000.000 $597.198 $5.597.196

5.3.2.2 Gastos financieros.

Los gastos financieros representan los costos asociados al uso de financiamiento externo,
como intereses de préstamos, comisiones bancarias o costos relacionados con lineas de crédito.

En este caso, Mr. Sweet presenta un gasto financiero de $430.802, lo que indica que la empresa
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ha incurrido en costos por financiamiento, probablemente para cubrir necesidades operativas o

de inversion.

Estos gastos la gestion financiera, ya que afectan directamente la rentabilidad y liquidez
del negocio. Un control adecuado de los gastos financieros permite minimizar costos y optimizar
el uso de los recursos disponibles, asegurando que la rentabilidad del negocio no se vea afectada

por una carga financiera excesiva.

En relacion con el capital de trabajo a 6 meses, los gastos financieros influyen en la
disponibilidad de efectivo para cubrir operaciones diarias. Un financiamiento bien estructurado
puede garantizar la continuidad operativa sin generar una presion excesiva sobre el flujo de caja.
Sin embargo, si los gastos financieros son elevados, podrian reducir la capacidad de la empresa
para mantener su capital de trabajo, afectando la compra de insumos, pago de proveedores y

gestion de inventarios.

Mr. Sweet debe evaluar constantemente el impacto de su financiamiento sobre la
estructura de costos, asegurando que los gastos financieros sean sostenibles y que la empresa
cuente con suficiente liquidez para operar eficientemente sin comprometer su estabilidad

financiera.
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5.3.3 Cuadro resumen del capital de trabajo

El capital de trabajo para Mr. Sweet S.A.S., productora de postres artesanales tipo
Cheesecake endulzados con estevia, asciende a un total de $94, 079,144. Este monto representa
el capital esencial para garantizar la operatividad eficiente del negocio en su fase inicial,
cubriendo los costos directos de produccién, los gastos administrativos y de ventas, asi como los

gastos financieros, y asegurando la continuidad operativa.

Desglosando la estructura de este capital de trabajo, se tienen las siguientes componentes

clave:

Costos totales de produccion: Ascienden a $49, 960,489. Esta partida incluye la
adquisicion de materias primas, los costos asociados a la mano de obra directa y otros costos
indirectos vinculados directamente a la fabricacion de los Cheesecake.

Gastos de administracion y ventas: Suman $46, 370,969. Este rubro es fundamental para
la eficiencia del negocio y su posicionamiento en el mercado, abarcando aspectos como la
logistica, la comercializacion y la gestion operativa general.

Gastos financieros: Alcanzan los $430,802. Estos gastos se derivan de la financiacion

necesaria para cubrir las necesidades operativas y estratégicas de la empresa.

Se consideran ajustes contables clave que impactan el capital de trabajo:
Depreciaciones: Se registran -$1, 823,223. Este valor asigna el costo de los activos fijos a

lo largo de su vida util, reconociendo el desgaste y la obsolescencia.
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Amortizacion de diferidos: Representa -$859,892. Este ajuste distribuye los costos de
inversion en activos intangibles a lo largo del tiempo.

Esta detallada distribucion del capital de trabajo es crucial para garantizar la solidez
financiera de Mr. Sweet S.A.S. Al asegurar el cumplimiento de sus compromisos operativos y
administrativos en el corto plazo, se reducen los riesgos de liquidez y se optimiza la utilizacion

de los recursos, sentando las bases para el crecimiento sostenido del negocio. Ver tabla 59.

Tabla 59.

Capital de trabajo

CONCEPTO VALOR
Costos totales de produccion $49.960.489
Gastos de administracion y ventas $46.370.969
Gastos financieros $ 430.802
Menos Depreciaciones -$1.823.223
Menos Amortizacion diferidos -$ 859.892
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO $94.079.144

5.4 Inversion total

La inversion total proyectada para la empresa Mr. Sweet S.A.S. asciende a $145,
910,293. Este monto representa un capital estratégico fundamental para consolidar la operacion
del negocio en su fase inicial, garantizando la infraestructura necesaria, los recursos productivos
y la estabilidad financiera indispensable para su crecimiento sostenible en el mercado de postres

artesanales.
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Esta inversion se desglosa en tres componentes clave:

Inversion fija: Con un valor de $43, 232,234, esta partida abarca los activos tangibles
esenciales para la operacion. Incluye maquinaria, equipos, mobiliario y adecuaciones del local,
elementos que definen directamente la capacidad productiva y la eficiencia operativa a largo
plazo de la empresa.

Inversion diferida: Cifra en $8, 598,915, este componente comprende los costos
asociados a activos intangibles. Aqui se incluyen licencias, registros, estudios de mercado y
desarrollos tecnoldgicos, todos criticos para el posicionamiento de la marca, el cumplimiento
normativo y la optimizacion de los procesos administrativos y comerciales.

Inversion en capital de trabajo: Con un monto de $94, 079,144, corresponde al flujo de
recursos necesarios para cubrir los costos operativos, administrativos y financieros en el corto
plazo. Esto engloba la adquisicion de materias primas, gastos de comercializacion y logistica, y
el financiamiento de las operaciones diarias. La gestion adecuada de este capital es crucial para
garantizar la liquidez de la empresa y evitar interrupciones en la produccion y distribucion de los
productos.

La asignacidn estratégica y eficiente de esta inversion total permitira a Mr. Sweet S.A.S.
operar con solidez financiera, minimizar riesgos y posicionarse de manera competitiva en el

mercado, asegurando su viabilidad y crecimiento sostenible a largo plazo. Ver Tabla 60.

Tabla 60.

Inversion total

CONCEPTO VALOR

Inversion fija $43.232.234

Inversion diferida $ 8.598.915
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Inversion capital de trabajo $94.079.144

INVERSION TOTAL $ 145.910.293

5.5 Estructura de capital

La estructura de capital de Mr. Sweet S.A.S. ha sido disefiada estratégicamente para
asegurar la estabilidad financiera y el crecimiento sostenible del negocio. La inversion total
asciende a $145, 910,293, y esta diversificada en tres fuentes clave de financiamiento, lo que

minimiza riesgos y optimiza la capacidad de inversion.

Los nuevos socios constituyen la principal fuente de capital, aportando $125, 910,293, lo
que representa un significativo 86.29% del total. Este respaldo financiero no solo reduce la
dependencia de financiamiento externo, sino que también robustece la solidez patrimonial de la

empresa, otorgandole mayor autonomia operativa y capacidad para futuras inversiones.

Los socios fundadores demuestran su compromiso con el proyecto mediante una
contribucion de $15, 000,000, equivalente al 10.28% del capital total. Esta inversion inicial es
fundamental, ya que sirve como base y sefial de confianza para atraer a posibles nuevos

inversionistas.

El crédito bancario asciende a $5, 000,000, lo que representa un reducido 3.43% del
capital total. Esta estrategia de bajo apalancamiento minimiza significativamente la carga

financiera por concepto de intereses y mitiga el riesgo de endeudamiento a largo plazo,
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asegurando que la empresa pueda gestionar sus obligaciones sin comprometer su flujo de caja ni

su liquidez.

Esta estructura de capital proporciona a Mr. Sweet S.A.S. los recursos financieros
necesarios para consolidar su operacion, impulsar su crecimiento en el mercado de postres

artesanales y garantizar una gestion financiera eficiente y sostenible. Ver Tabla 61.

Tabla 61.

Estructura de capital

CONCEPTO VALOR PORCENTAJE
Socios fundadores $ 15.000.000 10,28%
Nuevos socios $125.910.293 86,29%
Crédito bancario $5.000.000 3,43%
TOTAL $ 145.910.293 100,00%

5.5.1 Recursos propios

Los recursos propios juegan un papel fundamental en la estabilidad y el crecimiento de
Mr. Sweet S.A.S., ya que constituyen la mayor parte del financiamiento del negocio. De la
inversion total de $145, 910,293, los fondos provenientes de los socios fundadores y los nuevos
socios suman $140, 910,293, lo que representa un significativo 96.57% del capital total. Esta alta
participaciéon de capital propio fortalece la independencia financiera de la empresa y reduce

sustancialmente la necesidad de endeudamiento externo.
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La contribucion de los nuevos socios, que asciende a $125, 910,293 (86.29% del total), es
clave para expandir las operaciones, adquirir activos estratégicos y consolidar la marca en el
mercado de postres artesanales. A su vez, los socios fundadores, con una inversion de $15,
000,000 (10.28%), garantizan la solidez inicial del negocio y generan confianza para atraer a

futuros inversionistas.

Contar con una estructura de capital basada predominantemente en recursos propios
permite a Mr. Sweet S.A.S. operar con mayor autonomia, evitando los altos costos financieros
asociados a préstamos bancarios y mejorando su capacidad de respuesta ante las fluctuaciones
del mercado. Ademas, al no depender excesivamente de financiamiento externo, la empresa tiene
mayor flexibilidad para reinvertir utilidades y sostener su crecimiento a largo plazo,

consolidando su viabilidad y competitividad.

5.5.2 Recursos de financiacion

El crédito bancario en Mr. Sweet representa una parte menor pero estratégica dentro de la
estructura de financiamiento, con un monto de $5.000.000, equivalente al 3,45% de la inversion
total. A pesar de su proporcién reducida, este recurso financiero desempefia un papel clave en la
liquidez de la empresa, permitiéndole cubrir necesidades inmediatas sin comprometer los

recursos propios o diluir la participacion accionaria de los socios.

El crédito se ha tomado con una tasa de interés mensual del 1,78% y un plazo de 12

meses, lo que permite una amortizacién acelerada y un costo financiero controlado. Este
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esquema beneficia a la empresa al reducir la carga de intereses a lo largo del tiempo, con un pago
total de intereses de $597.198, lo que representa solo el 11,9% del monto prestado. Gracias a este
corto plazo, Mr. Sweet evita compromisos financieros prolongados que podrian afectar su

liquidez y rentabilidad.

El financiamiento bancario complementa los recursos propios, proporcionando
flexibilidad en la gestion del capital de trabajo y permitiendo afrontar gastos operativos sin
retrasar el crecimiento. Su importancia radica en la capacidad de apalancamiento sin un
endeudamiento excesivo, asegurando que la empresa pueda cumplir con sus obligaciones

financieras sin poner en riesgo su estabilidad a largo plazo.

5.6 Precio de venta

El analisis del precio de venta en Mr. Sweet S.A.S. es fundamental para garantizar la
rentabilidad y sostenibilidad del negocio. La estructura de costos refleja que la empresa incurre
en costos totales de produccion por $99, 920,977 y gastos de administracion y ventas totales por
$92, 741,937, sumando unos costos y gastos totales de $192,662,915. Esta inversion es crucial
para asegurar la calidad del producto, mantener una operacion eficiente y desarrollar estrategias

comerciales que permitan consolidar la marca en el mercado.

Dado que la capacidad utilizada en el primer afio se proyecta en 16,209 porciones, el
costo total unitario se establece en $11,886. Sobre esta base, se ha definido un margen de utilidad

del 23%, permitiendo fijar un precio de venta de $15,437 por porcion. Este margen es clave para
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la rentabilidad, ya que cubre las inversiones realizadas y genera un retorno adecuado para los

inversionistas.

En términos de comercializacion, el precio al intermediario antes de impuestos se
mantiene en $15,437, asegurando un margen de negociacion competitivo y una cadena de valor
clara. Adicionalmente, considerando una tasa de IVA o Impoconsumo del 8%, el precio final al
consumidor asciende a $16,780, lo que posiciona el producto en un rango accesible y atractivo

dentro del mercado de postres artesanales.

Esta estrategia de precios permite a Mr. Sweet S.A.S. maximizar su rentabilidad,
garantizar la cobertura de costos operativos y administrativos, y al mismo tiempo ofrecer un
producto atractivo para el consumidor final. Un correcto balance entre costos, margenes y precio
de venta es esencial para la viabilidad y el crecimiento del negocio en el mediano y largo plazo.

Ver tabla 62.

Tabla 62.

Precio de venta

Costos totales de produccion $99.920.977
Gastos de administracion y ventas totales $92.741.937
Costos y gastos totales $192.662.915
Capacidad utilizada afio 1 16.209
Costos y gastos totales unitarios $11.886
Margen de utilidad 23%
Precio de venta $ 15.437

Margen para el intermediario

Precio al intermediario antes de IVA $ 15.437




FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE POSTRES ARTESANALES 189

Tasa de IVA o Impoconsumo 8%

Precio al consumidor $16.780

5.7 Estados financieros proyectados

Los estados financieros proyectados constituyen una herramienta clave para la
planificacién estratégica y la toma de decisiones gerenciales, ya que permiten evaluar la
viabilidad financiera del negocio a mediano y largo plazo. A partir del analisis de los ingresos,
costos, gastos y utilidades, se puede determinar la capacidad de la empresa para generar
rentabilidad sostenida, optimizar recursos y gestionar adecuadamente el flujo de efectivo.
Asimismo, el seguimiento de la evolucion de la utilidad operacional y neta facilita la
identificacion de oportunidades de crecimiento y mitigacion de riesgos financieros. En este
contexto, la informacion proyectada no solo respalda la sostenibilidad del negocio, sino que
también fortalece su atractivo ante inversionistas y entidades financieras al demostrar solidez

econOmica, eficiencia operativa y una estructura de costos controlada.

5.7.1 Estado de Resultados proyectado

Analisis del Estado de Resultados Proyectado de Mr. Sweet S.A.S.
El Estado de Resultados Proyectado de Mr. Sweet S.A.S. evidencia un crecimiento
robusto y una estructura de costos bien gestionada, lo que se traduce en una consolidacién

progresiva de la rentabilidad a lo largo de los primeros cinco afios de operacion.
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Los ingresos operacionales muestran una tendencia ascendente, partiendo de $250,
216,789 en el Afio 1y alcanzando $263, 386,094 en el Afio 5. Esta evolucion positiva indica una
demanda sostenida y la eficacia de la estrategia comercial de la empresa. La ausencia de ingresos
no operacionales reafirma que el negocio depende exclusivamente de su actividad principal,

subrayando la necesidad de mantener la eficiencia operativa y una fuerte competitividad.

En cuanto a los costos de produccion, estos se componen de tres elementos clave:

Materiales: Presentan un incremento moderado, pasando de $3, 936,040 en el Afio 1 a $4,
143,200 en el Afo 5, lo que puede atribuirse a la inflacién y a una optimizacién progresiva en el
uso de los recursos.

Mano de Obra Directa (MOD): Se mantiene constante en $60, 867,938 durante todo el
quinguenio, lo que denota una estructura laboral estable y predecible.

Costos Indirectos de Fabricacion (CIF): Muestran un ligero aumento, de $35, 117,000 en
el Afio 1 a $35, 348,158 en el Afio 5, reflejando costos asociados a infraestructura y operacion.

La Utilidad Bruta, un indicador crucial de la eficiencia productiva, parte de $150,
295,812 en el Afio 1y proyecta un crecimiento constante hasta los $163, 026,799 en el Afio 5.
No obstante, es fundamental mantener un control estricto sobre los gastos de administracién y
ventas, que representan un componente significativo de la estructura de costos. La Némina
Administrativa se mantiene fija en $36, 799,800, mientras que los Gastos Generales aumentan de

$55, 942,137 a $57, 506,038.
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La Utilidad Operacional, que comienza en $57, 553,875 y asciende a $68, 720,961 en el
Afio 5, confirma que la empresa mantiene un margen positivo y creciente después de cubrir sus
costos y gastos operativos. Un aspecto relevante es la presencia de gastos financieros iniciales de
$597,198 en el Afo 1, derivados de un crédito bancario, los cuales desaparecen a partir del Afio

2, lo que mejora considerablemente la rentabilidad futura al eliminar esta carga.

Otro factor a considerar es el impuesto del 4x1000, que, aunque impacta marginalmente
la rentabilidad con valores cercanos a $1, 000,000 anuales, no impide que la Utilidad Antes de
Impuestos crezca de $55, 955,809 a $67, 667,417. Es importante destacar que la proyeccion no
contempla impuestos de renta ni de industria y comercio, lo que, de mantenerse, representaria

una ventaja fiscal que optimiza los margenes netos.

La Utilidad Neta, que sigue la misma tendencia creciente que la utilidad antes de
impuestos, permite la generacion de una Reserva Legal que aumenta proporcionalmente (de
$5,595,581 a $6,766,742), asegurando la estabilidad financiera de la empresa. Asi, la Utilidad del
Ejercicio, que representa la rentabilidad efectiva para los socios, pasa de $50,360,228 en el

primer afio a $60,900,675 en el quinto afio, consolidando el crecimiento del negocio.

Estado de Resultados Proyectado subraya la importancia de una estrategia enfocada en el
control de costos, la optimizacién de recursos y la generacién de ingresos recurrentes. La gestion
eficiente de estos factores permitira a Mr. Sweet S.A.S. sostener su expansion en el mercado y

garantizar su rentabilidad a largo plazo. Ver Tabla 63.
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Tabla 63.

Estado de Resultados proyectado

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ingresos operacionales $250.216.789 $255.484.511 $257.064.828 $260.752.233 $ 263.386.094
Ingresos no operacionales

TOTAL INGRESOS $250.216.789 $255.484.511 $257.064.828 $260.752.233 $263.386.094
MENOS COSTOS DE PRODUCCION

Materiales $ 3.936.040 $4.018.904 $4.043.763 $4.101.768 $4.143.200
MOD $60.867.938 $60.867.938 $60.867.938 $60.867.938 $60.867.938
CIF $35.117.000 $35.209.463 $35.237.202 $35.301.926 $35.348.158
UTILIDAD BRUTA $150.295.812 $155.388.207 $156.915.925 $160.480.602 $163.026.799
MENOS GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS

Nomina administrativa $36.799.800 $36.799.800 $36.799.800 $36.799.800 $36.799.800
Gastos generales $55.942.137 $56.567.698 $56.755.366  $57.193.258  $57.506.038
UTILIDAD OPERACIONAL $57.553.875 $62.020.709 $63.360.760 $66.487.544  $68.720.961
Menos gastos financieros -$597.198 $0 $0 $0 $0
(Intereses)

Menos 4x1000 -$1.000.867 -$1.021.938 -$1.028.259 -$1.043.009 -$1.053.544
UTILIDAD ANTES DE $55.955.809 $60.998.771 $62.332.500 $65.444535 $67.667.417
IMPUESTOS

Menos Impuesto de Renta $0 $0 $0 $0 $0
Menos Impuesto de Ind y Co $0 $0 $0 $0 $0
UTILIDAD NETA $55.955.809 $60.998.771 $62.332.500 $65.444535 $67.667.417
Menos Reserva Legal -$5.595.581 -$6.099.877 -$6.233.250 -$6.544.453 -$6.766.742
UTILIDAD DEL EJERCICIO $50.360.228 $54.898.894 $56.099.250 $58.900.081  $60.900.675

5.7.2 Flujo de Fondos proyectado

El Flujo de Fondos Proyectado de Mr. Sweet S.A.S. demuestra una evolucion altamente

positiva de la liquidez del negocio, con un saldo de caja creciente que pasa de $0 en el Afio 0 a
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$355, 275,679 en el Afio 5. Este comportamiento indica una sélida gestion financiera y una

robusta capacidad de generacion de efectivo.

Actividades de Operacion

Los ingresos operacionales muestran una tendencia creciente y sostenida, iniciando en
$250, 216,789 en el Afio 1y alcanzando los $263, 386,094 en el Afo 5. Esta progresion refleja
una demanda estable y una estrategia comercial efectiva. La ausencia de ingresos no
operacionales durante todo el periodo analizado subraya que la empresa depende exclusivamente
de su actividad principal, resaltando la importancia de mantener una operacion eficiente y

competitiva.

Los egresos operativos presentan una evolucion controlada, con un total que va de $188,
297,552 en el Ao 1 a $190, 352,448 en el Afio 5. Los principales rubros de egresos incluyen
Materiales, Mano de Obra Directa (MOD), Costos Indirectos de Fabricacion (CIF), Némina
Administrativa y Gastos Generales. Las depreciaciones y amortizaciones se mantienen

constantes a lo largo de los afios, mientras que el impacto del impuesto 4x1000 es marginal.

Como resultado de esta gestion, los flujos netos de efectivo de actividad de operacion
aumentan progresivamente, partiendo de $61, 919,237 en el Afio 1 y alcanzando $73, 033,646 en
el Afio 5. Esto confirma una sélida capacidad de la empresa para generar efectivo a partir de sus

operaciones centrales, lo cual es fundamental para su sostenibilidad.

Actividades de Inversion
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En el Afio 0, se registra una inyeccion significativa de $140, 910,293 por concepto de
capital social. Las salidas por inversiones en activos, que suman $51,831,149 en el Afio 0, se
destinan principalmente a la compra de Equipo de oficina ($3,072,234), Equipo de computacion
y comunicacién ($4,329,000), Maquinaria y equipo ($6,885,000), Terreno ($25,000,000),
Muebles y enseres ($3,780,000), Materiales, repuestos y accesorios ($166,000), y una inversion
en activos diferidos de $8,598,915. Es crucial destacar que no se proyectan inversiones
adicionales en los afos subsiguientes (Afio 1 al Afio 5), lo que permite que el flujo de caja se

mantenga estable y crezca a partir de las operaciones.

Actividades de Financiacion

Mr. Sweet S.A.S. obtiene un préstamo bancario de $5, 000,000 en el Afio 0. Este
préstamo es cancelado en su totalidad durante el Afio 1, incluyendo un abono a capital de $5,
000,000 y gastos financieros de $597,198. Esta rapida liquidacion del crédito implica que la
empresa no tendra cargas financieras por intereses en los afios subsiguientes, lo cual beneficia

significativamente su rentabilidad neta y libera efectivo para otras operaciones.

Flujo Neto de Efectivo y Saldo Final de Caja

El flujo de efectivo neto (aumento o disminucion) muestra un crecimiento constante y
robusto, pasando de $94, 079,144 en el Afio 0 a $73, 033,646 en el Afo 5. Esto permite que el
saldo de caja pase de $0 en el Afio 0 a $355, 275,679 en el Afo 5, asegurando una posicion

financiera extremadamente sélida para futuras expansiones o para la distribucién de dividendos.



FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE POSTRES ARTESANALES 195

El Flujo de Fondos Proyectado de Mr. Sweet S.A.S. indica una gestion altamente
eficiente del efectivo. Con ingresos operacionales sélidos, un control efectivo de costos y una
politica de inversion que no compromete la liquidez, la empresa demuestra una notable
capacidad para generar valor. La ausencia de endeudamiento a partir del Afio 2 y la acumulacion
progresiva de un saldo de caja sustancial brindan una ventaja competitiva significativa,
permitiendo a Mr. Sweet S.A.S. fortalecer su posicion en el mercado y planificar nuevas

estrategias de crecimiento con una base financiera muy sélida. Ver tabla 64.

Tabla 64.

Flujo de Fondos proyectado

CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Saldo de caja anterior $0 $ $ $ $ $
94.079.144  150.401.184  216.766.185  284.464.915  355.275.679

Flujos de efectivo de actividad de operacion

+INGRESOS $ $ $ $ $
250.216.789  255.484.511  257.064.828  260.752.233  263.386.094
Operacionales $ $ $ $ $
250.216.789  255.484.511  257.064.828  260.752.233  263.386.094
Ingresos no operacionales $0 $0 $0 $0 $0
- EGRESOS -$ -$ -$ -$ -$
188.297.552  189.119.510  189.366.098  189.941.468  190.352.448
Materiales $3.936.040 $4.018.904 $4.043.763 $4.101.768 $4.143.200
MOD $ $ $ $ $
60.867.938 60.867.938 60.867.938 60.867.938 60.867.938
CIF $ $ $ $ $
35.117.000 35.209.463 35.237.202 35.301.926 35.348.158
N6mina administrativa $ $ $ $ $
36.799.800 36.799.800 36.799.800 36.799.800 36.799.800
Gastos generales $ $ $ $ $
55.942.137 56.567.698 56.755.366 57.193.258 57.506.038
Menos depreciaciones -$ -$ -$ -$ -$
3.646.447 3.646.447 3.646.447 3.646.447 3.646.447
Menos amortizaciones -$ -$ -$ -$ -$
1.719.783 1.719.783 1.719.783 1.719.783 1.719.783
Impuesto de renta $0 $0 $0 $0 $0
Impuesto de Ind y Cio $0 $0 $0 $0 $0
4 x 1000 $1.000.867 $1.021.938 $1.028.259 $1.043.009 $1.053.544
FLUJOS NETOS DE EFECTIVO DE ACTIVIDAD DE $0 $ $ $ $ $
OPERACION 61.919.237 66.365.001 67.698.730 70.810.765 73.033.646
Flujos efectivo actividades inversion
+INGRESOS $ $0 $0 $0 $0 $0
140.910.293
Capital social $
140.910.293
Valor de salvamento $0
-EGRESOS $ $0 $0 $0 $0 $0

51.831.149
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Compra de Equipo de oficina $3.072.234

Compra de Equipo de computacién y comunicacion $4.329.000

Compra de Maquinaria y equipo $ 6.885.000

Compra de Terreno $

25.000.000

Compra de Construcciones y edificaciones $0

Compra de Muebles y enseres $3.780.000

Compra de Materiales, repuestos y accesorios $ 166.000

Compra de Inventario de materia prima $0

Inversion activos diferidos $8.598.915

FLUJOS NETOS DE EFECTIVO ACTIVIDADES $ $0 $0 $0 $0 $0
INVERSION 89.079.144

Flujos de efectivo de actividad de financiacion

+INGRESOS $5.000.000

Préstamo bancario $5.000.000

-EGRESOS -$ $0 $0 $0 $0

5.597.198

Abono a capital $5.000.000 $0 $0 $0 $0
Gastos financieros $597.198 $0 $0 $0 $0
FLUJOS NETOS DE EFECTIVO DE ACTIVIDAD DE $5.000.000 -$ $0 $0 $0 $0
FINANCIACION 5.597.198

FLUJO DE EFECTIVO NETO (AUMENTO O $ $ $ $ $
DISMINUCION) 94.079.144 56.322.039 66.365.001 67.698.730 70.810.765 73.033.646

5.7.3 Estado de Situacion Financiera inicial y proyectado

La tabla muestra el estado de la situacion financiera inicial y proyectada para la empresa

de postres artesanales tipo Cheesecake endulzado con estevia. Ver Tabla 65.

Tabla 65.

Estado de Situacion Financiera inicial y proyectado

CUENTA ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ACTIVO

ACTIVOS CORRIENTES

Fondos en caja

Fondos en bancos $94.079.144 $150.401.184 $216.766.185 $284.464.915 $ 355.275.679 $428.309.326
Mercancias no fabricadas por la $0 $0 $0 $0 $0 $0
empresa

TOTAL ACTIVOS CORRIENTES $94.079.144  $150.401.184 $216.766.185 $284.464.915 $ 355.275.679 $428.309.326
ACTIVOS FIJOS

Equipo de oficina $3.072.234 $3.072.234 $3.072.234 $3.072.234 $3.072.234 $3.072.234
Equipo de computacién y comunicacién $4.329.000 $4.329.000 $4.329.000 $4.329.000 $4.329.000 $4.329.000
Maquinaria y equipo $6.885.000 $6.885.000 $6.885.000 $6.885.000 $6.885.000 $6.885.000
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Muebles y enseres $3.780.000 $3.780.000 $3.780.000 $3.780.000 $3.780.000 $3.780.000
Materiales, repuestos y accesorios $ 166.000 $ 166.000 $ 166.000 $ 166.000 $ 166.000 $ 166.000
Menos depreciacion acumulada $0 -$ 3.646.447 -$7.292.894  -$10.939.340 -$ 14.585.787 -$18.232.234
TOTAL ACTIVOS FIJOS $18.232.234 $14.585.787 $10.939.340 $7.292.894 $3.646.447 $0
ACTIVOS DIFERIDOS $8.598.915 $8.598.915 $8.598.915 $8.598.915 $8.598.915 $8.598.915
Menos amortizacién acumulada $0 -$1.719.783 -$ 3.439.566 -$ 5.159.349 -$6.879.132 -$ 8.598.915
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS $8.598.915 $6.879.132 $5.159.349 $3.439.566 $1.719.783 $0
ACTIVOS TOTALES $120.910.293 $171.866.103 $232.864.874 $295.197.374 $360.641.909 $428.309.326
PASIVO

PASIVOS CORRIENTES

Obligaciones financieras corto plazo $5.000.000 $0 $0 $0 $0 $0
Impuesto de renta y complementarios $0 $0 $0 $0 $0 $0
Impuesto de Industria y Comercio $0 $0 $0 $0 $0 $0
TOTAL PASIVOS CORRIENTES $5.000.000 $0 $0 $0 $0 $0
PASIVOS NO CORRIENTES

Obligaciones financieras largo plazo $0 $0 $0 $0 $0 $0
TOTAL PASIVOS NO CORRIENTES $0 $0 $0 $0 $0 $0
PASIVOS TOTALES $5.000.000 $0 $0 $0 $0 $0

PATRIMONIO

Capital social $140.910.293  $140.910.293  $140.910.293  $140.910.293 $140.910.293 $140.910.293
Reserva legal acumulada $0 $5.595.581 $11.695.458 $17.928.708 $24.473.162 $31.239.903
Utilidad del ejercicio $0 $50.360.228 $54.898.894 $ 56.099.250 $58.900.081 $60.900.675
Utilidades o excedentes acumulados $0 $0  $50.360.228  $105.259.123 $161.358.373 $220.258.454
PATRIMONIO TOTAL $140.910.293 $196.866.103 $257.864.874  $320.197.374 $385.641.909 $ 453.309.326
TOTAL PASIVO MAS PATRIMONIO  $145.910.293  $196.866.103  $257.864.874 $320.197.374 $385.641.909 $ 453.309.326

El Estado de Situacion Financiera inicial y proyectado de Mr. Sweet S.A.S. es un

elemento clave que proporciona una vision clara de la evolucion de sus activos, pasivos y

patrimonio, lo que facilita la toma de decisiones estratégicas y demuestra la solidez del negocio a

largo plazo.

Desde la perspectiva del activo, los activos corrientes, representados principalmente por

los fondos en bancos, muestran un crecimiento sostenido y notable. Partiendo de $94, 079,144 en
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el Afio 0, estos fondos alcanzan los $428, 309,326 en el Afo 5. Este incremento exponencial es
un claro indicador de una solida capacidad de liquidez y una eficiente acumulacion de recursos,
lo que proporciona a la empresa una robusta disponibilidad financiera para futuras inversiones,
posibles expansiones operativas o para hacer frente a imprevistos.

Los activos fijos, que incluyen equipo de oficina, equipo de computacién y
comunicacion, maquinaria y equipo, muebles y enseres, y materiales, repuestos y accesorios, se
mantienen constantes en su valor nominal inicial. Sin embargo, su depreciacién acumulada
reduce progresivamente su valor en libros hasta llegar a $0 en el Afio 5. Esta situacion implica
que, aunque los activos fijos cumplen su vida util proyectada, la empresa debera prever
inversiones futuras para el reemplazo o la actualizacion tecnoldgica de estos bienes esenciales
para mantener la capacidad productiva y la competitividad.

Los activos diferidos, que incluyen inversiones en activos intangibles, se amortizan
completamente a lo largo de los cinco afios, pasando de $8, 598,915 en el Afio 0 a $0 en el Afio

5.

En cuanto al pasivo, el andlisis revela una estructura financiera extremadamente
conservadora. La empresa inicia con una obligacién financiera a corto plazo de $5, 000,000 en el
Afo 0, la cual es completamente saldada en el Afio 1, dejando a Mr. Sweet S.A.S. libre de
deudas financieras a partir de ese momento. Esta eliminacién temprana del pasivo financiero
minimiza significativamente los costos por intereses y reduce el riesgo de endeudamiento, lo que
permite una mayor estabilidad y flexibilidad en su estructura financiera. No se registran pasivos
no corrientes ni impuestos de renta o de industria y comercio a lo largo del periodo proyectado,

lo que refuerza la solidez de su balance.
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El patrimonio de Mr. Sweet S.A.S. experimenta un notable y constante crecimiento,
pasando de $140, 910,293 en el Afio 0 a $453, 309,326 en el Afio 5. Este incremento es
impulsado principalmente por la generacion de utilidades y la acumulacion progresiva de la
reserva legal. La utilidad del ejercicio aumenta consistentemente, alcanzando $60, 900,675 en el
Afio 5, lo que es un reflejo directo de la rentabilidad y eficiencia del modelo de negocio. La
acumulacién de utilidades y reservas fortalece significativamente el capital social,

proporcionando una base sélida para el crecimiento futuro.

La combinacion de un fuerte incremento en los activos corrientes, la virtual ausencia de
pasivos financieros a partir del primer afio, y un patrimonio en constante expansion, posiciona a
Mr. Sweet S.A.S. como una empresa con una envidiable liquidez y solvencia a largo plazo. Esta
estructura financiera robusta no solo minimiza los riesgos operativos y financieros, sino que
también otorga a la gerencia una notable flexibilidad para reinvertir en la expansion del negocio,
la diversificacion de productos, la optimizacion de procesos o incluso la distribucion de
dividendos, asegurando asi una rentabilidad sostenida y la consolidacién de su posicién en el
mercado de postres artesanales.

El Estado de Situaciéon Financiera inicial y proyectado es una herramienta fundamental
que permite evaluar la capacidad de crecimiento, la estabilidad financiera y la rentabilidad de
Mr. Sweet S.A.S. en el tiempo. El incremento en los activos corrientes, la eliminacién temprana
de pasivos financieros y el fortalecimiento continuo del patrimonio son sefiales inequivocas de

que la empresa esta en camino hacia una expansion sostenible y una gestion financiera ejemplar.
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5.8 Evaluacién financiera

La evaluacion financiera es crucial para Mr. Sweet, ya que permite medir la viabilidad,
sostenibilidad y rentabilidad del negocio en el tiempo. A través de sus distintos items, se obtiene

informacion clave para la toma de decisiones estratégicas y la planificacion de recursos.

5.8.1 Razones financieras

Las razones financieras muestran la relacion matematica entre los estados financieros,
dando como resultado la interpretacion de la informacion en sus diferentes rubros mostrando la

postura financiera para la empresa y su proyeccion a cinco anos.

5.8.1.1 Razones de liquidez.

La liquidez es un aspecto fundamental para la sostenibilidad financiera de Mr. Sweet
S.AS., ya que mide su capacidad para cumplir con sus obligaciones de corto plazo. A

continuacion, se analizan las principales razones de liquidez presentadas en la tabla:

Razon Corriente:

La razon corriente se calcula dividiendo los activos corrientes entre los pasivos
corrientes. En este caso, el resultado es #jDIV/0! a partir del Afio 1. Esto indica que el
denominador (pasivos corrientes) es cero, lo que significa que Mr. Sweet S.A.S. no tiene deudas

a corto plazo después del Afio 0. Si bien esto es muy positivo al no tener obligaciones
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inmediatas, en términos financieros, una ausencia total de pasivos corrientes podria sugerir una
estructura de capital sub-6ptima, ya que no se estarian aprovechando fuentes de financiacién a

corto plazo que podrian impulsar el crecimiento o la rentabilidad.

Prueba Acida:

Esta métrica evalla la capacidad de la empresa para cubrir sus pasivos corrientes
utilizando solo sus activos liquidos (activos corrientes menos inventarios). Al igual que la razon
corriente, el resultado #jDIV/0! para los afos proyectados indica que no existen pasivos
corrientes. Ademas, la tabla no muestra inventarios de mercancias no fabricadas por la empresa,
lo que es coherente si la empresa opera bajo un modelo de negocio donde no se requiere
almacenamiento significativo de mercancias (como produccién bajo demanda o un modelo de

servicio directo).

Capital de Trabajo Neto:

El capital de trabajo neto se obtiene al restar los pasivos corrientes a los activos
corrientes. En este caso, muestra un crecimiento sostenido desde $150, 401,184 en el Afio 1
hasta $428, 309,326 en el Afio 5. Este aumento progresivo refleja una mejora sustancial en la
liquidez y una robusta acumulacion de activos liquidos sin compromisos financieros inmediatos,

lo que proporciona una gran capacidad para invertir o afrontar contingencias.

El andlisis de liquidez de Mr. Sweet S.A.S. refleja una empresa con una excelente
disponibilidad de efectivo y practicamente sin deudas a corto plazo, lo que proporciona una base

financiera excepcionalmente solida. Sin embargo, la persistente ausencia de pasivos corrientes y
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el crecimiento significativo del capital de trabajo sugieren que la empresa podria optimizar aun

mas su estructura financiera. Explorar opciones de financiamiento externo a corto plazo, incluso

en volimenes pequefios, podria permitir una mayor eficiencia en el uso del capital,

potencialmente mejorando la rentabilidad sin comprometer su notable estabilidad. Ver Tabla 66.

Tabla 66.

Razones de liquidez

RAZONES RELACION UNIDAD ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
DE DE
LIQUIDEZ ANALISIS
Razén activo No veces #iDIV/0! #iDIV/0! #iDIV/0! #iDIV/0! #iDIV/0!
corriente corriente /
pasivo
corriente
Prueba activo No veces #iDIV/0! #iDIV/0! #iDIV/0! #iDIV/0! #iDIV/0!
acida** corriente -
inventarios /
pasivo
corriente
Capital de activo unidades $$ $ $ $ $ $
trabajo neto  corriente - 150.401.184 216.766.185 284.464.915 355.275.679 428.309.326
pasivo
corriente

5.8.1.2 Razones de operacion.

Las razones de operacion son indicadores clave que permiten evaluar la eficiencia con la

que Mr. Sweet S.A.S. utiliza sus activos para generar ingresos.

Rotacion del Activo Corriente
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Este indicador mide cuantas veces los activos corrientes de la empresa se convierten en
ventas a lo largo del afio. Se observa una tendencia descendente en esta rotacion, pasando de
1.66 veces en el Afio 1 a 0.61 veces en el Afio 5. Esta disminucion sugiere que la empresa esta
tardando progresivamente mas en convertir sus activos corrientes en ingresos. Este
comportamiento podria estar relacionado con un aumento en los activos corrientes (como el
saldo en bancos) que no es proporcional al crecimiento en las ventas, lo que podria afectar la

liquidez operativa y la eficiencia general de la empresa.

Rotacion del Activo Fijo

Esta métrica indica la eficiencia con la que se generan ventas a partir de los activos fijos
netos de la empresa. En los primeros cuatro afios, se observa un crecimiento constante en este
indicador, pasando de 17.15 en el Afio 1 a 71.51 en el Afio 4. Esto sugiere una mejora
significativa en el aprovechamiento de los activos fijos para la generacion de ventas. Sin
embargo, en el Afio 5, el indicador muestra un error de division (#;DIV/0!). Esto implica que el
valor de los activos fijos netos se ha reducido a cero en el denominador. Esta situacion podria ser
resultado de la depreciacion total de los activos fijos en el Afio 5, como se observo en el Estado
de Situacion Financiera, lo que requerirda una inversion para el reemplazo o actualizacion de
estos activos en el futuro. También podria interpretarse como una reestructuracion o la

externalizacion de procesos productivos.

Rotacion del Activo Total
Esta razon mide la eficiencia global con la que se generan ingresos a partir de todos los

activos de la empresa. Se observa una disminucién progresiva en este indicador, de 1.46 en el
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Afio 1 a 0.61 en el Afio 5. Esta tendencia indica una menor capacidad general de la empresa para
generar ventas a partir del total de sus recursos. Esto podria deberse a una acumulacion de
activos (particularmente en efectivo y equivalentes de efectivo) que no estan contribuyendo al
crecimiento proporcional de los ingresos, 0 a una ralentizacion en la demanda de los productos

gue no se compensa con un uso mas intensivo de los activos.

Los indicadores de rotacion sugieren una reduccion progresiva en la eficiencia operativa
de Mr. Sweet S.A.S. en la conversién de activos en ventas. Aunque la rotacion del activo fijo
mostré una mejora notable hasta el Afio 4, la abrupta disminucion o anulacion en el Afo 5,
probablemente debido a la depreciacion total de los activos fijos, subraya la necesidad de
planificacién para su renovacion. La empresa deberia evaluar la eficiencia de su estructura de
activos y considerar estrategias para optimizar su uso, como la gestion eficiente del capital de
trabajo para evitar la acumulacion excesiva de efectivo improductivo, la inversién oportuna en
activos productivos (considerando la depreciacion y vida dtil), y la optimizacién de los procesos

de venta para impulsar el crecimiento de los ingresos. Ver Tabla 67.

Tabla 67.

Razones de operacién

RAZONES DE RELACION UNIDAD ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS
OPERACION DE

ANALISIS
Rotacion activo ventas/activo corriente No veces
corriente 1,66 1,18 0,90 0,73 0,61
Rotacion activo fijo  ventas / activo fijo neto No veces #iDIV/0!

17,15 23,35 35,25 71,51

Rotacién activo ventas / activo total No veces
total 1,46 1,10 0,87 0,72 0,61
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5.8.1.3 Razones de rentabilidad.

La rentabilidad de Mr. Sweet S.A.S. permite evaluar su capacidad para generar ganancias

a partir de sus ventas y activos.

Margen Bruto de Utilidad

Este indicador muestra la proporcion de ingresos que queda después de cubrir los costos
directos de produccién. Se observa una tendencia de crecimiento, pasando del 60.07% en el Afio
1 al 61.90% en el Afio 5. Esto indica que la empresa ha logrado mantener o incluso mejorar la
eficiencia en la gestion de sus costos directos, lo que puede ser resultado de una mejor
negociacion con proveedores, optimizacion en la produccion o un incremento en el precio de

venta de sus productos sin afectar negativamente la demanda.

Margen de Utilidad Neta

Este ratio representa la rentabilidad final de la empresa después de descontar todos los
gastos operativos, financieros y tributarios. Se muestra una mejora progresiva desde el 22.36%
en el Afo 1 hasta el 25.60% en el Afo 5. Esta tendencia positiva es un claro indicio de una
gestion eficiente de los costos y una estructura financiera sélida. Refleja que Mr. Sweet S.A.S.
estd generando mas utilidad por cada peso vendido, lo que fortalece su sostenibilidad financiera a

largo plazo.

Rendimiento sobre los Activos (ROA)



FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE POSTRES ARTESANALES 206

Este indicador mide la capacidad de la empresa para generar utilidades en funcién de sus
activos totales. Se observa una caida progresiva, pasando del 32.56% en el Afio 1 al 15.80% en
el Afio 5. Esta disminucion sugiere que la empresa estd utilizando mas activos sin una mejora
proporcional en sus ganancias. Esto puede ser resultado de inversiones en infraestructura o
equipamiento que aun no se traducen en mayores ingresos, 0 de una acumulacién de activos,
como el aumento significativo en los fondos en bancos (activos corrientes), que no estan

generando un retorno proporcional.

Los indicadores de rentabilidad de Mr. Sweet S.A.S. muestran una fortaleza en sus
margenes de utilidad bruta y neta, lo que indica un control eficiente sobre los costos y una mayor
rentabilidad de las ventas. Sin embargo, la disminucién del rendimiento sobre los activos sugiere
que la empresa podria estar invirtiendo en activos que ain no generan el retorno esperado o que
tiene un exceso de liquidez no invertida de forma productiva. Para optimizar la rentabilidad, se
recomienda evaluar el uso de los activos, considerar estrategias para maximizar su productividad
y garantizar que las inversiones realizadas contribuyan de manera mas directa y eficiente al

crecimiento sostenible .\Ver Tabla 68.

Tabla 68.

Razones de rentabilidad

RAZONES RELACION UNIDAD ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS5
RENTABILIDAD DE

ANALISIS
Margen bruto utilidad bruta/ ventas % 60,07% 60,82% 61,04% 61,55% 61,90%
utilidad

Margen utilidad utilidad neta/ventas % 22,36% 23,88% 24,25% 25,10% 25,69%
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neta
Rendimiento utilidad neta/ activos % 32,56% 26,19% 21,12% 18,15% 15,80%
activos totales

5.8.1.4 Razones de endeudamiento.

Las razones de endeudamiento permiten evaluar la estructura financiera de Mr. Sweet
S.A.S., su dependencia del financiamiento externo y la capacidad para cubrir sus obligaciones

financieras.

Endeudamiento Total

El porcentaje de endeudamiento total indica la proporcion de los activos de la empresa
que estan financiados con deuda. En este caso, el endeudamiento es del 0.00% en todos los afios
(Afio 1 al Afio 5). Esto significa que Mr. Sweet S.A.S. no depende de financiamiento externo a
largo plazo y opera completamente con recursos propios a partir del primer afio. Si bien esto
refleja una situacién financiera excepcionalmente estable y sin riesgos de sobreendeudamiento,
también sugiere que la empresa no esta aprovechando el apalancamiento financiero, que podria

ser una herramienta para expandir su operacion sin comprometer su liquidez.

Cobertura de Intereses
Este indicador mide la capacidad de la empresa para cubrir sus costos financieros con la
utilidad operacional. En el Afio 1, la cobertura de intereses es de 96.37 veces, lo que indica un

margen extremadamente amplio para pagar intereses. Sin embargo, en los afios siguientes (Afio 2
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al Afno 5), el indice se estabiliza en 22.00 veces. Aungue esta es una reduccion respecto al Afio 1,
sigue siendo un nivel muy comodo que refleja una capacidad solida para hacer frente a sus
compromisos financieros sin dificultades. La estabilidad de este valor en los Ultimos afios sugiere

que, si bien hay intereses a cubrir, la utilidad operativa es consistentemente suficiente.

indice de Participacion Patrimonial

Este ratio mide la proporcion de activos financiados con patrimonio propio. Se observa
una disminucién progresiva desde 114.56% en el Afio 1 hasta 105.84% en el Afio 5. Esto indica
que el patrimonio sigue siendo la fuente principal de financiamiento, aunque con una leve
reduccién en su proporcion respecto al total de activos a lo largo del tiempo. Esta tendencia
puede estar relacionada con reinversiones de utilidades que incrementan los activos, o

simplemente un ajuste contable en la relacion activos-patrimonio.

La estructura financiera de Mr. Sweet S.A.S. es sumamente conservadora, ya que no
presenta endeudamiento a partir del Afio 1 y opera predominantemente con recursos propios.
Esto minimiza los riesgos financieros y otorga una gran autonomia. La cobertura de intereses es
solida, lo que sugiere que, en caso de que la empresa decida adquirir deuda en el futuro para
financiar nuevas inversiones o expansion, tendria la capacidad financiera para pagar los intereses
sin comprometer su estabilidad. Para optimizar la gestion financiera, Mr. Sweet S.A.S. podria
considerar estrategias de financiamiento externo moderado en caso de requerir expansion o
nuevas inversiones significativas, siempre manteniendo un equilibrio prudente entre rentabilidad

y riesgo para maximizar el retorno para los accionistas. Ver Tabla 69.
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Tabla 69.

Razones de endeudamiento

RAZONES DE RELACION UNIDAD ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
ENDEUDAMIENTO DE
ANALISIS
Endeudamiento total pasivo total / % 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
activo total
Cobertura intereses  utilidad No veces
operacional / 96,37 22,00 22,00 22,00 22,00
intereses
Indice participacion  patrimonio / % 114,55% 110,74% 108,47% 106,93% 105,84%
patrimonial activo total

5.8.2 Indicadores de viabilidad

La tasa minima atractiva de retorno mixta (TMAR mix), por ser un proyecto que tiene

varias fuentes de recursos, toma una tasa que es la representacion de la tasa de rentabilidad

minima, la cual exige alcanzar la inversion a realizar. Para lo cual se aplica la formula que

permite el célculo de la sumatoria de las ponderaciones TMAR, calculadas para las fuentes de

inversion de este proyecto:

TMAR= i+ f+ ({ % /)

Donde: 7= prima de riesgo /= inflacion

Se toma la prima de riesgo medio en un 15% y una inflacion del 5,4% para el afio 2024.

Ver Tabla 70.
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Tabla 70.

Indicadores de viabilidad

Prima de riesgo al riesgo 15%
Inflacion 5%
TMAR recursos propios 21,21%
Recursos crédito 23,58%
TMAR Banco 30,25%
Porcentaje aportacion recursos propios 96,57%
Porcentaje aportacién Banco 3,43%
TMAR MIXTA 21,52%
TMAR MIXTA DEFLACTADA 16,40%

Para Mr. Sweet S.A.S., es crucial analizar diversos indicadores financieros clave que
reflejan la estructura de financiamiento, el costo del capital y la rentabilidad esperada del
negocio.

Prima de Riesgo e Inflacion:

La prima de riesgo del 15% indica que los inversionistas perciben un nivel moderado de
incertidumbre en la operacion de Mr. Sweet S.A.S. Esta percepcién sugiere la necesidad de
ofrecer un rendimiento atractivo para captar y retener inversion. Por otro lado, la inflacion del
5% es un factor macroeconémico que afecta directamente los costos operativos de la empresa y
el poder adquisitivo del mercado objetivo. Por lo tanto, debe ser considerada meticulosamente en

la planificacion financiera para asegurar que los precios se ajusten y los margenes se mantengan.

Tasa Minima Atractiva de Retorno (TMAR):



FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE POSTRES ARTESANALES 211

La TMAR de recursos propios del 21.21% representa la rentabilidad minima esperada
por los inversionistas que aportan capital propio a Mr. Sweet S.A.S. En contraste, la TMAR de
crédito es del 23.58%, reflejando el costo de financiamiento externo, que es notablemente mas
alto que el costo de los recursos propios. Ademas, la TMAR bancaria, que asciende a 30.25%,
subraya que una dependencia excesiva de préstamos bancarios podria impactar negativamente la

rentabilidad general de la empresa debido a su elevado costo.

Estructura de Financiamiento de Mr. Sweet S.A.S.:

Mr. Sweet S.A.S. financia sus operaciones en un 96.57% con recursos propios y solo un
3.43% con crédito bancario. Este bajo nivel de endeudamiento reduce significativamente el
riesgo financiero, proporcionando una gran estabilidad. Sin embargo, esta estructura
conservadora también puede limitar las oportunidades de crecimiento acelerado que podrian

lograrse mediante un apalancamiento financiero estratégico y prudente.

TMAR Mixtay TMAR Mixta Deflactada:

La combinacién de recursos propios y financiamiento externo da como resultado una
TMAR mixta del 21.52%. Esta cifra representa la rentabilidad minima que debe generar el
negocio para cubrir el costo ponderado de sus diferentes fuentes de capital. Al ajustar esta
TMAR mixta por la inflacién, la TMAR mixta deflactada es del 16.40%. Este valor es crucial, ya
que indica la rentabilidad real esperada que los inversionistas deberian obtener de su inversion,

después de tener en cuenta el efecto de la inflacion en el poder adquisitivo de sus retornos.
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La estrategia financiera de Mr. Sweet S.A.S. es fundamentalmente conservadora,
caracterizada por una baja dependencia del crédito y un fuerte enfoque en la estabilidad
financiera. Esto minimiza los riesgos, pero para maximizar la rentabilidad y el crecimiento, la
empresa podria considerar opciones de financiamiento estratégicas y controladas que permitan
expandir el negocio sin comprometer su solidez financiera. Mantener un retorno superior al
16.40% (TMAR Mixta Deflactada) es esencial para asegurar que la inversion en Mr. Sweet
S.A.S. sea viable y atractiva para sus inversionistas, garantizando un crecimiento sostenible en el

mercado de postres artesanales.

5.8.2.1 Tasa Interna Retorno (TIR).

El andlisis de los flujos de efectivo netos de Mr. Sweet S.A.S. muestra una inversion
inicial de -$140, 910,293 en el Afio 0, seguida de una recuperacion progresiva de efectivo a
partir del Afio 1, con un flujo positivo de $56,322,039, el cual se incrementa hasta alcanzar
$73,033,646 en el Afio 5. Esta tendencia ascendente en los flujos de efectivo operativos es un

indicador clave de la capacidad del negocio para generar liquidez y cubrir sus necesidades.

El Valor Neto Actual (VNA) también refleja un crecimiento constante. Después de la
inversion inicial negativa en el Afo 0, el VNA comienza a ser positivo en el Afio 1 con $46,
347,995, lo que indica que el negocio empieza a generar valor desde sus primeras operaciones. A
lo largo de los afios, el VNA sigue una tendencia decreciente en los valores de VNA individual
por afio de flujo, lo cual es consistente con la recuperacion de la inversion inicial a medida que

los flujos futuros son descontados.
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El valor recuperado también muestra un desempefio positivo y en aumento, pasando de
$46, 347,995 en el Afio 1 a $189, 047,400 en el Afio 5. Esto indica una solida capacidad de
retorno sobre la inversion realizada, confirmando que la empresa estd recuperando

progresivamente el capital invertido y generando beneficios adicionales.

Los indicadores clave refuerzan la viabilidad del negocio:

Valor Presente Neto (VPN): $72, 154,037. Este valor positivo confirma que la inversion
en Mr. Sweet S.A.S. genera un valor positivo y es financieramente atractiva, superando la
rentabilidad minima esperada para el capital invertido.

Tasa Interna de Retorno (TIR): 35.88%. Este es un rendimiento significativamente
superior a la TMAR mixta del 21.52% (como se menciond en analisis anteriores). Esto indica
que la rentabilidad de Mr. Sweet S.A.S. supera ampliamente el costo de oportunidad del capital,
haciendo de esta una inversion altamente atractiva.

Los resultados financieros confirman que la inversién en Mr. Sweet S.A.S. es rentable y
viable. El flujo de efectivo neto positivo desde el primer afio y el crecimiento constante del valor
recuperado respaldan la solidez del negocio. Con una TIR del 35.88%, significativamente mayor
que la tasa de descuento, la empresa no solo es financieramente sostenible, sino que también

tiene el potencial de generar retornos muy atractivos para los inversionistas. Ver tabla 71.

Tabla 71.

Tasa Interna Retorno
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CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
FLUJO DE -$ $ $ $67.698.730 $70.810.765 $73.033.646
EFECTIVO NETO 140.910.293  56.322.039  66.365.001
VNA -$ $ $ $37.725.782 $32.472.042 $27.560.423
140.910.293  46.347.995  44.941.158
VALOR $ $ $ $ $
RECUPERADO 46.347.995 91.289.153  129.014.935 161.486.977  189.047.400

VPN  $72.154.037

TIR 35,88%

5.8.2.2 Valor Presente Neto (VPN).

El Valor Presente Neto (VPN) de Mr. Sweet S.A.S. asciende a $72, 154,037, lo que
indica que la inversidn genera valor adicional sobre el capital invertido. Este indicador es clave
en la evaluacién de la rentabilidad del proyecto, ya que mide la diferencia entre los flujos de
efectivo descontados y la inversion inicial. Un VPN positivo, como el de Mr. Sweet S.A.S.,
significa que el negocio no solo recupera su inversion inicial, sino que también obtiene un
excedente financiero. Este valor representa la riqueza adicional generada por el proyecto después

de cubrir los costos del capital invertido.

Si el VPN hubiera sido negativo, significaria que los ingresos generados no serian

suficientes para justificar la inversion. En este caso, el VPN positivo y elevado confirma que Mr.

Sweet S.A.S. es financieramente viable y rentable.

Factores que Influyen en el VPN de Mr. Sweet S.A.S.:



FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE POSTRES ARTESANALES 215

Flujos de Efectivo Netos Positivos: A partir del Afio 1, la empresa genera flujos de
efectivo netos positivos, comenzando con $56, 322,039 en el Afio 1 y aumentando hasta $73,
033,646 en el Afio 5. Estos flujos constantes y en crecimiento fortalecen el VPN.

TMAR Mixta (21.52%): La Tasa Minima Atractiva de Retorno (TMAR) mixta, utilizada
como tasa de descuento para calcular el VPN, es del 21.52%. Dado que el VPN es positivo con

esta tasa, significa que el retorno del proyecto supera las expectativas de los inversionistas.

Crecimiento del Valor Recuperado: La acumulacion progresiva de los flujos de efectivo
recuperados, que pasa de $46, 347,995 en el Afio 1 a $189,047,400 en el Afio 5, refuerza el VPN,
asegurando que la inversion es altamente rentable a lo largo del tiempo.

Estructura de Financiamiento: La estructura de capital de Mr. Sweet S.A.S. se basa en un
96.57% de recursos propios Yy solo un 3.43% de financiamiento bancario. Esta baja dependencia
del crédito bancario reduce significativamente los gastos financieros, lo que permite maximizar

el valor generado y contribuye al VPN positivo.

Desde una perspectiva estratégica, el VPN de $72, 154,037 implica que el negocio no
solo cubre costos operativos y de inversion, sino que también deja un margen importante para
reinversién, expansion o distribucion de utilidades. Este valor fortalece la posicion financiera de

Mr. Sweet S.A.S. y refuerza su atractivo para futuros inversionistas.

Mr. Sweet S.A.S. presenta un VPN altamente positivo, lo que confirma que el negocio es

financieramente viable, rentable y con capacidad de generar valor sostenido en el tiempo.



FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE POSTRES ARTESANALES 216

5.8.2.3 Periodo de recuperacion.

El flujo de efectivo neto de Mr. Sweet S.A.S. muestra una evolucion financiera positiva a
lo largo del tiempo, reflejando la capacidad del negocio para generar liquidez tras cubrir sus

costos operativos y de inversion.

Comportamiento del Flujo de Efectivo Neto:

Ao 0: Se registra una salida de efectivo de -$140, 910,293, lo cual representa la
inversion inicial necesaria para establecer el negocio. Esta inversion incluye una inversion fija de
$43, 232,234, una inversion diferida de $8, 598,915, y una inversion en capital de trabajo de $94,
079,144.

Afo 1 en adelante: A partir del primer afio, la empresa genera un flujo de efectivo neto
positivo de $56, 322,039, y este monto sigue aumentando en los afios siguientes. Para el quinto
afio, alcanza los $73, 033,646, evidenciando una tendencia de crecimiento estable y sostenido.

El flujo de efectivo neto positivo desde el primer afio indica que Mr. Sweet S.A.S. logra
recuperar rapidamente parte de su inversion inicial y opera con eficiencia financiera. El
incremento sostenido en los flujos de efectivo sugiere una mejora en las ventas y una buena

gestion de costos, permitiendo al negocio generar excedentes.

Desde una perspectiva gerencial, estos resultados son altamente favorables, ya que
garantizan la solvencia y capacidad de inversion de la empresa a largo plazo. La estabilidad en el
flujo de efectivo neto refuerza la sostenibilidad del negocio y abre oportunidades para futuras

expansiones o reinversion en nuevas lineas de productos.
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El flujo de efectivo neto de Mr. Sweet S.A.S. refleja una solida rentabilidad y crecimiento

progresivo, consolidando su viabilidad y éxito en el mercado.

Analisis Gerencial de Mr. Sweet S.A.S.: Estructura de Costos y Ventas

El andlisis gerencial de Mr. Sweet S.A.S. refleja una estructura de costos y ventas
favorable para la sostenibilidad del negocio. La empresa opera con costos fijos de $93, 752,830 y
costos variables de $98, 910,085, lo que lleva a un costo total de $192, 662,915. Frente a esto,
los ingresos totales alcanzan los $250, 216,789, lo que sugiere una operacion rentable con un

margen suficiente para cubrir costos y generar utilidad.

El precio unitario de $15,437 y el costo variable unitario de $6,102 indican que cada
unidad vendida aporta un margen de contribucion de $9,335 ($15,437 - $6,102), lo que permite
absorber los costos fijos y alcanzar la rentabilidad con un volumen de ventas adecuado. Con una
capacidad utilizada de 16,209 unidades en el afio 1, se evidencia una proyeccion realista y

alineada con las capacidades operativas de la empresa.

Desde una perspectiva estratégica, Mr. Sweet S.A.S. se encuentra en una posicion sdélida,
con un adecuado equilibrio entre costos y precios de venta. La empresa puede enfocarse en
mejorar su eficiencia operativa, buscando oportunidades para reducir costos variables y explorar

estrategias de expansion para aumentar la rentabilidad a mediano y largo plazo. Ver Tabla 72.
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Tabla 72.

Costos fijos

CF: costos fijos $ 93.752.830
CV: costo variable $98.910.085
CT: costos totales $192.662.915
IT: ingreso total $ 250.216.789
Pu: precio unitario $ 15.437
CVu: costo variable unitario $6.102
VT: ventas totales $250.216.789
N: nimero dias afio 365
Capacidad utilizada afio 1 16.209

Costos fijos y variables

El analisis del punto de equilibrio permite evaluar el nivel minimo de ventas requerido
para que Mr. Sweet S.A.S. cubra sus costos totales sin generar pérdidas ni utilidades. Este
analisis es fundamental para comprender la viabilidad financiera del negocio en funcion de sus

COStos y ventas.

El punto de equilibrio para Mr. Sweet S.A.S. se presenta en tres escenarios de volumen

de ventas, con sus correspondientes ventas y costos:

Punto de Equilibrio en Unidades: Se alcanzan puntos de equilibrio escalonados de 5,022
unidades, 10,043 unidades, y 15,065 unidades. Esto significa que la empresa debe vender al

menos estos volimenes para cubrir sus costos sin incurrir en pérdidas.
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Ventas Proyectadas: Las ventas proyectadas muestran un crecimiento progresivo en
valor, pasando de $77, 519,804 en el primer punto de equilibrio, a $155, 039,607 en el segundo,
y finalmente a $232, 559,411. Esto sugiere un incremento en la participacion de mercado y la
demanda a medida que la produccion y las ventas aumentan.

Costos Fijos: Los costos fijos permanecen constantes en $93, 752,830 en todos los
escenarios. Esto implica una estructura operativa estable, ya que estos costos no varian con el
volumen de produccion dentro del rango analizado.

Costos Variables: En contraste, los costos variables aumentan proporcionalmente con el
nivel de produccion y ventas, pasando de $30, 643,389 en el primer escenario a $91, 930,167 en
el tercer escenario. Como resultado, los costos totales se incrementan de $124, 396,219 a $185,

682,996.

En términos de rentabilidad:

En el primer escenario (5,022 unidades), la tabla muestra una utilidad de -$93, 752,830,
lo cual es el valor de los costos fijos al no haber ventas para cubrirlos en ese punto inicial.

En el segundo escenario (10,043 unidades), la utilidad es de $0, indicando que en este
punto se alcanza el equilibrio, donde los ingresos totales son iguales a los costos totales.

En la tercera fase (15,065 unidades), la empresa alcanza la rentabilidad con una utilidad
positiva de $46, 876,415, reflejando que el negocio es financieramente viable una vez superado
el punto de equilibrio.

Desde una perspectiva estratégica, Mr. Sweet S.A.S. debe enfocarse en impulsar las
ventas consistentemente por encima del punto de equilibrio de 10,043 unidades para asegurar la

rentabilidad. Ademas, es crucial optimizar los costos variables para maximizar los margenes de
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utilidad. Estrategias de fidelizacion de clientes y eficiencia en la produccion podrian acelerar la
consolidaciéon del negocio y su crecimiento sostenido, asegurando que la empresa opere de
manera rentable y capture el excedente financiero demostrado en el tercer escenario. Ver Tabla

73.

Tabla 73.

Costos fijos y variables

Punto de - 5.022 10.043 15.065
equilibrio

ventas - 77.519.804 155.039.607 232.559.411
costos fijos 93.752.830 93.752.830 93.752.830 93.752.830
costos variables - 30.643.389 61.286.778 91.930.167
costos totales 93.752.830 124.396.219 155.039.607 185.682.996
utilidad 93.752.830 46.876.415 - 46.876.415

5.8.2.4 Punto de equilibrio.
El punto de equilibrio de Mr. Sweet S.A.S. permite identificar el nivel minimo de
operacion necesario para cubrir costos y evitar pérdidas. Este andlisis se realiza desde diferentes

perspectivas para ofrecer una vision integral de la viabilidad financiera.

En primer lugar, en funcion de la capacidad instalada, la empresa debe utilizar al menos
el 61.96% de su capacidad productiva para no incurrir en pérdidas. Esto significa que casi dos
tercios de la capacidad disefiada deben estar en uso constante para que Mr. Sweet S.A.S. sea

sostenible.
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En términos de cantidades producidas, se requiere la venta de al menos 10,043 unidades

para alcanzar el punto de equilibrio.

Desde la perspectiva del volumen de ventas, Mr. Sweet S.A.S. necesita generar ingresos

por un minimo de $155, 039,607 para cubrir sus costos fijos y variables.

Adicionalmente, considerando el nimero de dias de operacion en el afio, se estima que la
empresa necesita al menos 226 dias de actividad para alcanzar el equilibrio financiero, lo que

equivale a aproximadamente siete meses y medio de operacion.

Estos resultados reflejan que el modelo de negocio de Mr. Sweet S.A.S. es viable,
siempre que logre alcanzar y superar estos umbrales. Para ello, serd fundamental implementar
estrategias de ventas y marketing efectivas que permitan incrementar la demanda y optimizar el
uso de la capacidad instalada. Asimismo, un control eficiente de los costos variables contribuira
a reducir el punto de equilibrio y mejorar la rentabilidad del negocio en menor tiempo. Ver

Tablas 74y 75.

Tabla 74.

Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO FORMULA RESULTADO
En funcion de la capacidad instalada (%) PE = CF/(IT-CV) 61,96%
En funcion de cantidades producidas (Q) PE = CF/(Pu-CVu) 10.043

En funcién de volumen de ventas ($) PE*=CF/1-CVI/IT $ 155.039.607
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En funcion del nimero de dias afio PE =PE*/ ( VT/N) 226
Tabla 75.
Punto de equilibrio operacional
Punto de - 5.022 10.043 15.065
equilibrio
Ventas - 77.519.804 155.039.607 232.559.411
Costos fijos 93.752.830 93.752.830 93.752.830 93.752.830
Costos - 30.643.389 61.286.778 91.930.167
variables
Costos totales 93.752.830 124.396.219 155.039.607 185.682.996
Utilidad - 93752830 -  46.876.415 - 46.876.415
Figura 25.
Punto de equilibrio
250.000.000
ventas; 15.065 ;
59.411
200.000.000
185.682.996
150.000.000
124.396.219
100.000.000 93.752.830
50.000.000
ventas 5.022 10.043 15.065
ventas 77.519.804 155.039.607 232.559.411
costos totales 93.752.830 124.396.219 155.039.607 185.682.996

ventas

costos totales
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La grafica presentada ilustra visualmente el punto de equilibrio de Mr. Sweet S.A.S. al
comparar la evolucion de las ventas y los costos totales en funcion del volumen de produccion en

unidades.

La linea azul representa los ingresos por ventas, y se observa que comienza en $0 y
aumenta linealmente con el incremento en el nimero de unidades. Por otro lado, la linea amarilla
representa los costos totales, que inician en el nivel de los costos fijos (aproximadamente
$93,752,830) y aumentan a medida que se producen méas unidades, debido a la suma de los

costos fijos y los costos variables.

El punto donde las dos lineas se intersecan es el punto de equilibrio. En este punto, los
ingresos totales son iguales a los costos totales, lo que significa que la empresa no esta
obteniendo ganancias ni incurriendo en perdidas. La grafica muestra que este punto de equilibrio

se encuentra en aproximadamente 10,043 unidades, con ventas y costos totales de $155,039,607.

Interpretacion de la Grafica

Antes del punto de equilibrio (unidades menores a 10,043): La linea amarilla (costos
totales) esta por encima de la linea azul (ventas). Esto indica que los costos superan los ingresos,
resultando en pérdidas para la empresa.

En el punto de equilibrio (10,043 unidades): Ambas lineas se cruzan. En este volumen de

produccién y venta, Mr. Sweet S.A.S. cubre exactamente todos sus costos.
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Después del punto de equilibrio (unidades mayores a 10,043): La linea azul (ventas) esta
por encima de la linea amarilla (costos totales). Esto significa que los ingresos superan los
costos, generando utilidades para la empresa. Por ejemplo, a las 15,065 unidades, las ventas

alcanzan $232,559,411 y los costos totales son $185,682,996, resultando en una utilidad positiva.

5.9 Tamafno del proyecto

El Decreto 957 de 2019, emitido por el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo,
establece que la clasificacion de las empresas en micro, pequefias, medianas y grandes se realiza
con base en los ingresos por actividades ordinarias anuales, diferenciados por sectores

econdmicos: manufactura, servicios y comercio.

Para el sector comercio, una microempresa se define como aquella cuyos ingresos
anuales son iguales o inferiores a 44.769 Unidades de Valor Tributario (UVT). Dado que el valor
de la UVT para el afio 2024 es de $38.004, el limite de ingresos para ser considerada

microempresa en este sector es de $1.701.401.000.

La empresa de postres artesanales tipo Cheesecake endulzados con estevia Mr. Sweet, al
tener ingresos anuales que no superan este umbral, se clasifica como microempresa segun la

normativa vigente.
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6. Conclusiones

Mr. Sweet S.A.S. se consolida como un proyecto viable y estratégico dentro del mercado
de postres artesanales en Bucaramanga, destacando no solo la propuesta diferenciada basada en
ingredientes naturales y libres de azucar refinada, sino también una estructura juridica como una
Sociedad por Acciones Simplificada (S.A.S.). La eleccion de esta figura empresarial en
Colombia ofrece multiples ventajas, como la flexibilidad en la constitucion, la limitacion de
responsabilidad para los socios y la facilidad en la gestion administrativa, 1o que permite a la

empresa operar con mayor eficiencia y adaptabilidad en un entorno altamente competitivo.

El estudio técnico de Mr. Sweet S.A.S. valida una estructura productiva altamente
eficiente y un riguroso sistema de control de calidad, pilares fundamentales para la elaboracion
de Cheesecake artesanal. El proceso de produccion de un lote de 15 porciones se ha
estandarizado en un tiempo de ciclo de 235 minutos, resultando en un promedio de 15.66
minutos por porcion. Esta eficiencia permite a la empresa producir hasta 30 porciones diarias. La
capacidad disefiada asciende a 20,681 porciones anuales, mientras que la capacidad instalada,
ajustada a 297 dias laborables al afio, es de 17,062 porciones anuales. La empresa proyecta una
utilizacion de la capacidad instalada que se incrementa progresivamente desde el 95% en el Afio
1 hasta alcanzar el 100% en el Afio 5, lo que demuestra una optimizacién continua y una
absorcion eficiente de la produccién. Este enfoque integral garantiza que Mr. Sweet S.A.S. no
solo cumpla con la demanda de un mercado consciente de la salud, sino que también establezca

un referente de calidad en la produccién artesanal de postres.
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La seleccion de la Calle 65 #28-36 en el barrio La Victoria, Bucaramanga, como micro-
localizacion de Mr. Sweet S.A.S. es una decision estratégicamente fundamentada, obteniendo el
puntaje ponderado mas alto de 4.65 en el metodo cualitativo de evaluacién, superando a opciones
como San Alonso (3.85) y Cabecera del Llano (4.20). Factores como la accesibilidad
(ponderacion del 30%), la cercania a proveedores (25%) Yy la viabilidad normativa y costos
(10%, con arriendos entre $1.2 y $1.5 millones de pesos mensuales), fueron determinantes. La
planta, con un disefio que optimiza un espacio total de 180 metros cuadrados, distribuye
eficazmente areas clave como produccion facilitando un flujo de trabajo lineal y minimizando
movimientos innecesarios. A pesar de una participacion de mercado proyectada estable entre
2.47% en el afio 1 y 2,47% en el afo 5, la diferencia entre la capacidad disefiada (20,681
porciones anuales) Yy la capacidad instalada (17,062 porciones anuales) indica un potencial de
crecimiento futuro significativo. Esta brecha, junto con la proyeccion de alcanzar el 100% de
utilizacion de la capacidad instalada en el Afio 5, subraya la posibilidad de expandir la
produccién sin necesidad de inversiones inmediatas en infraestructura, asegurando la
sostenibilidad a largo plazo y la capacidad de Mr. Sweet S.A.S. para responder a un crecimiento

incremental en el dindmico mercado de postres artesanales.

El estudio de mercado de Mr. Sweet S.A.S. en Bucaramanga revela una robusta
viabilidad y un considerable potencial para los Cheesecake artesanales endulzados con estevia.
Un 100% de los consumidores encuestados mostro interés, proyectando una demanda de
aproximadamente 87.717.055 unidades anuales de 135 gramos. Los principales factores de

compra son valor nutricional con (46,67%), calidad (33,33%) con preferencia por sabores de
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frutos rojos (60.83%) y limon (30.83%). El publico objetivo principal se situa entre 26 y 45 afios
(77,5%). La distribucion se favorece por el servicio a domicilio (50.83%) y pastelerias
especializadas (36.67%), mientras que el empaque preferido es la caja de carton (53.33%) vy
biodegradable (37.50%). Las estrategias de marketing se enfocaran en redes sociales como
Whatsapp, Instagram y Facebook, con un presupuesto de lanzamiento de $2,500,000 y un
presupuesto operativo anual de $4,200,000, buscando consolidar una participacion de mercado
estable entre 2.47% en el afio 1y 2.47% en el afo. Estos datos confirman un nicho de mercado

receptivo que requiere una estrategia comercial precisa y bien financiada.

El analisis financiero de Mr. Sweet S.A.S. confirma su solida viabilidad y atractivo como
inversion, respaldado por métricas precisas. A pesar de una inversion inicial de $145, 910,293 en
el Ano 0, la empresa proyecta flujos de efectivo netos positivos desde el Afio 1, iniciando con
$56, 322,039 y ascendiendo a $73, 033,646 para el Afio 5, lo que demuestra una rapida
capacidad de generacion de liquidez. El Valor Presente Neto (VPN) de $72, 154,037 es
significativamente positivo, indicando que el proyecto crea un valor sustancial por encima del
costo del capital invertido. Crucialmente, la Tasa Interna de Retorno (TIR) se sitla en un robusto
35.88%, superando ampliamente la Tasa Minima Atractiva de Retorno (TMAR) mixta del
21.52%, lo que valida la alta rentabilidad y el atractivo financiero para los inversionistas.
Ademas, la capacidad de recuperacién de capital es evidente, con un valor recuperado que
alcanza los $189, 047,400 en el Afio 5. El punto de equilibrio, establecido en 10,043 unidades o
$155, 039,607 en ventas anuales, y equivalente a 226 dias de operacion, demuestra que el
negocio puede cubrir sus costos fijos ($93, 752,830) y variables de manera eficiente. Una vez

superado este umbral, la empresa proyecta una utilidad de $46, 876,415 al alcanzar 15,065
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unidades vendidas. La clasificacion de Mr. Sweet S.A.S. como microempresa, con ingresos
anuales proyectados dentro del limite de $1,701,401,000 (UVT 2024), optimiza su marco
regulatorio y fiscal. Estos indicadores financieros no solo confirman la sostenibilidad operativa,
sino que también destacan un potencial significativo para generar retornos atractivos y consolidar

su posicién en el mercado.

El conjunto de una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 35.88% -—que supera
significativamente el costo de oportunidad del capital— y un Valor Presente Neto (VPN)
positivamente contundente de $72, 154,037, aunado a flujos de efectivo netos consistentemente
positivos desde el primer afio y un punto de equilibrio operativo claramente alcanzable en 10,043
unidades, valida con precision la solidez financiera de Mr. Sweet S.A.S. Estos indicadores
econémicos, en conjunto con una demanda de mercado altamente receptiva por Cheesecake
artesanal (100% de interés) y una estructura operativa y legal eficientemente disefiada,
garantizan una toma de decisiones informada. Dicha sinergia permite una ejecucion estratégica
alineada con los objetivos de sostenibilidad financiera, clara diferenciacién de producto y una
competitividad sélida en el dinamico mercado de reposteria artesanal en Bucaramanga y su

entorno metropolitano.
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7. Recomendaciones

Para garantizar el éxito y la sostenibilidad del proyecto MR. SWEET S.A.S. en
Bucaramanga, la implementacion de estrategias que optimicen la produccion, minimicen costos
y fortalezcan el posicionamiento en el mercado, es fundamental consolidar una estructura
operativa eficiente, donde se maximicen los recursos y se reduzcan desperdicios a través de un
riguroso control de calidad en la materia prima y el proceso productivo. La estandarizacién en la
elaboracion de los Cheesecake, junto con una logistica de distribucion eficiente, permitira ofrecer
un producto con altos estandares de frescura, sabor y presentacion, garantizando la fidelizacion

del cliente.

Apalancandose en la excepcional receptividad del 100% de los consumidores hacia los
Cheesecake artesanal y la marcada preferencia por sabores como frutos rojos (60.83%) y limoén
(30.83%), se recomienda posicionar a Mr. Sweet S.A.S. como lider en el nicho de postres
conscientes. Esto implica una estrategia proactiva de consolidacion y expansion de la linea de
productos estrella, acompafiada de una inversion continua en investigacion y desarrollo de
nuevas variantes "libres de" (con edulcorantes naturales avanzados). El objetivo es no solo
satisfacer la demanda existente sino también anticipar tendencias, capturar nuevos segmentos de
mercado Yy satisfacer las necesidades de los clientes mediante una oferta constantemente

innovadora y alineada con las expectativas del consumidor.
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Dada la solidez financiera, evidenciada por una Tasa Interna de Retorno (TIR) del
35.88% y un Valor Presente Neto (VPN) de $72, 154,037, se recomienda establecer un marco de
gestion de capital altamente estratégico. Este marco debe priorizar la reinversion acelerada de los
flujos de efectivo netos positivos ($56, 322,039 desde el Afio 1) hacia iniciativas clave que
fortalezcan la ventaja competitiva: automatizacion avanzada en produccion, mejoras sustanciales
en infraestructura tecnoldgica y una expansion digital agresiva. El objetivo es capitalizar la alta
demanda proyectada (mas de 95 millones de unidades anuales) para no solo asegurar el
crecimiento sostenido, sino también para maximizar el valor para los accionistas y consolidar

una posicion dominante en el mercado

Es crucial fortalecer los controles de calidad a lo largo de toda la cadena de produccion,
desde la seleccion de materias primas hasta la entrega final del producto. La estandarizacion de
procesos, la capacitacion del personal y la optimizacién de tiempos de produccion contribuiran a
mejorar la eficiencia y reducir desperdicios. Ademas, dada la tendencia creciente en la
digitalizacion del comercio, se recomienda potenciar la presencia en plataformas de venta online
y desarrollar estrategias de marketing digital que resalten el valor diferencial del producto,

generando fidelizacién y posicionamiento en el mercado.

Mantener y perfeccionar el sistema de control de calidad, desde la inspeccion de insumos
hasta el producto terminado, es crucial para la promesa de valor. Se recomienda desarrollar un

plan detallado para alcanzar la utilizacién del 100% de la capacidad instalada de 17,062
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porciones anuales, aprovechando la brecha con la capacidad disefiada (20,681 porciones
anuales). Esto implica optimizar aun mas el tiempo de ciclo de 15.66 minutos por porcion e
implementar mejoras continuas para incrementar la eficiencia sin comprometer la calidad

artesanal.

Aprovechando la preferencia de los consumidores por plataformas digitales como
Whatsapp, Instagram y Facebook, se debe implementar una estrategia de marketing digital
integral que vaya mas alla de la publicidad pagada. Esto incluye el desarrollo de contenido de
valor (recetas artesanales, beneficios de ingredientes), campafias de engagement con la
comunidad, colaboraciones con influencers del nicho de salud y nutricidn, y la utilizacion de
herramientas de CRM para personalizar ofertas y fidelizar clientes, maximizando el retorno del

presupuesto de lanzamiento de $2,500,000 y el operativo anual de $4,200,000.

Para consolidar la penetracion en el mercado y expandir el alcance, se recomienda buscar
activamente alianzas estratégicas con pastelerias especializadas, tiendas de productos artesanales,
cadenas de supermercados boutique y plataformas de domicilios en linea. Dado que el servicio a
domicilio (50.83%) es el canal de adquisicion preferido, fortalecer la logistica de entrega y
explorar modelos de suscripcion puede generar un crecimiento sostenido, complementando la
ubicacion estratégica en La Victoria. Adicionalmente la calidad y potencial del producto permite
trazarse como objetivo que los productos Mr. Sweet S.A.S, estén exhibidos y sean
comercializados en los supermercados de cadena y grandes plataformas existentes en la ciudad

tipo almacenes EXITO, JUMBO, MASXMENOS entre otros.
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Mr. Sweet S.A.S. se clasifica como microempresa, el potencial financiero y de mercado
permite proyectar un crecimiento significativo. Se recomienda desarrollar un plan estratégico a
mediano y largo plazo que contemple la expansion geografica a otras ciudades cercanas y la
posible diversificacion a lineas de productos complementarias. Este plan debe incluir la
evaluacion de nuevas inversiones, la gestion del talento humano para el crecimiento y la
adaptacion de la estructura organizacional para soportar un mayor volumen de operaciones,

asegurando que la empresa capitalice su éxito inicial para una expansion controlada y rentable.
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Apéndices
Apéndice A. Encuesta de factibilidad
1. En que rango de edad se encuentra
e 18-25aos:
e 26-35 afios:
e 36-45 afios:
e 46-55 afios

e 56-65 anos.

2. Usted consume postres
e Si

e No

3. Si la respuesta anterior es si, con que periodicidad realiza este consumo
e Diaria
e Semanal
e Quincenal

e Mensual

4. ;Cuantas unidades compra en cada ocasion?
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e 1-2 unidades
e 3-5unidades
e 6-10 unidades

e Mas de 10 unidades

5. ¢La presentacion que prefiere es porcion de?

e 1009

e 150qr

e 2500

e 500¢g
6. Cuanto estaria dispuesto a pagar por una porcion de postre artesanal tipo Cheesecake
endulzados con estevia

e Entre $10.000y $12.000

e Entre $13.000 y $15.000

e Entre $16.000 y $18.000

e Mas de $18.000.

7. Qué factor influyen en su decisién, al comprar los productos de pasteleria como postre
artesanal tipo Cheesecake de su preferencia.

e Precio

e Calidad

e Valor nutricional
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e Disponibilidad

e Servicio

8. ¢Donde acostumbra a comprar productos de pasteleria postres tipo Cheesecake?
e Almacenes de cadena (Exito, jumbo)
e Tiendas especializadas en reposteria (pastelerias, tiendas fisicas) Tipo Don Jacobo.
e Panaderias de Barrio

e Otro, ;cuéal?

9. ¢Compraria usted un postre artesanal tipo Cheesecake artesanal endulzados con estevia
con harinas son gluten?
Si

No

10.  ¢Qué tipo de sabor le gustaria de un postre artesanal tipo Cheesecake artesanal
endulzados con estevia?

e Limon

e Fresas

e Banano

11. A traves de que medio le gustaria a usted acceder a la publicidad, informacion promociones o

descuentos de este Cheesecake?
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e Facebook.

e Whatsapp.

e [nstagram.

e Vozavoz.

e Publicidad Fisica.
12. Que tipo de empaque seleccionaria para un postre artesanal tipo Cheesecake endulzados con
estevia?

e Empaque Plastico

e Caja de carton

e Empaque biodegradable

13.  ¢Ddnde le gustaria adquirir un postre artesanal tipo Cheesecake endulzados con estevia?
e Una pasteleria especializada
e A domicilio

e En un supermercado

14. ;Cudl es tu forma de pago preferida al comprar postres artesanales?
e Efectivo
e Tarjeta de crédito
e Tarjeta de debito
e Transferencia bancaria

e Pagos mdviles (Nequi, Daviplata)
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Apéndice B. Cotizacion SG-SST

29 de mayo de 2025

Sefiora
Leslie Ariza Mantilla y Jeny Barrera Maldonado
MR. SWEET S.A.S

Asunto: PROPUESTA TECNICA DISENO E IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE GESTION DE
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Atendiendo a su solicitud envio con agrado la propuesta para la implementacion y seguimiento
del sistema de gestidn de seguridad y salud en el trabajo, bajo los lineamientos del Decreto
1072 de 2015y la Resolucion 312 de 2019.

Acorde a la necesidades detectadas en visita previa y viendo como prioritaria la necesidad del
reporte de estandares minimos en plataforma del ministerio, teniendo en cuenta la circular
0021 del 2023, a través de la cual ampliaron el plazo hasta el 24 de marzo, es de vital
importancia dar cumplimiento inicialmente a los estandares minimos definidos para empresas
de menos de 10 trabajadores clasificadas en riesgos |, Il y lIl:

Por lo anterior se iniciaria con los siguientes procesos como :
PRIMERA ETAPA

1.Disefo e implementacién por parte de profesional con licencia vigente en seguridad y salud
en el trabajo y curso de 50 horas: Contamos con licencia y experiencia de mas de 8 afios en el
diseno e implementacién de SG-SST y curso vigente de 50 horas, durante la duracién del
contrato de prestacion de servicios que se establezca se hara la designacion también como
responsables de acuerdo con la normatividad.

2.Elaboracién y ejecucion del programa de capacitaciones, cronograma de actividades y
cronograma de capacitaciones de acuerdo a los peligros prioritarios identificados.

3.Elaboracién del plan de trabajo anual y ejecucion de las actividades a las cuales tengamos
alcance (existen actividades en la cuales piden profesionales de otras areas como psicologia
por lo cual se requeriria apoyo de ese profesional).
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4.Elaboracion de matriz de peligros y riesgos: Se definen los cargos, elaboracion de los
perfiles de cargos, identificacion de los peligros, controles existentes, elementos de
proteccion personal de acuerdo a las actividades que se ejecutan.

SEGUNDA ETAPA

Gestion para el tramite de permiso de horas extras: los documentos que solicita la ARL
para el proceso de horas extras son los siguientes:

1. Matriz de Peligros

2.Evaluaciones de las condiciones individuales de trabajadores para los cuales se solicita
las horas extras: dichos examenes deben ser gestionados por la empresa, teniendo en
cuenta el profesiograma el cual seria elaborado, pero se requiere el aval por parte del
médico de la IPS que realiza los examenes.

3.Certificado de la IPS donde se realizan los exdmenes médicos: Se debe solicitar a la IPS
donde se realizan los exdamenes una serie de documentos (licencias de funcionamiento,
Licencias de los médicos, certificado de custodia de historia clinica).

4.Diagnostico Bateria Riesgo Psicosocial y PVE psicosocial: El cual debe ser elaborado por
una psicologa especialista por lo cual no tendriamos alcance en este punto, se puede
brindar el apoyo buscando la personal que los elabore.

5.Programa de Vigilancia Epidemiolégica de Riesgo Biomecanico avalado por
fisioterapeuta especialista en seguridad y salud en el trabajo.

TERCERA ETAPA

Gestién y cumplimiento del decreto 1072 del 2015 Capitulo VI.
Elaboracion de la documentacion requerida acorde a la normatividad dentro de la cual se
encuentran:

» Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo

o Politica de alcohol y drogas y Tabaquismo

o Politica de uso de EPP

» Politica de Convivencia Laboral

» Objetivos con indicadores de medicién

» Revision para proceso de organizacion de hojas de vida de los trabajadores
o Manual del SG-SST
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» Documento de condiciones de salud de los trabajadores

» Rolesyresponsabilidad en seguridad y salud en el trabajo

e Manual de funciones

« Reglamento de Higiene y Seguridad Industrial

e Procedimiento acta eleccidn Vigia ocupacional

o Actade constitucion Comité de convivencia Laboral

« Manual de convivencia

o Elaboraciony seqguimiento a presupuesto SG-SST

o Programa de capacitacion, induccién y reinduccién SG-SST

e Induccion reinduccién y capacitacion

* Procedimiento de Control de documentos y registros

e Matrizindicadores del SG-SST (Estructura, proceso y resultado)

o Matriz de requisitos legales

o Procedimiento de la matriz identificacion de peligros evaluacion y valoracion de los
riesgos

* Procedimientos e instructivos de seguridad

o Actade Constitucion del comité investigador

» Formato reporte de situaciones de sequridad y salud en el trabajo

o Procedimiento paralos EPP

o MatrizEPP

« Formato de entrega de EPP y dotacion

+ Programa de mantenimiento de herramientas, equipos e instalaciones

e Programade ordeny aseo

o Formato Inspeccion de ordeny aseo

» Programa de inspecciones de seqguridad

+ Formato deinspecciones

* Programa de pausas activas

» Programa de estilos de vida saludable

e Programa Reincorporacion Laboral

« Procedimiento para la gestion del cambio en seguridad y salud en el trabajo

o Analisis de vulnerabilidad y amenazas

+ Plan de emergencia

o Conformacioén de la brigada de emergencia

o Procedimiento de gestidn de proveedoresy contratistas

e Procedimiento para la identificacién y evaluacion de especificaciones en
adquisiciones de productos en SST

* Procedimiento de medicion y sequimiento del desempenfo

» Programade investigacionde ITy AT

« Control estadistico de la accidentalidad y ausentismo

o Formato de investigacion de accidentes

o Actade constitucion de comité investigador
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cta de constitucion de comité investigador

» Procedimiento de no conformidades, acciones correctivas y preventivas
« Rendicion de cuentas

e QOrientacidn para larevision de la alta direccion.

COMPROMISOS DE LA EMPRESA-CONTRATANTE

e Nombramiento de un representante por el Representante Legal, para la
administracién, coordinacion y seguimiento a la implementacion del sistema y la
retroalimentacion con el Representante Legal para la toma oportuna de decisiones
puede ser el vigia.

o Destinar un rubro dentro del presupuesto para realizar los ajustes que sean necesarios

de acuerdo con el resultado del analisis de la matriz de peligros. (Ej. Examenes de

ingreso, examenes de egreso, elementos de proteccion, adecuaciones locativas,
adquisicidn de sefalizacion, capacitaciones adicionales, etc.)

Se requiere de manera optima la colaboracién de la empresa para el suministro de la

informacion necesaria para el levantamiento de la documentacion.

Descripcion Cantidad Und Total
Primera Etapa 1 1 $600.000
Segunda Etapa 1 1 $600.000
SUBTOTAL: $1.200.000
Descripcion Cantidad Und Total
Tercera etapa 1 I $90.000

(costo mensual)

é!. g:.
LEYDEE VILLAMIZAR SUAREZ

Fisioterapeuta Especialista en SST
leydeevillamizar.murciayarenas@gmail.com
3124696816

TOTAL: $90.000

Nota:

La cotizacién es vdlida por 7 dias. La
fecha de ejecucion del servicio se
coordinard segun disponibilidad.
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Apéndice C. Cotizacion analisis ambiental

Descripcion del Proyecto:

La creacion de la empresa Mr. Sweet de postres artesanales tipo cheesecake endulzado con stevia en
Bucaramanga tiene como objetivo ofrecer productos saludables y sostenibles, promoviendo el uso de
ingredientes naturales. Con el fin de asegurar el cumplimiento de la normatividad ambiental y la
sostenibilidad del proyecto, se llevara a cabo una Evaluacién de Impacto Ambiental (EIA).

El estudio tiene como objetivo identificar los impactos tanto positivos como negativos del proyecto,
incluyendo:

« Impactos positivos:
o Reduccion del consumo de azucar refinado.
o Fomento de la economia local.
o Impactos negativos:
o Consumo de agua.
o Generacion de residuos.
o Emisiones atmosféricas.

Medidas de Mitigacion Propuestas:
¢ Reciclaje de residuos.

e Uso eficiente del agua y la energia.
e Control de emisiones y ruido.

Costo Total del Estudio: S
W
e Valor del Estudio de Impacto Ambiental (EIA):

$1.200.000 COP (Un millon doscientos mil pesos colombianos).

Este valor incluye la realizacion del estudio completo, con la identificacion de impactos y medidas de
mitigacion necesarias para garantizar que el proyecto se desarrolle de manera responsable y sostenible.
El estudio estara a cargo de Hernan Herrera c.c. 1.095.934.985 con matricula profesional N. 151021-
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eriencia en la evaluacion de impacto ambiental en proyectos de produccion

ebera realizarse de manera anticipada a la firma del contrato de prestacion
erencia bancaria o pago en efectivo.

idio sera entregado dentro de un plazo de 4 semanas a partir de la firma

consulta o aclaracion adicional. Nos gustaria contar con la oportunidad
contribuir al éxito de Mr. Sweet.

e

Atentamente,
Hernan Herrera Calderon

Ingeniero Ambiental- Unidades Tecnolégicas de Santander
302-3817822

Resolucién R2025012729 \
del 19/03/2025

INGENIERIA AMBIENTAL

HERNAN DARIO HERRERA CALDERON

1D 1095934985

UNIDADES TECNOLOGICAS DE
| SANTANDER

MATRICULA PROFESIONAL

151021-0767878 STD

&

https://tramites.copnia.gov.co/Copnia_Microsite/CertificateOfGoodStanding/WaterMarkmethod ?CertificateNumber=151021-0767878%20STD

,
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Apéndice D. Cotizacion utensilios y herramientas

CL 58 N* 8-51 P.I. GARIBALDI

? VENI VIDI VICI SANTANDER - GIRON 3123797436

TRES V SUMINISTROS 5.4.5.
NIT: 901254998-3
¥ :&@ + 3v COTIZACION

FECHA 01 de noviembre de 2024

Cliente:  Mr. Sweet 5.AS - Leslie Ariza Mantilla

NLT.: REGIMEN COMUN, NO 50MOS
Municipio Santander AUTORETEMEDORES, NO SOMOS GRANDES
Domicilio : Carrera 4 # 68-57 Barrio La Victoria, Bucaramanga. CONTRIBUYENTES.

Telefono: 3002157160

Esta Cotlzaclon contlene lo estipulado en el articulo 617, modificado por el articulo 40 de la Ley 223 de 1995 y articulo 64 de la Ley 788 de 2002
del Estatuto Tributario

Cantidad Articulo Precio Un. Subtotal Total con IVA

1,0 |Batidora de Pedestal Eléctrica Electrolux con Recipiente Inoxidable 5L (EKM40) | § 650000 | § 650000 650000
1,0 |Batidora Oster Manual 5 Velocidades 240 Watts s 130000 |s 130.000 130.000
1,0 |Horno Panadero 2 Camaras Puerta En Vidrio ¥ Termometro § 050000 )% 950.000 950.000
1,0 |vitrina enfriadora Migsa Circular con Parrillas Giratorias MIGSA - RTC-72L § 1.780.000 )% 1.780.000 1.780.000
2.0 |Licuadora Profesional Industrial De Alta Velocidad 2200 V 5 550000 )% 1.100.000 1.100.000
1,0 Juego de 4 sartenas aluminio anonizado $  350.000]¢ 350.000 350.000
1,0 | Termometro Digital Cocina Pastaleria H 65.000 | § 65.000 65.000
2,0 |Balanza gramera digital H 55.000 | § 110.000 110.000
1,0 |TILUCK Juego de tazas y cucharas medidoras de acero inoxidable, x 12 $  330.000])¢ 330.000 330.000
1,0 | Tabla da Cortar de Titanio Premium COFIT - Doble Cara, Acero Inoxidable g 70.000 | s 70.000 70.000
2,0 |Mesas en acaro inoxidable Cocina $ 1.200.000 ]S 2.400.000 2.400.000
1,0 |Mevera Mabe § 1.350.000 |5 1.350.000 1.606.500
40,0 |Maolde de torta desmontable g 22000 |s £50.000 1.047.200
2,0 |Estanteria metalica gris de 200x100x40 cm con tormnillos § 2500005 500.000 525.000
Forma de pago Subtotal 10.665.000 11.113.700

Descuento

Retefte

TOTAL COTIZACION 11.113.700

MNOTA: 1) La presente factura Cambiaria de Compraventa, se asimila en todos sus efectos a la ketra de Cambio (AL 774 del Codigo de Comereio). 2) causara intereses de mora a la
maxima tasa permitida por la ley vigente a |a fecha de vencimiente de esta factura

Contacto Directo:
Julieth Andrea Lozano
Tel: 3012963532

INIT: O C.CN°
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Apéndice E. Crédito bancario

Tasa fija - Cuota fija @

Por un credito de;

($) $25,000,000

Pagarias 60 cuotas mensuales por un
valor aproximado de

$681,407

Tasas y tarifas @
Tasa mes vencida (2) 1.78%
Seguro de vida ) £32,250

Conocer el plan de pagos

SOLICITAR CREDITO
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Apéndice F. Software contable

$ 83.325/ mest

% 849.915/ afio

L-000-504 / afio

iComprar ahoral!

*El page 2= anual. Dascuants aplica para clianta nuawve,

1 Usuario
~ 1500 Documentos electronicos

~  Cobra con Mercado Pago

~ Siigo App
v CotizacionesfCRM
+ (Cartera seguimiento de cobranza

v (astosfouentas por pagar

Contacta a un asesor
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Apéndice G. Propuesta contadora

.

JULIETH ANDREA
LOZANO MANTILLA
Contadora

Sefora
Leslie Ariza Mantilla y Jeny Barrera Maldonado
MR. SWEET S.A.S

PROPUESTA PRESTACION DE SERVICIOS PROFESIONALES DE CONTADOR PUBLICO

De acuerdo a la reunién sostenida sobre la creacién de la empresa, presento para su estudio
y evaluacién propuesta para la Prestacion de Servicios Profesionales de Contador.

SERVICIOS CONTABLES
Dentro del servicio a prestar, comprende lo siguiente:

e Revisar la informacién recaudada mensual para contabilizarla, relacionada con las
transacciones originadas por la sociedad. Preparar la informacién mensual, para que se
elabore los estados financieros, de acuerdo con la periodicidad acordada.

e Elaborar y presentar las declaraciones de Impuestos Nacionales y Distritales (lva,
Retencién en la Fuente e Ica), de acuerdo a los periodos y fechas correspondientes de
presentacion.

* Realizar la actualizacién anual de la Cdmara de Comercio.

e Elaborary presentar la declaracion de Renta de la sociedad.

* Diligenciar y mantener actualizados los libros de contabilidad Mantener la informacion
contable al dia con todos los soportes a través de digitacion en software (propiedad de la
entidad).

e Expedir las certificaciones que se requieran, con fundamento en los libros de
contabilidad. Eventualmente realizar arqueos fisicos de caja asignados.

PROPUESTA ECONOMICA

¢ Valor mensual Quinientos mil pesos $ 120.000
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- A

JULIETH ANDREA
LOZANO MANTILLA
Contadora

DISPONIBILIDAD

Inicialmente se realizara una visita una vez a la semana donde se recibird la informacién,
dejando claro que el compromiso es cumplir con cada uno de las funciones asignadas.

SERVICIOS ADICIONALES

La informacién exdgena, la implementacion de software contable nuevo, la implementacién de
las NIIF; igualmente las declaraciones de renta de terceros diferente a la sociedad. Con estos
servicios se pactara un valor adicional al servicio

OBSERVACION

Teniendo en cuenta que se encuentran en un proceso pre-operativa y que la empresa apenas
estd iniciando actividades, esta propuesta seria por los ocho primeros meses y luego me
gustaria nos sentdramos a renegociar. También me gustaria aclarar que en este tiempo yo
ingresarfa la informacioén, con el finde colaborarle y posteriormente se requiere de una auxiliar
para complementar el proceso contable. Dependiendo de la cantidad de produccién que se
realizan con la empresa.

Contacto:
lozano.julieth5@gmail.com
Tel. 301 296 3532

M\

H ANDREA LOZANO MANTILLA
Contador publito
TP 158418-T

CC 63.556.125 de Bucaramanga




