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Resumen

Titulo: Factibilidad para la creacion de una empresa productora y comercializadora en pasteleria creativa para el
municipio de Piedecuesta Santander*
Autor: Yelitzah Wandurraga Rueda**

Palabras Clave: Factibilidad, creatividad, personalizados, saludable, pasteleria, tendencia, experiencia.

Descripcion:

El siguiente proyecto busca medir la factibilidad de introducir una nueva tendencia creativa, en el sector de la
pasteleria piedecuestana, a través de estudios que permitan conocer las preferencias de las personas que conformaran
el mercado objetivo. Las tendencias contemporaneas en la reposteria tienen el reto de facilitar la compra con un
aspecto muy atrayente, con decoraciones sugestivas y versiones creativas (ley naranja) que las tortas, ponqués y
postres de ayer, para ello deben incursionar y reinventar con nuevas técnicas para dar un toque innovador a cada
hobby o imagen que represente al consumidor.

Ser4 una propuesta diferente en comparacion a las pastelerias actuales, ya que ofrecerd una temaética
personalizada, donde los clientes podran celebrar una fecha especial de una manera mas simbolica,
permitiéndoles plasmar una experiencia, recuerdo o etapa de la vida en una torta, deleitindose con sabores
naturales saludables y regionales.

Mediante la investigacion que es un medio que permite observar la viabilidad de la creacidn de la Pasteleria
creativa, debido a que se analizan diversos factores académicos, sociales, culturales y econémicos, se obtiene un
resultado confiable con un enfoque critico del proyecto que se desea ejecutar.

Y por ultimo el estudio financiero donde se definen los recursos iniciales a utilizar para establecer la inversion y
encontrar un precio de venta que permitiera cubrir los costos y gastos generados y a su vez generara ganancias para
sostener el proyecto.

En la evaluacién del proyecto, se estudid el impacto social, ambiental y financiero que tendria la pasteleria y
se analizaron los resultados para establecer su viabilidad y puesta en marcha sin mayores adversidades.

*trabajo proyecto de grado
**|nstituto de proyeccion regional y educacién a distancia Ipred Gestién empresarial. Director: José Félix Reyes Alvarez Especializaciones de

Evaluacion y Gerencia de Proyectos en la Universidad Industrial de Santander
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Abstract

Title: Feasibility project for the creation of a creative pastry producer and marketer for the municipality of
Piedecuesta™
Author: Yelitza Wandurraga Rueda**

Key Words: Feasibility, creativity, personalized, healthy, pastry, trend, experience.

Description:

The following project seeks to measure the feasibility of introducing a new creative trend in the piedecuestana
pastry sector, through studies that allow knowing the preferences of the people who will make up the target market.
Contemporary trends in pastry have the challenge of facilitating the purchase with a very attractive aspect, with
suggestive decorations and creative versions (orange law) that the cakes, pancakes and desserts of yesterday, for this
they must venture and reinvent themselves with new techniques to give an innovative touch to each hobby or image
that represents the consumer.

It will be a different proposal compared to current pastry shops, since it will offer a personalized theme, where
customers can celebrate a special date in a more symbolic way, allowing them to capture an experience, memory or
stage of life on a cake, delighting in flavors healthy natural and regional.

Through research that is a means of observing the viability of creating creative Pastry, due to the fact that various
academic, social, cultural and economic factors are analyzed, a reliable result is obtained with a critical approach to
the project to be carried out. .

And finally, the financial study that defines the initial resources to be used to establish the investment and find a
sale price that would cover the costs and expenses generated and, in turn, generate profits to sustain the project.

In the evaluation of the project, the social, environmental and financial impact of the pastry shop was studied and
the results were analyzed to establish its viability and start-up without major adversity.

*Word degree project
**|nstitute of Regional Projection and Distance Education IPRED Business management.Director: José Félix Reyes Alvarez Project Management and Evaluation

Specializations at the Industrial University of Santander.
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1 Generalidades

1.1 Panoramas del sector

1.1.1 Historia de la pasteleria

La pasteleria, oficio y arte de hacer toda clase de pasteles y dulces. Cuentan algunos, que
5000 afios A.C ya se elaboraban tartas y pasteles que se endulzaban con miel, savia de arce o
abedul y jugos de frutas silvestres.

Si nos basamos en la etimologia, la palabra pastel deriva de pasteleria que a su vez tiene sus
origenes en el griego pasté que es como se llamaba en la antigiiedad a la mezcla de harina con
salsas. Es de hecho en Grecia que se hace el primer pastel llamado Obelias (ofrenda) (EI
Gourmet, 2020)

Pero fueron los arabes quienes popularizaron los dulces de azucar cristalizado con frutos
secos, sin embargo, con el descubrimiento del cacao, hubo una revolucion a la hora de elaborar
platillos dulces. El encuentro del cacao y el azlcar en la edad media propicio el surgimiento de
tiendas similares a las pastelerias y confiterias actuales.

Durante el reinado de Carlos 1X en Francia, aparece la Corporacion de Pasteleros, encargada
de regular el aprendizaje del oficio. Aparecen también los helados, los petisus y los pithiviers.

Con el descubrimiento de la levadura en el siglo XVII, comienzan a especializarse por un lado
los panaderos y por otro los pasteleros unos con masas otros con panes, pero siempre de la mano.

Ya el siglo XVIII Francia desarrolla las pastas hojaldradas y la bolleria. Es en este momento

que se considera que existen por fin las bases de la pasteleria.
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Con el siglo XX llegan nuevos horizontes a las puertas de la pasteleria, se dominan las
temperaturas de coccion, fermentacion, refrigeracion y conservacion, se mejora la calidad, la
productividad y comienza también un proceso de industrializacion méas avanzado.

Finalmente, la pasteleria ha evolucionado junto con la historia de la humanidad, seguramente
el siglo XXI con sus técnicas innovadoras nos sorprendera y llenard nuestros paladares
de combinaciones exquisitamente asombrosas nenandonos de esa felicidad que produce degustar
una pieza de pasteleria.

La pasteleria no comprende solo el arte del pastelero, sino también los productos de su
industria. (EI Gourmet, 2020)

Con la globalizacion las tendencias en la industria son bastante ambiciosas sin embargo para
el sector de Piedecuesta en la actualidad no dejan de ser tradicionales, como por ejemplo la
pasteleria Almibar la cual cuenta con afios de servicio, pero sus productos no salen de lo
tradicional al punto que sus instalaciones fisicas también lo son y contintan ofertando productos
con poco disefio, es necesario que el gremio se capacite en este negocio para que se pueda
ampliar el portafolio de productos, mayor dinamismo y un mejor servicio al cliente. Todo ello,
sin dejar de lado el uso de la tecnologia que es por donde se estd moviendo y se esta llegando a
nuevas generaciones como ha logrado la pasteleria Cookiland (RUIZ, 2014) en la ciudad de
Bucaramanga y pasteleria Montana (Sanchez, 2019) en la cuidad de Bogota.

1.1.2 Evolucién y tendencias del sector alimentos en Colombia
El director de la Camara de Alimentos de la Andi, Camilo Montes, asegurd que en 2019 la

industria crecid 5,21% en términos reales. En enero de 2020 sigui6 al mismo ritmo, y todo indica
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que este afio la tendencia seguira siendo esa, pues solo en enero, el consumo de este tipo de
productos ya crecia casi al 7%.

Segun Montes, factores como el incremento en el poder adquisitivo de la poblacion de clase
media, gracias al incremento del salario minimo en términos reales, ha permitido que muchos
colombianos mantengan un nivel de consumo alto. (Dinero, 2020)

El pan esta entre los alimentos que méas comen los colombianos con un consumo per cépita de
21,2 kilos cada afio de acuerdo con cifras de Euromonitor. A pesar de dicha preferencia, este
producto y en general el sector de pasteleria y panaderia, tiene varios retos para continuar
creciendo. En Colombia hay alrededor de 25.000 panaderias y pastelerias de las cuales 49%
estan en Bogota, explicd Juliana Chaparro, gerente de mercadeo de panaderia y exportaciones de
Sigra. (Rubio, 2019). A pesar de ser un nimero considerable, el negocio enfrenta retos al igual
que en el mundo de la moda, las tendencias de pasteleria decorativa evolucionan de forma
constante. Durante el 2017, las tortas con capas de varios colores, conocidas como arcoiris o
unicornio, dominaron el mundo de la reposteria. Esta afinidad hacia lo multicolor tuvo su furor
en redes sociales gracias a su look “instagrameable”, favorito de los milennials. Pero la etapa de
colorantes ya es cosa del pasado.

El futuro de la reposteria gourmet se inspira en la naturaleza, principalmente las flores. Las
“drip cakes” continuaran su reinado, este tipo de pasteles llevan un goteo artistico que cubre la
parte superior y se desliza hacia abajo, dando un efecto de chorreado. Las “number cakes” son
las favoritas para los cumpleafios, como bien dice su nombre en inglés, se trata de tortas con

forma de nimeros, aunque también se pueden realizar letras.
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Los consumidores estan avidos de productos funcionales (con agregados de componentes que
generen un impacto positivo en la salud); por ejemplo, Tortas con bajo contenido de sal, azlcar,
grasas saturadas, etc. los consumidores estan mas abiertos a la variedad, sabores, olores,
apariencia y textura lo que genera mayor oportunidad en el sector.

1.1.3 Subsector de pastelerias

“En el mercado de panaderias y pastelerias hay mucho por hacer. Es necesario educar a las
personas para que conozcan tipo de panes diferentes a los tradicionales y mas comunes en el
mercado”, asegura Emilio Adatto. Por ejemplo, en la Cesta la tendencia es ofrecer panes con
masa madre, con harina de Kamuk, de centeno, de trigo, etc. “Este tipo de panaderia no tiene atn
la acogida que quisiéramos, pero poco a poco vamos logrando que conozcan este nuevo estilo”,
afirma.

“En el caso de los decoradores de pasteles, se estan retomando técnicas antiguas como el
“Método Nirvana”, uno de los mas usados en competencias internacionales. También se esta
trabajando mucho con crema de mantequilla en pasteles chorreados. Por otra parte, el fondant no
deja de existir, es una técnica que se mantiene”, asegura Luisa Fernanda Pefiaranda, ganadora a
Mejor Pastelera region Tolima Grande en premios la Barra 20109.

Todas estas tendencias se estan implementando para destacar la panaderia y pasteleria
colombiana a nivel internacional. Esto se va logrando paso a paso, por ejemplo, la Cestas café
local hizo la primera exportacion de 5.000 pan de yucas a Canada el primero de Julio de 2019, lo
cual demuestra que vamos por buen camino.

Por otra parte, el pastelero Peter Yuen, asegura gque la tendencia que predomina en el mercado

actualmente es usar capaz, sin importar la direccion y el color. “Hay muchas tendencias que
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vienen y van, recomendacion es que desarrollen un estilo propio que se mantenga en el tiempo “,
cuenta.

Petter Yuen es enfatico al afirmar que la presentacion de los productos es tal vez uno de los
aspectos mas importantes tanto en la panaderia como en la pasteleria. “los comensales compraran
lo que se vea bonito antes de poder probarlo. (Giraldo, 2019)

1.1.4 La reposteria en Santander

La oferta de productos pasteleros de la ciudad de Bucaramanga y area metropolitana esta
integrada por distintas marcas que han realizado un gran esfuerzo por ofrecer productos de buena
calidad, con una amplia variedad de opciones, precios, promociones y puntos de venta en
distintas areas del departamento. Entre las marcas con mayor posicionamiento podemos nombrar
a tortas y ponqués Don Jacobo, la Nevada, Glasse, pasteleria creativa Cookiland, Moufflet,
Cecilia Nassar y las secciones de pasteleria de los almacenes Exitos y Jumbo entre los mas
destacados, llegando a los principales municipios de Santander Piedecuesta, Girdn, Lebrija y
Floridablanca.

Un estudio realizado por el SENA, Regional Santander, en junio del 2006 sobre los habitos de
consumo de los productos de la industria de la panificacion y la reposteria; para la ciudad de
Bucaramanga se identificd que en el hogar la mujer es quién decide el tipo de pan, pongués y/o
tortas que se compran en casa (50.2%) y con respecto a la importancia de los factores que
inciden al momento de la eleccion del sitio de compra, se indica: por calidad de los productos
(57.6%), higiene (21.1%), calidad en el servicio (6.3%), accesibilidad del local (5.0%), precio
(3.4%), sitio agradable (1.8%) y por la ubicacion del local (1.8%), Segun este estudio, lo que se

consume con mas frecuencia es: torta negra (alifiada) 29.8%, torta blanca 26.0%, torta fria
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18.5%, torta de frutas 11.9%, postres 7.3% y otros 6.5%; el lugar donde se suelen comprar los
productos de pasteleria es: en pasteleria (especializada) 43.0%, en panaderia y pasteleria 41.2%,
autoservicio / supermercado 10.7% y en tienda de barrio 5.2%. Para escoger el producto de
pasteleria a comprar, el 58.9% de los clientes prefiere del producto fisico ya decorado, exhibido
en el punto de venta. De ahi la importancia de una adecuada exhibicién. (ordofies)

1.1.5 Analisis del sector de las panaderias en Piedecuesta

En Piedecuesta hay 109 empresas al afio 2019 en el sector 1081.

Segun las cifras no hay crecimiento en el sector debido a la falta de innovacién y cambio por
parte del gremio, es poca la que logra sostenerse por mas 5 afios a excepcion de las pastelerias
tradicionales.

Tabla 1

Reporte empresarial

Sector 1081 elaboracion de productos de panaderia

Stock de empresas Piedecuesta 109 panaderias al 2019
Nota. Datos obtenidos de (compite 360, 2019)

Tabla 2

Tamario de Empresas

Pequefia Micro
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Tamafo: Pequefia Total: 1
Crecimiento: 0.00%

Participacion: 0.92%

Ganancia en participacion: +0.00pp* Edad

promedio: 9 afios

Tipos Juridicos:
Sociedades: 100.00%
Personas naturales: 0.00%

Tamafio: Micro

Total: 108

Crecimiento: 0.00%

Participacion: 99.08%

Ganancia en participacion: +0.00pp*
Edad promedio: 2 afios y 6 meses Tipos
Juridicos: Sociedades: 1.85% Personas
naturales: 98.15%

Nota. Datos obtenidos de (compite 360, 2019)

Tabla 3

Tipos Juridicos

Personas naturales

Sociedades

Tamafio: Personas naturales
Total: 106
Participacion: 97.25%

Edad promedio: 7 afios y 5 meses

Ganancia en
Grande: 0.00%
Mediana: 0.00%
Pequeria: 0.00%
Micro: 100.00%
No determinado: 0.00%
Crecimiento: 0.00%

participacion+0.00pp*

Tamafio: Sociedades
Total: 3

Participacion: 2.75%
Edad promedio: 5 afios
Ganancia en
Grande: 0.00%
Mediana: 0.00%
Pequefia: 33.33%
Micro: 66.67%
No determinado: 0.00%
Crecimiento: 0.00%

participacion+0.00pp*

Nota. Datos obtenidos de (compite 360, 2019)
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Tabla 4

Edad Empresarial del Sector

0-5 afos 6-10 afios 11-20 afos 21 afios en adelante
Rango: 0 - 5 afios Rango: 6 - 10 Rango: 11 - 20 aflos Rango: 21 afios en
Total: 55 afios Total: 19 Total: 31 adelante
Participacion: 50.46% Participacion: Participacion: Total: 4
Grande: 0.00% 17.43% 28.44% Participacion:
Mediana: 0.00% Grande: 0.00% Grande: 0.00% 3.67%

Pequena: 0.00% Mediana: 0.00% Mediana: 0.00% Grande: 0.00%
Micro: 100.00% Pequeiia: 5.26% Pequefa: 0.00% Mediana: 0.00%
No determinado: Micro: 94.74% No Micro: 100.00% No Pequefia: 0.00%
0.00% Tipos determinado: determinado: 0.00% Micro: 100.00% No
Juridicos: 0.00% Tipos Tipos Juridicos: determinado: 0.00%
Juridicos: 3.64% Juridicos: Juridicos: 0.00% Tipos Juridicos:
Naturales: 96.36% Juridicos: 5.26% Naturales: 100.00%  Juridicos: 0.00%

Naturales: 94.74%

Naturales: 100.00%

Tabla5

Nota. Datos obtenidos de (compite 360, 2019)

Utilidades Netas del sector

Afo 2015 Afo 2016 Afo 2017 Afio 2018
Cantidad: 3 Cantidad: -57 Cantidad: 22 Cantidad: 8
Crecimiento: 0.00% Crecimiento: - Crecimiento: 0.00% Crecimiento: -
Promedio: -1,031.82 2,000.00% Promedio: -1,031.82 63.64%

Prom. anual: 0.71

Promedio: -1,031.82

Prom. anual: 0.71

Promedio: -1,031.82
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Ano 2015 Ao 2016 Ao 2017 Ao 2018

Prom. anual: 0.71 Prom. anual: 0.71

Nota. Datos obtenidos de (compite 360, 2019

1.2 Contexto geogréfico

La empresa se ubicara en el area urbana de Piedecuesta que es un municipio del departamento
de Santander, Colombia. Se encuentra a 17 km de Bucaramanga, formando parte de su area
metropolitana. Su extension territorial es de 344 kilometros cuadrados; observamos una alterada
geografia que nos ofrece un sinnimero de valles, mesetas, montafias y colinas, accidentes
territoriales que nos presentan una variada climatologia, pasando del radiante sol de pescadero a
la neblina del paramo de Juan Rodriguez.

El municipio limita por el norte con Tona y Floridablanca, Por el sur con Guaca, Cepita,
Aratoca y Los Santos. Por el oriente Santa Barbara, por el occidente con Giron. Limites que a su
vez demarcan las fragmentaciones del relieve municipal por la falla de Bucaramanga al oriente,
el nudo sismico y la falla de los Santos al sur, la falla del rio Suarez al occidente y las fallas de
Ruitoque y rio de Oro por el norte.

Todo lo cual ha conllevado a que los habitantes se adapten a las condiciones socios
ambientales de vidas propiciadas por los pisos térmicos andinos y las dinamicas sismicas de la
region. Por su ubicacion en la Cordillera Oriental, Piedecuesta es un municipio productor de
agua. Aqui nacen 3 rios: Oro, Hato y Manco y 12 quebradas. La ciudad de Piedecuesta se
encuentra dividida en barrios, urbanizaciones, conjuntos residenciales e incluso condominios

residenciales en las areas rurales semiurbanas, que en total suman 192 divisiones territoriales.
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A los cuales se agregan diez "barrios" no legalizados ni reconocidos por la Administracion
Municipal. EI nombre Piedecuestaa es el resultado de la abreviacion dada al sitio, parroquia y
villa del "Pie de la Cuesta" a inicios del siglo XIX por el gobierno central de la Republica de
Colombia a través de sus leyes, decretos y comunicaciones oficiales al estar ubicada en su casco
urbano una de las factorias de tabacos mas importantes del Estado.

Después de emplearse durante algunos afios la abreviatura "Piecuesta”, con la reforma
politico-administrativa de 1825 se le reconocid6 como Villa de Piedecuesta. Los colonos
espanoles de Giron y Pamplona dieron el nombre del "Pie de la Cuesta™ al sitio ubicado entre los
rios del Hato, Frio del Oro y Manco al ser empleado para pernoctar y aprovisionar las bestias de
carga antes de continuar los viajeros, arrieros y comerciantes su penoso y arriesgado transito
hacia Pamplona y los andes colombo-venezolanos a través de la cuesta que permitia el ascenso
al paramo de Juan Rodriguez (hoy de Berlin) siguiendo la ribera norte de la cuenca alta del rio de
Oro, asi como para ascender a través del empinado y resbaladizo camino real que llevaba al
Socorro, y de alli hasta Santafé de Bogota, a través de la Mesa de Géridas (hoy de Los Santos) y
los andes neogranadinos orientales.

Sitios emblematicos de esos lugares de posada fueron en los siglos XVII y XVIII los
corredores de la hacienda de los herederos del cofundador de Pamplona Ortn Velasco junto al
rio Lato (hoy sede de la Universidad Santo Tomas) y los corredores de las haciendas la Venta,
los Cauchos y Tres Esquinas, especialmente durante las guerras civiles de los siglos XIX y XX.

(Alcaldia de Piedecuesta, 2020)
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1.3 Aspectos legales

El presente proyecto requiere conocer y aplicar los siguientes aspectos legales:

Resolucion 2674 de 2013. Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de
2012 y se dictan otras disposiciones. La salud es un bien de interés publico. En consecuencia, las
disposiciones contenidas en el presente Decreto son de orden publico, regulan todas las
actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos. (Social, 2013)

Decreto 3075 de 1997. A través del cual se reglamenta parcialmente la ley 9 de 1979, y se
regulan todas las actividades que puedan representar factores de riesgo para la salud de los
humanos por el consumo de alimentos. (Caballero, 2013)

Ley 9 de 1979. para el control sanitario de los usos del agua en el consumo humano,
doméstico, preservacion de la flora y fauna, agricola y pecuario, recreativo, industrial y
transporte. (Congreso, 1979)

Personal Manipulador De Alimentos Articulo 13. Estado De Salud. a. El personal
manipulador de alimentos debe haber pasado por un reconocimiento médico antes de
desempefar esta funcion. Asi mismo, debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se
considere necesario por razones clinicas y epidemioldgicas. (Congreso, 1979)

Norma técnica sectorial colombiana nts-usna 007

(icontec, 2005) requisitos sanitarios para los manipuladores de alimentos todo manipulador
de alimentos para desarrollar sus funciones debe recibir capacitacién basica en materia de
higiene de los alimentos. Todo manipulador de alimentos se debe practicar exdmenes médicos

especiales: frotis de garganta con cultivo, koh de ufias (para detectar hongos), coprocultivo.
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Ley 789 de 2002: por la cual se dictan normas para apoyar el empleo y ampliar la proteccion
social y se modifican algunos articulos del codigo sustantivo de trabajo. (el congreso de
colombia,, 2002)

Ley 21 de 1982. Por la cual se modifica el régimen del subsidio familiar y se dictan otras
disposiciones. (el congreso de colombia, 1982)

Decreto 1072 de 2015. "por el cual se dictan disposiciones para la implementacion del sistema
de gestion de la seguridad y salud en el trabajo (sg-sst)”” (mintrbajo, 2015)

Art. 65, 80 de la constitucion politica de Colombia. La produccién de alimentos gozara de la
especial proteccion del estado. Asi mismo el estado planificara el manejo y aprovechamiento de
los recursos naturales para garantizar su desarrollo sostenible, su conservacion o sustitucion.
(juriscol, 1991)

Ley 1607 de 2012. Por la cual se expiden normas en materia tributaria y se dictan otras
disposiciones. (congreso de la republica, 2012)

Ley 1480 de 2011. Por medio de la cual se expide el estatuto del consumidor y se dictan otras
disposiciones. (congreso de la republica, 2011)

Ley 373 de 1997 / ley 99 de 1993 / documento conpes 1750 de 1995 uso eficiente y ahorro
del agua / art.10, 11, 24, 29: prevencion y control de contaminacion de las aguas. (Ministerio del
interor, 1995)

Ley 9 de 1979 / documento conpes 2750 de 1994. Establece las normas generales que sirven
para las disposiciones y reglamentaciones necesarias para preservar, restaurar y mejorar las
condiciones sanitarias en lo relacionado a la salud humana en el uso de agua doméstico o de

consumo humano. (Politica nacional ambiental, 1994)
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Decreto ley 4107 de 2011. (departamento administrativo de la funcion pablica, 2011) por el
cual se determinan los objetivos y la estructura del ministerio de salud y proteccién social y se
integra el sector administrativo de salud y proteccion social. Por el cual se promueve la
aplicacion del sistema de analisis de peligros y puntos de control critico haccp en las fabricas de
alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.

Decreto 6018 de 2002. el sistema haccp (Ministerio de salud, 2002) es utilizado y reconocido
actualmente en el ambito internacional para asegurar la inocuidad de los alimentos y la comision
conjunta fao/oms del Codex alimentarios, propuso a los paises miembros la adopcién del sistema
de haccp como estrategia de aseguramiento de la inocuidad de alimentos.

Decreto 3466 de 1982. Por medio del cual se establecen disposiciones sobre control de
calidad, precios y medidas de los productos o servicios. (sistema unico de informacién
normativa, 1982)

Decreto 2811 de 1974. Por el cual se dicta el cédigo nacional de recursos naturales
renovables y de proteccion al medio ambiente. (presidencia de la republica, 1974)

Resolucidon 683 de 2012. Por medio de la cual se expide el reglamento técnico sobre los
requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano. (Ministerio de
salud y proteccion social, 2012)

Resolucién 1506 de 2011. Por medio de la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los aditivos que se emplean para la

elaboracion de alimentos para consumo. (ministerio de la proteccion social, 2011)
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Resolucion 1918 de 2009. Por la cual se modifican los articulos 11 y 17 de la resolucion 2346
de 2007 y se dictan otras disposiciones. (ministerio de la proteccion social, 2009)

Resolucion 2346 de 2007. Por la cual se regula la practica de evaluaciones médicas
ocupacionales y el manejo y contenido de las historias clinicas ocupacionales. (Ministerio de
proteccion social, 2007)

Gt 45. Guia para el diagnostico de condiciones de trabajo. (icontec, 2010)

Ntc 1478. Material de seguridad y lucha contra incendio. (ntc 1478, 1979)

Ntc 1867. Higiene y seguridad. Sistema de sefiales contra incendio. (instituto colombiano de
normas técnicas y certificacion, icontec, 1983)

Ntc 1931. Proteccién contra incendios. Sefiales de seguridad.  (proteccion contra
incendios.sefales de seguridad, 1994)

Ntc osas 18001. Sistema de gestion en seguridad y salud ocupacional. (icontec, 2007)

Ntc1700. higiene y seguridad. Medios de evacuacion. (icontec, 1982)

Ntc 1461. Higiene y seguridad. Colores y sefiales de seguridad. (icontec, 1987)

Iso 22000. Incluye temas de bpm y control en inocuidad de alimentos, que en algunos casos

estan relacionados con temas de seguridad industrial. (verano, 2018)

2 Estudio de mercado

En este estudio es necesario definir la herramienta que se aplicara para poblacion de mercado,

con el fin de establecer el mercado objetivo y asi mismo el tipo de investigacion, con esto se

llega a analizar la oferta, la competencia y hacer un analisis de precios.
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2.1 Objetivos

2.1.1 Objetivo general

Realizar un estudio de mercados mediante la obtencién de informacién primaria y secundaria
que permita caracterizar las variables de mercadotecnia necesarias para la creacion de una
empresa productora y comercializadora en pasteleria creativa en el municipio de Piedecuesta.

2.1.2 Especificos

Dentro de los objetivos especificos planteados se tienen:

Identificar la poblacion objetivo y el perfil del futuro cliente, mediante la formulacion de
preguntas especificas con el objeto de seleccionar claramente la poblacion a la que se dirige este
estudio.

Cuantificar la demanda potencial en cantidades, precio, productos sustitutos, gusto,
preferencia y expectativas de los clientes en la eleccion de la decoracién de los productos, a
través de la aplicacion de la formula correspondiente con el fin de definir claramente la
poblacion potencial que estaria interesada en el producto.

Realizar un andlisis sobre la oferta mediante la obtencion de informacién que permita
determinar las fortalezas y debilidades de los oferentes y asi evaluar su nivel de competitividad
en el mercado.

Analizar y determinar el perfil del cliente por medio del cruce de variables sobre la

informacion recolectada para ofrecerle el producto mas adecuado a sus necesidades.
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Determinar el precio del producto haciendo un andlisis sobre los sistemas de fijacion de
precios existentes en el mercado con el fin de ofrecer un precio altamente competitivo y
conveniente para el cliente.

Identificar el canal de distribucion mas adecuado para el producto mediante una seleccién
creativa e innovadora sobre los canales actuales empleados en la comercializacién de tortas y
ponqués.

Conocer el comportamiento de la plaza evaluando historicamente sus tendencias para
identificar estacionalidades y respuestas a las diferentes tendencias del mercado.

Seleccionar la mejor estrategia de publicidad a través del analisis sobre la respuesta emocional
del cliente a los estimulos del entorno con el fin de ofrecerle un producto adecuado que logre
posicionarse en su mente.

2.2 Descripcion del producto o servicio

2.2.1 Descripcion, usos Yy especificaciones del producto/servicio

El presente proyecto serd la creacion de una pasteleria dedicada a la elaboracion y
comercializacién de tortas y pasteles tematicos o personalizados de acuerdo a la ocasion de cada
cliente, no se trata solo de disefiar una torta o pastel atractivo, sino que también sera elaborado

con productos frescos, de calidad y en condiciones saludables.
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2.2.1.1 Nombre/descripcion comercial.. Torta fria (sencilla) estd compuesta de harina,
azucar, mantequilla, huevos, esencias y frutas. Se hornea a fuego lento sus formas y tamafios son
redondas o cuadradas, estas son himedas y no soportan peso se realizan de acuerdo a la
necesidad del cliente, disponible para 15 porciones. Por cada %2 Lb.

Figura 1l

Torta fria sencilla

Empaque

Los empaques a utilizar seran cajas de carton y domos plasticos.

Torta o pastel (especial). Estd compuesta de harina, azlcar, mantequilla, huevos, esencias y
rellenos frutales. Se hornea a fuego lento sus formas y tamarios se realizan de acuerdo a la
solicitud del cliente, este tipo de torta soporta peso lo cual permite crear disefios, disponible 15
porciones por cada ¥z Lb.

Figura 2

Torta o pastel especial
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Empaque
Los empaques a utilizar seran cajas de carton dependiendo la magnitud del producto y bases
de madera para aquellos disefios de mayor altura o peso.

Figura 3

Caja de carton

/

Nota: la figura representa un empaque de carton adaptada de la web (Garrido, 2019)

Bizcochuelo (torta fria). Esta compuesta de harina, huevos, esencias, cremas, endulzantes y
saborizantes los rellenos son segun el gusto del cliente, sus formas y tamafios son variadas.
Disponible para 15 porciones por cada % Lb.

Figura 4
Bizcochuelo
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Nota: la figura representa un bizcochuelo decorado. Adaptado de la web (Nata_vkusidey, 2015)

Empaque
Los empaques por utilizar serdn cajas de carton y domos plasticos.

Figura 5
Domo pléstico

Nota: la figura representa empaque en domo plastico. Adaptado de la web (Garrido, 2019)

Cupcakes (personalizados). Estd compuesto de harina, azicar, huevos, mantequilla o aceites,
su elaboracion se trata de una pequefia torta individual cuyo horneado se realiza en un molde con
un papel, puede ser relleno y llevar trozos de chocolate o fruta y decorados al gusto del cliente.

Presentacion individual de 113 Gr.


https://definicion.de/papel/
https://definicion.de/fruta/
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Figura 6
Cupcakes

Nota: figura representa cupcake decorados en forma individual. Adaptado de la web (Nata_vkusidey, 2015)

El empaque a utilizar sera domos plasticos tanto individuales como en Presentacién de 6 o 12
unidades o cajas de carton segun el gusto del Cliente.

Figura 7

Cupcakes

Nota: la figura representa un empaque plastico para las mini tortas. Adaptados de la web (Garrido, 2019)

2.2.2 Atributos diferenciadores del producto/servicio con respecto a la competencia

Se implementaran disefios de tortas esculpidas creativas brindando la oportunidad a los
clientes de poder llevar su producto con la figura que deseen representar, permitiendo la
satisfaccion de recibir un producto que cumple con sus expectativas.

Se aplicara la técnica 3D, 2D sustraccion, adicion y el uso del crispy que consiste en afadir
peso artistico, creatividad en la decoracion de las tortas o pasteles mediante la utilizacion de

moldes y herramientas de moldeado.
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Se ofrecera una nueva técnica en cubiertas de chocolate de diferentes colores y decoracion,
dandoles una nueva opcidn a los clientes.

Satisfaciendo las expectativas de un pastel personalizado disefiado para una ocasién especial;
segun las especificaciones del cliente.

La empresa contara con una pagina web en la cual se mostraran las tortas y pasteles para que
el cliente pueda elegir segun el tipo de ocasion que desee celebrar ademas encontraran recetas
sencillas de realizar.

Se contara con Publicidad por canales como redes sociales, expo ferias y afiches.

Productos complementarios

Malteadas, frutos secos, chocolates, merengues, Cakepops y galletas.

Figura 8
Productos complementarios

'
A= 5

ARAIPE = e

Nota: Nota: En la figura 8 observamos los productos complementarios de la pasteleria. Adaptados de la web

(Nata_vkusidey, 2015)

2.3 Mercado potencial y objetivo
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2.3.1 Mercado potencial
El mercado potencial estd compuesto por la poblacion del municipio de Piedecuesta que seria
de 149.248 habitantes (Rojas, 2019). Conformado con 72.576 hombres y 76.672 mujeres, asi

como a su vez las casas de eventos, trabajadores y poblacién flotante que la conforman.

Figura 9
Distribucion de poblacion por edades

Rango Hombres Mujeres
Total T2576 7672
0-4 6139 5870
59 6106 5943
10-14 6251 6040
15-19 G741 B404
20-24 6560 6623
25-20 6121 6310
0-H 5336 5950
35-39 4802 534
40-44 4438 5110
45-49 4509 5445
50-54 4450 4921
55-80 406 3895
60-64 2670 2177
B5-69 1873 2014
70-74 1282 1565
7579 807 1177
B0 Y MAS ar 1315

Nota: la figura representa los habitantes del municipio por edades. Adactada de la (Alcaldia de Piedecuesta, 2020)
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2.3.2 Mercado objetivo.

El mercado objetivo esta constituido por la poblacién de estratos 3, 4 y 5, del municipio de
Piedecuesta lo cual, segun informes del Dane al afio 2015 cuenta con 74.816 habitantes, que sera
esta considerada como la poblacion objetivo de la presente investigacion.

2.4 Investigacion de mercados
2.4.1 Demanda

Se define la demanda como la capacidad y deseo de comprar o adquirir determinadas
cantidades de un bien o servicio a distintos niveles de precio en un determinado periodo de
tiempo.

2.4.1.1 Descripcion del problema de investigacion de mercados. Piedecuesta es un
municipio ubicado en el departamento de Santander con ausencia de pastelerias creativas, esta
region presenta oportunidades para crear nuevas empresas gracias al crecimiento en la poblacién
segun Indicadores del 2015 vs 2019 con una cifra de 117.364 hab. Afio 2015 vs 149.248
hab. Afio 2019 (Rojas, 2019), especialmente en el sector de alimentos como restaurantes,
panaderias, pastelerias y cafeterias, entre otros; los cuales satisfacen las necesidades primarias de
la poblacion. Actualmente, existen otras pastelerias y panaderias que no generan valor ni superan
las expectativas del cliente pues carecen de innovacion y presentan temor al salir de las técnicas
tradicionales, esto se evidencia al no aceptar pedidos diferentes a los de sus productos estandar.
Esta fue la percepcion que se encontro al visitar los negocios existentes en el municipio de
Piedecuesta.

Esta problematica motiva la creacion de una pasteleria creativa lo cual ayudaria a introducir

nuevas técnicas y productos innovadores que impulse en los consumidores el consumo propio de
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la region brindando nuevas alternativas al cliente final, generando un cambio en el consumo
tradicional y evitando que sus compras sean en otra ciudad ya que esta accion genera menos
economia y mayor cierre de negocios del sector.

Teniendo en cuenta lo manifestado anteriormente, se presenta la problematica a partir de: las
pastelerias tradicionales no son innovadoras por temor al cambio lo cual genera demanda
insatisfecha; los clientes buscan adquirir el producto deseado en otras ciudades generando menos
economia al municipio y mayor cierre de negocios tradicionales. De continuar esto, el
decrecimiento del sector sera méas notorio llevando como consecuencia al cierre de panaderias
tradicionales por la falta de innovacion.

La creacion de una pasteleria creativa brindaria mayores alternativas a los usuarios
vanguardistas y controlara el cierre paulatino de las panaderias en especial las tradicionales.
Como conclusion y para describir el problema se plantea el siguiente cuestionamiento: ¢De qué
manera es posible romper los esquemas tradicionales de compra ofreciendo productos
personalizados para satisfacer las nuevas necesidades de los consumidores que esperan poner su
sello personal?

Se crea la necesidad de encontrar la informacién que permita medir la aceptacion de un
producto nuevo en mercado y encontrar el perfil del comprador, con el fin de definir aspectos
como capacidad de compra, estructura familiar, gustos entre otros como los competidores

determinado desventajas, fortalezas, debilidades y oportunidades.
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2.4.1.2 Necesidades de informacion. Fuentes de informacidén primarias, se obtendra del
estudio de wuna encuesta directa teniendo como referencia el mercado objetivo del
emprendimiento, los cuales estdn compuestos por los hogares de estratos 3,4 y 5.

A través de un disefio de investigacion descriptiva entre los principales consumidores actuales
y potenciales de productos de pasteleria y reposteria, asi obteniendo datos de informacion para el
emprendimiento y crear planes de desarrollo estratégicos de la empresa.

Segundarias, se acudiran a fuentes de interés, los datos suministrados por el Dane, la
secretaria de planeacion municipal de Piedecuesta Santander a fin de determinar el trabajo que se
viene desarrollando en materia cultural, alimentaria y social; Camara de comercio, servicios
publicos la Piedecuestana, Essa y trabajos de grado. Ademas, se debe ahondar en los permisos
sanitarios y manipulacion de alimentos del INVIMA, entre otros.

Fuentes de abastecimiento de insumos

Proveedores directos e indirectos.

2.4.1.3 Ficha técnica.

Tabla 6

Ficha técnica de la demanda

Ficha de investigacion

Ficha TécnicaTipo de Para el desarrollo del presente proyecto de mercados
investigacion se utilizaran los siguientes tipos de investigacion:

Descriptiva: Para que la idea emprendedora tenga
éxito es necesario conocer los tipos de clientes, los
habitos de consumos, las costumbres permitiendo
identificar las necesidades que hay en el municipio de
Piedecuesta.

Exploratoria: Con este tipo de investigacion se
pretende buscar un historial de trabajos realizados
sobre pasteleria, reposteria o afines, e indagar con
personas nativas de la region sobre los temas, para
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Método de investigacion

Fuentes de informacion

Técnicas de investigacion

Instrumento para
recoleccidn de informacion

Modo de aplicacion

la

tener una perspectiva y poder determinar cuan viable
seria iniciar con el proyecto.

Con base al problema planteado, se empleara el
siguiente método de investigacion:

Inductivo porque va de lo particular a lo general,
cada vez que se pretenda trabajar con una muestra de la
poblacion objetiva de ahi se espera concluir el

Comportamiento de la poblacion, es decir llegando
a ser participes de la investigacion de manera profunda
y personal.

Primarias

Se implementaran encuestas en la poblacion
objetivo con el fin de conocer al fondo gustos,
aceptacion, caracteristicas, deseos y preferencias de los
consumidores.

Secundarias

Se acudirdn a fuentes de interés, los datos
suministrados por el Dane, la secretaria de planeacion
municipal de Piedecuesta Santander a fin de determinar
el trabajo que se viene desarrollando en materia
cultural, alimentaria y social; Camara de comercio,
servicios publicos la Piedecuestana, Essa y trabajos de
grado. Ademas, se debe ahondar en los permisos
sanitarios y manipulacion de alimentos del INVIMA,
entre otros.

Informacién acreditada del internet, proyectos de
factibilidad, libros, articulos de investigacion vy
revistas.

Se obtendra del estudio de una encuesta directa
teniendo como referencia el mercado objetivo del
emprendimiento, los cuales estdn compuestos por los
hogares de estratos 3,4y 5.

Permitiendo conocer y evaluar los aspectos claves
que definiran el rumbo de la empresa.

Se utilizara un cuestionario estructurado que se
aplicara a la poblacion objeto de estudio de los estratos
3,4y5

Del municipio de Piedecuesta

El cuestionario se aplicard de forma directa a la

poblacion objetiva.
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Definicién de poblacion
(elemento, unidad de
muestreo)

Proceso de muestreo

Alcance

Tiempo de aplicacion

Poblacién de cada uno de los hogares de los estratos
3,4y 5 del municipio de Piedecuesta.

Hogares

Estrato 3 38.388

Estrato 4 20.728

Estrato 5 15.700

Total 74816
(piedecuesta,
2019)

Para el célculo del tamafio de la muestra, se realiza
un muestreo tipo probabilistico y aleatorio simple se
hace uso de la siguiente formula:

N=p=g= z2

" Zcprqt 2(N-1)
Donde:
Paramet Insertar
ro Valor
N 74.816
Z 1,960
P 50,00%
Q 50,00%
E 7,00%
Tamarfo de muestra
T
195,49

Con este resultado se evidencia que se deben
realizar encuestas determinando las diferentes variables
que permitan definir las medidas del mercado.

La investigacion tendra una cobertura geografica
delimitada por el mercado objetivo en el municipio
de Piedecuesta Santander.

El tiempo que se empleara para las encuestas sera de
1 semana del 24 de febrero al 29 de febrero del
presente afno.
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2.4.2 Tabulacion, presentacion y andlisis de resultados de la prueba piloto

A continuacion, se revelan los resultados y tabulacion obtenida de la prueba realizada a 195
personas de los estratos 3,4 y 5 del municipio de Piedecuesta Santander. La prueba proporciono
datos sobre las caracteristicas del mercado al cual va dirigido el proyecto, estos ayudaran a

establecer las estrategias que se efectuaran con el objetivo de asegurar la viabilidad de la

empresa.
Tabla7
Estratos encuestados

Estratos 195 encuestados

% # encuestas

Estrato 3 65% 127

Estrato 4 32% 62

Estrato 5 3% 6

Total 100% 195

Nota: Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE

Figura 10

Distribucion de encuestas por estrato

Estrato
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La distribucion de encuetas por estrato fue inclinada al mayor porcentaje de poblacion segun
muestras los graficos, estas fueron realizadas en lugares concurridos de ciertos barrios y el centro
comercial de la Cuesta donde transita poblacion de diferentes estratos

De 195 encuestados 127 son de estrato 3, 62 encuestados de estrato 4, y solo 6 de estrato 5.

Pregunta #1

1. ¢De cuantos miembros se compone su nucleo familiar?

Tabla 8

Composicion del grupo familiar

195 encuestados

Grupo familiar # %
EntrelY 3 90 46%
Entre3Y 5 82 42%
Mas de 5 23 12%
Total 195 100%

Figura 11

Composicién del grupo familiar.

Grupo familiar

mEntrely3 =Entre3y5 =Masde5
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Del total de los encuestados los datos efectivos que obtuvieron una mayor proporcion fueron
los de familias con un ndcleo familiar entre 1 y 3 integrantes con un porcentaje de 46%,
seguidamente con un porcentaje de 42% familias que su ndcleo familiar esta conformado entre 3
y 5 integrantes y con un porcentaje menor de 12% los que poseen mas de 5 integrantes en su
nacleo familiar. Con esto podemos demostrar que las personas que conforman el nicleo familiar
generalmente son padres, madre e hijos.

Pregunta # 2

2 ¢Cual de los siguientes productos son de su preferencia al Celebrar una fecha especial?

Tabla 9
Preferencia de productos

195 encuestados

Preferencias # %
Tortas 177 91%
Bizcochuelo 1 1%
Cupcakes 2 1%
Postres 15 8%
Total 195  100%

Figura 12
Preferencia de productos

1%

1%

= Tortas = Bizcochuelos = Cupcake Postres
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Del total de los encuestados se evidencia un alto porcentaje del 91% de hogares, donde su
preferencia son las tortas, seguido con 8 % en preferencia de postres y finalmente un 1%
cupcakes y bizcochuelos. Lo cual es favorable para la creacion de esta nueva empresa pues esto
nos muestra sus preferencias y foco de produccion de la futura pasteleria.

Pregunta # 3

3 ¢Qué tipo de decoracion prefiere?

Tabla 10

Preferencia tipo de decoracion o cubierta. Respuestas de seleccion maltiple

Preferencia en decoracion # %
Crema 74 38%
Chocolate 28 14%
Crema, Chocolate 21 11%
Crema, Fondant 10 5%
Crema, Fondant, Chocolate 4 2%
Crema, Otros 2 1%
Fondant 45 23%
Otros 11 6%
Total 195 100%

Total, respuestas por los 195 encuestados quienes tienen la opcion de escoger varias

respuestas.

Figura 13

Preferencia tipo de decoracion o cubierta
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Preferencia en decoracion

I 1%
. 2%
5%
11%
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 10%
m Otros = Fondant = Crema, Otros

m Crema,Fondant,Chocolate = Crema, Fondant Crema, Chocolate

= Chocolate = Crema

Los hogares de Piedecuesta han seleccionado mas de una opcién, siendo la crema de mayor
preferencia con una de aceptacion del 38%, seguido por el fondant con un 23%, chocolate con
un 14% vy crema chocolate con un 11%, seguida por los otros productos que tienen menor
participacion, para un total de 195 encuestados, esta informacién nos muestra el consumo
actual de los encuestados en la decoracion de sus tortas, con una marcacion fuerte en la crema
como producto tradicional.

Pregunta # 4

4. ;Qué sabor de torta o bizcochuelo prefiere?

Respuestas de seleccion mdaltiple lo cual indica que el cliente puede seleccionar mas de una
respuesta ya que sus preferencias son varias.

Tabla 11

Preferencia de sabor de masa.

Sabor # %
Amapola 12 6%
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Amapola, Choco vainilla 4 2%
Amapola, Choco vainilla, Naranja 2 1%
Choco-vainilla 28 14%
Chocolate 49 25%
Chocolate, Amapola 4 2%
Naranja 2 1%
Chocolate, Choco vainilla 2 1%
Chocolate, Choco vainilla, Amapola 4 2%
Chocolate, Vainilla, Amapola, Choco 4 2%
Vainilla 64 33%
Vainilla, Amapola 7 4%
Otros 13 7
Total 195 100%
Figura 14
Preferencia por sabor en masa
Sabores de masa
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Del total de los encuestados encontramos que la principal preferencia es la masa de vainilla
con un 33%, seguido de chocolate con un 25% y choco vainilla con un 14% seguido por los otros
sabores que tienen menor participacion, de esta manera evidenciamos que el consumo por los
hogares Piedecuestanos contintan siendo tradicionales pero con deseos de explorar nuevos

sabores, aspecto que logramos apreciar al momento de las respuestas.

Pregunta # 5

5. ¢ A comprado tortas personalizadas o con tematica?, si su respuesta es Si ¢indique el lugar
de compra? Si, ¢donde comprd? No, por favor pase a la pregunta 6.

Tabla 12

Compra de tortas personalizadas.

Ha comprado tortas

personalizadas # %
Si 113 58%
No 82 42%
Total 195 100%

Figura 15

Compra de tortas personalizadas
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Compra de tortas personalizadas

= 5i =mNo

La anterior confirmacion nos muestra que 113 hogares han comprado tortas personalizadas lo
cual es favorable para la nueva empresa que se quiere crear pues el objetivo son las tortas

personalizadas, el restante son consumidores potenciales para la nueva experiencia de pasteleria.

Tabla 13

Lugar de compra.

Lugar #
Trigo y almibar 29
Tortas y tortas 28
Don Jacobo 15
Delicias del postre 12
Floridablanca 10
Girén 7
La nevada 6
Bucaramanga 4
Glasé 2
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Total 113

Nota: de los 195 hogares encuestados en la pregunta # 5, 113 encuestados fueron los que indicaron tener una

experiencia de compra en tortas personalizadas indicando los lugares de experiencia.

Figura 16

Lugar compra de productos no tradicional.

Lugar de compra

»
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s Tortasytortas  mBucaramanga = Floridablanca

De los 195 hogares encuestados solo 113 indicaron que si han mandado a elaborar tortas
personalizadas en el municipio de Piedecuesta evidenciamos que el lugar de mayor compra
es Trigo y almibar sequido por Tortas y tortas y Don Jacobo, estos son los establecimientos
de mayor tradicién en el sector.

¢ Qué opinion le merece el producto que compro?

Tabla 14

Experiencia de compra.
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Opinidn que merece el lugar #
Excelente 61
Bueno 48
Regular 2
Costoso 2
No me gusto 0
Otro 0
Total 113

Nota: de los 195 encuestados 113 indican la experiencia de compra ya que los demas no tienen respuesta

Figura 17

Experiencia de la compra de una torta no tradicional.

Experiencia de compra
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El 61 % de los encuestados han tenido una excelente experiencia con la compra de tortas
tematicas o personalizadas lo que indica aceptacion de nuevos productos y el restante son
potencial para la nueva pasteleria.

Pregunta # 6

¢En qué tipo de celebracion especial consume tortas, bizcochuelos, postres o cupcakes?

Tabla 15

Consumo en celebraciones.
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Consumo en celebraciones # %
Cumpleafios 101 52%
Cumpleafios, Dia de la madre 5 3%
Cumpleafios, Dia de la madre, Otros 7 4%
Cumpleafios, Grados 5 3%
Cumpleafios, Grado, Dia de la madre 2 1%
Cumplearios, Grados, Pifiatas 14 7%
Cumplearios, Grados, Pifiatas, Dia de la madre 11 6%
Cumpleafios, Grados, Pifiatas, Dia de la madre,

Eventos catolicos 15 8%
Cumplearios, Pifiatas 13 7%
Cumplearios, Pifiatas, Dia de la madre 11 6%
Grados 4 2%
Otros 7 4%
Total 195 100%

Figura 18
Consumo en celebraciones
Consumo de celebraciones
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Seleccion mdltiple con el fin de conocer las fechas de mayor consumo.
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De los 195 encuestados 101 manifiestan su consumo en cumpleafios y 15 en cumpleafos,
grados, pifiatas, dia de la madre, eventos catélicos, seguido por las deméas fechas que tienen
menor participacion, teniendo en cuenta que los cumpleafios tienen participacion en todos los
encuestados. Lo cual indica que se debe realizar una estrategia con cada cliente para tener
presente la fecha de cumpleafios de los integrantes de la familia y con ello ganar recordacion de
marca.

Pregunta #7

7. ¢ Qué cantidad y con qué frecuencia compra estos productos?

Tabla 16

Frecuencia de compra

Frecuencia de compra # %
Quincenal 30 15%
Mensual 90 46%
Anual 75 38%
Total 195 100%

Figura 19

Frecuencia de compra
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Frecuencia de compra

= Quincenal = Mensual = Anual

Los datos obtenidos con mayor frecuencia de compra es el consumo mensual con un 46%,
seguido de anual con un 38% y quincenal con un 15%.

En la gran mayoria se encontré que la compra de tortas se realiza con gran frecuencia en el
afio siendo estos productos consumo constantes para la poblacion encuestada.

Tabla 17

Presentacion de mayor consumo en libras.

Presentacion de mas consumo # %

Y libra 45 23%
De 1 a1/2 libras 123 63%
De 2 libras 27 14%
Total 195 100%

Figura 20

Presentacion mas consumida.
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Presentacion de mayor consumo

m¥libra mDela1l/2libras = De?2libras

La presentacion de mayor consumo para los encuestados es de 1 Ib a 1 % con un porcentaje
del 63% seguido de 1/2 Ib con el 23 % y més de 2 libras un 14%, esto indica que para cada
celebracién tienen un promedio de consumo de 30 a 45 porciones por evento.

Pregunta #8

8. ¢ Cuales son las razones de mayor importancia por las cuales ustedes comprarian una torta
personalizada o con alguna tematica?

Tabla 18

Principales razones la realizar una compra

Razones de compra de una torta personalizada # %
Calidad 37 19%
Calidad, Decoracion 5 3%
Calidad, Posicionamiento en el mercado 2 1%
Calidad, Variedades de sabores 8 4%
Calidad, Variedades de sabores, Decoracion 11 6%
Calidad, Variedades de sabores, Decoracion, Localizacion, Una amiga (@)

lo recomendé 2 1%
Calidad, Variedades de sabores, Decoracion, Una amiga (@) lo recomendo 4 2%

Decoracion 26 13%
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Decoracion, Una amiga (@) lo recomendd 2 1%
Precio 16 8%
Precio, Calidad 21 11%
Precio, Calidad, Decoracién 7 4%
Precio, Calidad, Decoracidn, Localizacion, Una amiga (@) lo recomendd 2 1%
Precio, Calidad, Variedades de sabores 2 1%
Precio, Calidad, Variedades de sabores, Decoracién 16 8%
Precio, Calidad, Variedades de sabores, Decoracién, Localizacion 7 4%
Localizacion 22 11%
Una amiga (@) lo recomendo 5 3%
Total 195 100%
Figura 21

Razones de compra de una torta personalizada
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La razon de mayor importancia para los consumidores es la calidad con un 19 % seleccionado
por 37 de 195 encuestados, seguido por precio con un 13% seleccionado por 26 de 195
encuestados como su segunda razon de compra, seguido de localizacion y precio con un 11%
seleccionado por 22 de 195 y continuamos con los de menor importancia en una seleccion
multiple que nos permite conocer las principales razones de compra, convirtiendo a estos en los
principales factores para la nueva pasteleria.

Pregunta # 9

9. ¢Normalmente donde realiza la compra o manda hacer sus tortas?

Tabla 19

Compras formales o informales

Normalmente donde realiza

las compras # %
Establecimiento informal 11 6%
Establecimiento reconocido 133 68%
Internet 14 7%
Persona 37 19%
Total 195 100%
Figura 22

Compras formales o informales.
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Donde realiza las compras

19%

-

= Establecimiento informal = Establecimiento reconocido = Internet Persona

Con los resultados obtenidos confirmamos que los hogares encuestados prefieren hacer la
compra en un establecimiento reconocido con un 68 % opcion seleccionada por 133 de 195
encuestados y por una persona recomendada con un 19% opcidn seleccionada por 37 de 195
encuestados seguido por las opciones de menor participacion. Este resultado genera un reto
grande para la nueva empresa ya que debe generar bastante reconocimiento en el sector.

Pregunta # 10

10. ¢Cual es el nombre de su establecimiento preferido para comprar tortas 0 mandarlas a
hacer?, ¢Indique la razén? ¢Por qué?

Tabla 20

Los establecimientos de preferencia por los encuestados son:

Lugar preferido de compra # %

Aliz pastelera 2 1%
Amiga 6 3%
Choco Claus 2 1%
Delicias del postre 2 1%
Panaderias 4 2%
Panaderias 2 1%
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Tortas y tortas 215 13%
Trigo y almibar 28 18%
Don Jacobo 30 15%
La orquidea 10 5%
Arte 15 8%
Nevada 25 14%
Happy cake 22 11%
Bucaramanga 9 5%
Floridablanca 3 2%
Total 195 100%

Figura 23

Lugar de preferencia compra de productos tradicionales.
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La mayoria de encuestados compran sus tortas en la pasteleria Tortas y tortas por tradicion y

reconocimiento, ubicada en el parque principal casco urbano de Piedecuesta.
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Estas organizaciones nombradas en la tabla serian por ahora la principal competencia de la
nueva empresa, por lo tanto, deben ser estudiadas en especial las de mayor participacion para la
nueva pasteleria, a fin de hacer un analisis qué permita competir con valor agregado.

¢Por qué? Razones por las cuales son su lugar de preferencia.

Tabla 21

Razones importantes que influyen en la compra.

Porque # %
Calidad 28 14%
Precio 48 25%
Localizacion 25 13%
Sabores 15 8%
Tradicion 39 20%
Decoracion 25 13%
Lugar reconocido 5 3%
Poco dulce 2 1%
Cumplimiento 8 4%
Total 195 100%

La principal razén por la que los encuestados tienen preferencia en un establecimiento para
la compra de un producto tradicional es por su precio, tradicion y calidad, cuando expresan
tradicién hacen referencia a la popularidad en el sector.

Figura 24

preferencia de establecimiento
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= Calidad = Precio = Localizacion
Sabores m Tradicion m Decoracion
= Lugar reconocido = Poco dulce = Cumplimiento

Pregunta #11
11. ¢ Cuanto esta dispuesto a pagar por una torta de 10 porciones personalizada?
Tabla 22

Valor a pagar por un producto personalizado

Disposicién de pago por 1

torta de 15 porciones # %
$40.000 y $60.000 95 49%
$60.000 y $90.000 75 38%
$90.000 y $120.000 15 8%
$120.000 y $150.000 10 5%
Total 195 100%

Figura 25

Valor a pagar por un producto personalizado
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= $40.000y $60.000 = $60.000 y $90.000
= $90.000y $120.000 = $120.000 y $150.000

De los resultados obtenidos podemos evidencias que el mayor valor que estan dispuestos los
encuestados a pagar por una torta personalizada de 10 porciones esta entre $40.000 y $60.000
pesos con un 49%, seguido de $60.000 y $90.000 pesos con un 38%, el resto de dividen en el
8% dispuestos a pagar entre $90.000 y $120.000 pesos y por un 5% de seleccion dispuestos a
pagar entre $120.000 y $150.000.

En este asentamiento de la encuesta se puede evidenciar la cabida de adquisicion del producto
en el mercado.

Pregunta #12

12. ¢ Si se crea una empresa que produzca productos de pasteleria y reposteria creativa en el

municipio de Piedecuesta usted las compraria?

Tabla 23

Aceptacion a nueva pasteleria
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Respuesta # %
Si 188 96%
No 7 4%
Total 195 100%

Figura 26

Aceptacion a nueva pasteleria

4%

uSi = No
El 96% de los encuestados comprarian en una nueva pasteleria, lo cual es muy positivo pues
genera la oportunidad de un nuevo proyecto.

Pregunta #13

13. ¢Es importante para usted tener la opcion de escoger un disefio personalizado de la Torta
0 bizcochuelo, como iméagenes, fotos o detalles del homenajeado?

La importancia de escoger un disefio al celebrar una fecha especial.

Tabla 24

Importancia de escoger un disefio en una fecha especial.
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Importancia # %

Si 174 89%
No 21 11%
Total 195 100%

Figura 27

La importancia de escoger un disefio al celebrar una fecha especial

= Si = No

Los resultados obtenidos fueron favorables pues de 195 encuestados 174 consideran muy
importante seleccionar un disefio personalizado para festejar una fecha especial, este resultado
muestra el deseo positivo a nuevas experiencias de compra.

Pregunta # 14

14. ; Qué medio de publicidad consulta cuando compra productos de pasteleria y reposteria?

Tabla 25

Los resultados obtenidos fueron.

Medios de publicidad que
consulta al momento de # %
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comprar
Directorio 6 3%
Volantes 20 10%
Recomendacion 94 48%
Internet o redes sociales 75 38%
Total 195 100%

Total, respuestas por los 195 encuestados quienes tienen la opcién de escoger varias
respuestas.
Figura 28

Medios de publicidad al momento de comprar
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El resultado de mayor eleccién por los encuestados fue recomendado con un 48%, seguido
por internet o redes sociales con un 38%, seguido por volantes con un 10% y un 3% directorio
telefonico. Este resultado permite generar una estrategia de publicidad inclinada en la voz a
voz como experiencia de los clientes apoyado de los medios digitales como los son redes
sociales, influenciadores y comercio electronico.

Pregunta #15

15. ¢ Que lo motivaria a usted a mandar a elaborar una torta personalizada?

Tabla 26



EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA EN PASTELERIA CREATIVA 72

Razones por las cuales mandaria a elaborar una torta personalizada.

Motivacién # %
El homenajeado 59 30%
Los hijos 48 25%
La experiencia y motivo de la

Celebracién 33 17%
La fecha especial 42 22%
Salir de la rutina 13 7%
Total 195 100%

Figura 29

Razones por las cuales mandaria a elaborar una torta personalizada.
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El resultado obtenido nos indica que la mayor motivacion para mandar a elaborar una torta
personalizada es el homenajeado y la fecha a celebrar permitiéndose vivir una nueva experiencia
y profunda recordacion.

2.4.3 Estimacion de la demanda

Teniendo en cuenta los resultados obtenidos, se calcula la demanda utilizando la técnica de
extrapolacion.

Para la estimacion de la demanda se tiene en cuenta la pregunta nimero 2 que dice ¢Con cuél

de los siguientes productos prefiere para Celebrar? En la cual de los 195 encuestados 177 con un
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91% manifestaron una preferencia de celebrar con tortas. Y la pregunta nimero 12 que expone

¢Si se crea una empresa que produzca productos de pasteleria y reposteria creativa en el

municipio de Piedecuesta usted las compraria? Se observa que de los 195 encuestados 188 con

un 96% manifestaron que si harian la compra en un nuevo establecimiento.

También, se tiene en cuenta la pregunta nimero 7 que divisa (Qué cantidad y con qué

frecuencia compra estos productos?

Para los 195 encuestados el promedio de consumo de torta comprado es de 1 Ib a 1 ¥ con un

ponderado de 63%, tal como se relaciona en el siguiente cuadro:

Tabla 27

Promedio de libras compradas.

1/2 libra De 1lal,5libras 2 Total
libras
45 123 27 195
23% 63% 14% 100%
Promedio 10,4 77,6 3,7 91,7

También se tiene en cuenta de la pregunta numero 6 la frecuencia de compra, en el cual se

busca un promedio de veces de compra en el afio por los encuestados.

Se tiene que el promedio de veces de compra es de 75,0 productos tal como se obtiene en el

siguiente cuadro.

Tabla 28

Promedio de compra en el afio.

Quincenal Mensual Anual Total
30 90 75 195
15% 46% 38% 100%
4,6 41,5 28,8 75,0
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Nota: Promedio ponderado de compra 75,0

Ahora, el célculo de la demanda se realizo6 de la siguiente manera:
Poblacion objetivo: 74.816 habitantes de los estratos 3 4 y 5 del municipio de Piedecuesta.
Tabla 29

Célculo de la demanda.

Habitantes Porcentaje Porcentaje Cantidad de NuUmero de Demanda
gue consume dispuesto a libras que veces en el anual

torta comprar compran afio
mensual
74.816 91% 96% 91,7 75,0 449.508.294 Ib

Al multiplicar la poblacién por el consumo de torta, la disposicion de compra y la cantidad de
libras de compra mensual por el nimero de veces al afio se obtiene la capacidad de demanda
méaxima en el afio por la poblacion objetivo.

2.4.4 Proyeccion de la demanda

Para la proyeccion de la demanda se tiene en cuenta el incremento de poblacion del
municipio de Piedecuesta Santander; teniendo como base el censo realizado por el DANE en el
afio 2015 que corresponde al 2%

La proyeccion de la demanda se realiza mediante el método de valor presente a valor futuro
con la siguiente formula:

Valor presente - Valor Futuro. F=p (1+i)"

En la siguiente tabla se expone los n afios que seria 1, 2, 3, 4y 5, el porcentaje de incremento
de un afio al otro y finalmente la demanda anual y un factor de crecimiento del 2%

A continuacion, se presenta la demanda total proyectada
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Tabla 30

Demanda proyectada.

’ZA‘OZme”tO Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afi0 5
Habitantes 74816 76312 77838 79395 80983 82603

Libras 449.508.294 458.498.460 467.668.429 477.021.798 486.562.234 496.293.478

2.5 Oferta 0 competencia

Para el desarrollo de este estudio la oferta esta determinada por las diferentes pastelerias que

se localizan en el municipio de Piedecuesta

Entre las marcas con mayor posicionamiento segun se evidencid en la encuesta pregunta 10.

e Tortasy tortas
e Trigoy almibar
De un estudio que se hizo anteriormente visitando las pastelerias en el mes de enero del

presente afio y se obtuvo la siguiente informacion con respecto a la competencia.

Tabla 31

Oferta o competencia

Factores Tortas vy Trigo y almibar Teniendo en cuenta su
tortas competencia, ¢cudl es su

propuesta en cada una de las
variables definidas?
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Producto
y/o servicios

Precios

Canal de
distribucién

Estrategias
publicitarias

Valor
agregado

Empaques

Estrategias
Promocional

Tortas frias,
tortas
tradicionales
con cubiertas
en crema Yy
merengue.

Desde
$30.000

Directament
e al
consumidor.

Ubicacion
estratégica en
el parque y voz
a voz por
tradicion.

Hacen
dibujos en las
tortas con
disefios
estandar,
venden
accesorios para
las tortas de

pastillaje
icopor y papel
de arroz

Cajas de
carton, bolsas
y domos.

No tienen
estrategias de
promocion

Tortas de todo tipo y

diferentes sabores,
comunmente en forma
redonda, decoracion
normal de un pastel y
postres.

Desde $32.000

Directamente al
consumidor.

Cuentan con un

anuncio en la parte de
afuera del
establecimiento.

Hacen dibujos en las
tortas con la manga,
venden accesorios para
las tortas de pastillaje
icopor y papel de arroz

Cajas de carton vy
domos

No tiene estrategias
de promocién

Creacion de tortas, ponqués,
cupcakes y postres en sabores,
formas, cubiertas y decoraciones
diferentes a los tradicionales,
incluyendo nuevos tamafos Yy
presentaciones.

Productos desde $8.000

Directo al cliente y el canal de
distribucion como lo son casas de
eventos porque de esta manera se
puede lograr ~ tener  mas
comunicacion con el cliente y
conocer sus necesidades.

Pagina  Web, Facebook,
Twitter, Instagram, anuncios por
emisoras.

Diserios exclusivos y
personalizados, diferentes
tamafos y cubiertas como crema
chocolate fondant y mazapan.
Modelado de mufiecos accesorios
de decoracion como flores,
juguetes y toppers.

En todas las presentaciones
posibles personalizadas, como
cajas para tortas y cupcakes,
empaques biodegradables para
postres y bolsas de papel.

Implementar la promocién de
2x1, descuentos en fechas
especiales y una base de datos con
clientes de compra frecuente con
el fin de brindar dct buscando
fidelizar.
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2.5.1 Andlisis de la situacion actual de la competencia

Realizar el andlisis de la competencia no solo permite estar prevenido ante las nuevas
acciones o estrategias de nuestros competidores, sino también aprovechar sus falencias o
debilidades, bloquear o hacer frente a sus virtudes o fortalezas, y tomar como referencia sus
productos o las estrategias que mejores resultados les estén dando.

e Fortalezas

Una de las fortalezas de los competidores es la tradicion y tiempo que tienen dentro del
mercado, al irse adaptando a las necesidades de los consumidores conservando la cultura de
compra. Esta experiencia entrega fortalezas en cuanto al conocimiento de proveedores y
mercado, gracias a su antigiiedad ya poseen abundancia de clientes cautivados.

e Debilidades

De las debilidades que se destacan es la falta de innovacion, lo que genera que no exista un
posicionamiento de marca en otros medios de comunicacion, impidiendo la diversificacion de
producto y el ingreso de nuevas tendencias lo que generaria mayor mercado e ingresos.

Finalmente, no se puede estimar, ni proyectar la oferta dado el hermetismo de empresas de
pasteleria y de reposteria consultados para identificar cifras, por cuanto no suministran la
suficiente informacion que permita hacer un profundo andlisis de la competencia directa e
indirecta, toda vez que consideran que éste tipo de informacion es confidencial y sensible para

Sus negocios.

2.6 Demanda potencial insatisfecha
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Para determinar la demanda insatisfecha, se tiene en cuenta las respuestas a la pregunta (5) de
la encuesta. EI 42% de los encuestados 82 personas manifestaron no consumir tortas
personalizadas actualmente, pero se determind que en algun tiempo si lo harian, segin sus
propias palabras durante la encuesta. También, se logré establecer que 48 de ellos, manifestaron
un nivel de insatisfaccion cuando consumieron dicho producto, razones por las cuales su mayor
consumo es el producto tradicional. Lo anterior se determino con las respuestas a la pregunta (5),
la cual califica la experiencia en el consumo de tortas personalizadas.

Se tomaron las variables de excelente, bueno, regular y costoso sobre la experiencia de su
consumo, para medir los niveles de insatisfaccion, considerando la respuesta de Buena con un
nivel minimo de insatisfaccion, pues de no ser asi, se habria arrojado una respuesta de Excelente.

En general, se estima que el 46% de la poblacion encuestada manifestd un grado de
insatisfaccion al comprar una torta personalizada; entonces, con dicha informacion se podra
estimar la cantidad de libras por afio que dejan de satisfacerse. A continuacion, se presenta la
demanda insatisfecha.

Tabla 32

Demanda insatisfecha.

% con nivel cantidad de Numero de

Hogares  de - veces en Demanda
9 o . libras que " insatisfecha anual
insatisfaccion compran el afio
mensualmente
74816 46% 91,7 75,0 236.691.638Ib

2.6 Canales de comercializacion
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Los canales para ofrecer la propuesta de valor seran: Sitio Web, redes sociales (Facebook,
Instagram), casas de eventos y la atencion en punto de venta. Para llegar y conquistar a los
consumidores la forma mas efectiva es a través de la comunicacion permanente en el sitio web,
es decir, exponiendo fotos de los trabajos realizados, ya que es un producto que entra por la vista.

En cuanto a la distribucion, se realizaran alianzas con las casas de eventos del sector llevando
una oferta que brinde benéfico al negocio y consumidor final. Esta se realiza mediante la
solicitud inicial via telefénica, mensajeria instantanea (WhatsApp) o visita comercial, la entrega
se dara en el evento del cliente final. Sin embargo, el sitio web se integrara a la propuesta de
valor en la que los consumidores tendran la posibilidad de acceder a ver diferentes trabajos
realizados que motivaran a su consumo en cualquier fecha y a través de éste se podra realizar
pedidos, de igual manera se creard una cuenta en Facebook e Instagram para estrechar lazos con
los actuales clientes y atraer a nuevos consumidores.

Todos estos canales van de la mano con una excelente atencion en el punto de venta.

2.7.1 Estructura de los canales actuales

Un canal de distribucion es el conducto que cada empresa escoge para llevar sus productos al
consumidor de la forma mas completa, eficiente y econdmica posible, en la actualidad los
canales de distribucion que se emplean son:

Productor, Consumidor Final Productor

Comercializacion virtual

Distribuidor mayorista, Consumidor Final

Productor, distribuidor mayorista, Distribuidor Minorista, consumidor final

Productor, distribuidor, supermercados
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Productor, distribuidor, micro mercado

Productor, distribuidor, depdésito de Viveres

Productor, distribuidor, tiendas

Para la puesta en marcha del presente proyecto, se emplearan los siguientes canales de
distribucion:

Productor y Consumidor Final. En este canal no existe ningan nivel de intermediarios, el
productor desarrolla todas las funciones propias para su comercializacion, para llegar de manera
directa al cliente o consumidor final.

Comercializacion virtual. Emplea herramientas de Internet para comercializar los productos.

Distribuidor Mayorista. Estan representados, de acuerdo al trabajo de campo, en las casas de
eventos y empresas visitadas por el comercial.

2.7.2 Ventajas y desventajas de los canales actuales

Se indican las siguientes ventajas y desventajas.

Ventajas

e Trato personalizado

e Son canales relativamente cortos que no alteran la composicion fisica y quimica del
producto y permiten que éste llegue en buenas condiciones al consumidor final.

e El consumidor consigue el producto a un menor precio, por cuanto no existe
intermediario.

e Rapidez y comodidad

e Mayor cobertura, ya que no se limita a su ubicacion

e Mayor demanda y reconocimiento
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e Se llega a un mayor numero de consumidores por medio de los distribuidores, con menos
esfuerzos que al utilizar un canal directo Productor — Consumidor Final.

Desventajas

e Solo opera a determinadas horas y dias

e Mayores costos de operacidn que repercuten en el precio

e Por lo general, el cliente requiere una tarjeta de crédito para adquirir el producto

e EIl encarecimiento del producto al tener este que estar supeditado a los méargenes de
ganancia de las empresas comercializadoras y su poder de negociacién.
2.7.3 Seleccion de los canales de comercializacion

Teniendo en cuenta que el mercado objetivo esta representado por los hogares que les
gustaria consumir tortas personalizadas, se utilizara un canal directo de distribucion productor -
consumidor final, comercializacién virtual y distribuidor mayorista para hacer llegar este
producto al cliente y aprovechar el momento de contacto con las casas de eventos solucionando

inquietudes y ganando participacion en el mercado.

2.8 Precio

Teniendo en cuenta que en el mercado del municipio de Piedecuesta no se esta ofertando esta
clase de tortas; se va a considerar los precios que se estan cobrando por otros productos similares
a las tortas tematicas para tomar una referencia que permita a ajustar el precio del nuevo

producto al comportamiento del mercado de la pasteleria.
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2.8.1 Analisis de precios de la competencia
En la zona existen competidores que ofrecen productos similares a la idea de negocio, las
pastelerias que se tuvieron en cuenta para este analisis fueron las nombradas por los encuestados.
Tabla 33

Analisis de Competencia.

. Andlisis de Producto Costo de Segmento de la
Pastelerias | producto -
asempresas ofertado competencia
ofertado
Don Jacobo postres y pasteleria estratos de 3,4y
ponqués dedicada a la tortas frias 5
Cra 15 7B-81 venta de % 42.000
Piedecuesta, Santander ~ tortas frias y 1lb 72.000
6553090 postres chocolate
Carretera 1C #7BN-79, Con fuerte % 44.000
Piedecuesta, Santander impacto en el 1lb 76.000
6540606 mercado por Red velvet
su posicion. Y% 55.000
Ponquée  sin
Pedidos relleno  en
tematicos con crema
8 dias de % 42.000
anticipacion  1lb 65.000
y segun el ponqué sin
disefio pues relleno
se tiene patillaje
estandarizado %2 63.000
la 1b 97.000
produccion.
ponqué
2 sucursales  patillaje con
1 puerto relleno
madero vainilla
1 quinta % 62.000
granada 1lb 103.000
ponqué
patillaje con
relleno

chocolate
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p . Andlisis de Producto Costo de Segmento de la
astelerias | producto :
as empresas ofertado competencia
ofertado
Y 64.000
1lb 108.000
postres
10a12 35.000
porciones 44.000
genovés
Y 38.000
1Lb 72.000
genovesa
sabores
Y 40.000
1lb 75.000
genovesa
mora 1/2 48.000
Almibar y trigo Pasteleria tortas frias estratos
pasteleria familiar con % 32.000
Cl. 7 #14-20, antigliedad Ib 48.000 1,2,y3.
Piedecuesta, Santander en el chocolate
6559224 municipio su % 43.000
producto 1lb 48.000
fuerte son las ponqué  sin
tortas frias. decoracion 32.000
en crema 55.000
No trabajan 1/2
patillaje. 11b
no genovesa
personalizada %2 32.000
S 11lb 48.000
ponqué
patillaje
Y 40.000
1lb 80.000
hoja de arroz
12.000
La orquidea pasteleria Pasteleria tortas frias estratos
Cl. 8 # 10- 96, dedicada a la % 38.000
Piedecuesta, Santander elaboracion  1lb 45.000 2,3y 4.
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. Andlisis de Producto Costo de Segmento de la
Pastelerias | producto :
as empresas ofertado competencia
ofertado
6651091 de tortas para ponqué
cualquier 1/2 45.000
ocasion o 1llb 90.000
tematica. genovesa
Yo 35.000
11lb 55.000
amapola
Yo 60.000
1lb 120.000
Tortas y torta Pasteleria tortas frias estratos
Cl. 9 #5-89, Piedecuesta, con Yo 30.000
Santander antigtiedad 1lb 42.000 1,2,y3.
en el porque  no
municipio lleva relleno
dedicada a sin
las tortas decoracion
frias. 1/2 43.000
Las no se 1lb 64.000
trabajan genovesa
personalizad % 32.000
os decoracién 1 1b 60.000
en patillaje.
Dy Aruba Sucursal de tortas frias estratos
Cra. 7 #8 - 98, la marca Y% 33.000
Piedecuesta, Santander Aruba 1lb 44.000 1,2y 3.
3124564128 dedicada a la ponqué
6552277 elaboracion 1/2 29.000
de tortas y 11lb 40.000
ponqués.
Segun el ponqué
disefio no patillaje sin
trabajan relleno
modelados. Yo 40.000
1lb 60.000
genovesa
Yo 35.000
11b 55.000

decoracion
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Costo de

. Andlisis de Producto Segmento de la
Pastelerias producto .
las empresas ofertado competencia
ofertado
promedio
20.000
Happy cakes pasteleria Pasteleria tortas  frias estratos
Carrera 15 #7BN - 03, dedicada a la blanca
Piedecuesta, Santander venta de % 35.000 2,3,45Yy6.
6553076 tortas  frias 1lb 58.000
por el torta
momento no chocolate
se trabaja 1/2 38.000
patillaje  no 11b 68.000
fondant solo tres leches
decoracion Yo 38.000
en crema. 11lb 68.000
Delicias  del postre Pasteleria tortas frias estratos
pasteleria dedicada a la % 40.000
manzana b casa 3 elaboracion  1lb 70.000 3,4y5.
santelmo 2, Piedecuesta, de tortas frias ponqué con
Santander y relleno  en
personalizada patillaje
S sobre sin
pedido y decoracion
ventas de 1/2 45.000
postres en 1lb 75.000
vitrina. genovesa
Yo 35.000

1lb 75.000
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. Andlisis de Producto Costo de Segmento de la
Pastelerias producto -
las empresas ofertado competencia
ofertado
amapola 55.000
Yo 90.000

1lb

hoja de arroz  12.000

2.8.2 Estrategia de fijacion de precios

Hay varias formas de establecer los precios en los productos, por costos de produccion y
margen de utilidad, por equilibrio de la demanda y la oferta o por la costumbre del mercado. Para
la nueva empresa productora y comercializadora en pasteleria creativa la estrategia de precios se
basara acorde a los costos de produccion y estableciendo una utilidad, con el fin de lograr a
mediano y largo plazo margenes de rentabilidad razonable y competitiva, ya que es logico que se
presente competencia en los proximos afios sobre este tipo.

Costo de produccion + margen de utilidad = precio de venta

2.9 Publicidad y promocién

“La publicidad es una disciplina cientifica cuyo objetivo es persuadir al publico meta con un

mensaje comercial para que tome la decision de compra de un producto o servicio que una
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organizaciéon ofrece. A su vez, es un objeto de estudio complejo debido a la cantidad de
dimensiones que comprende: la dimension econdémica, psicologica, sociologica y técnica” (S.1,
2008).

Para dar a conocer el producto personalizado es necesario hacer una publicidad previa de
lanzamiento ofreciendo informacién sobre las bondades y diferencias del producto.

Esta publicidad debe esta enfocado en los hogares del municipio de Piedecuesta.

2.9.1 Objetivos
Los objetivos que se pretenden alcanzar con las estrategias de promocién y publicidad son:

e Dar a conocer la marca del nuevo establecimiento sobre la produccion y comercializacion
de tortas personalizadas a través de mensajes llamativos, que permitan capturar la atencién de los
clientes.

e Mostrar, mediante la publicidad, la variedad de disefios, sabores y presentaciones de las
tortas ofertadas al cliente para estimular su interés de adquisicion sobre el producto.

e Crear una preferencia hacia las tortas personalizadas, mostrando las propiedades y
beneficios que tienen a través de los mensajes publicitarios dados a conocer al pablico para
incentivar la compra de dichos productos.

e Resaltar la importancia de los disefios personalizados en las festividades, dando a conocer
las emociones y experiencias que generar la presencia de este tipo de productos, para consolidar
la imagen y presencia de la empresa en el municipio de Piedecuesta.

e Lograr que los hogares del municipio de Piedecuesta logren identificar la marca y los
productos personalizados.

e Generar fidelizacion en cada tipo de cliente.
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2.9.2 Logotipo
En el logo se puede observar un grafico que identifica una empresa nueva empresa con un

estilo personal.

Figura 30

Logotipo

El disefio de este logotipo muestra un elemento propio de la pasteleria que es la maga
pastelera con un disefio personalizado, pues dentro de ella tiene una letra que representa una
insignia del autor.

Su color rosa es uno de los colores representativos de los pasteles y el negro acentla su

elegancia como un toque personalizado destacando un estilo propio.
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Al centro cuenta con una leyenda que busca transmitirle al consumidor un mensaje de
confianza hacia sus propias ideas y estilos en una letra que denota confianza, estabilidad y
tranquilidad con un color rosa suave y profundo.

La marca “Wandu” con una fuente manuscrita y color rosa que busca originalidad y
reconocimiento propio.

2.9.3 Slogan

Este slogan corto, quiere trasmitir al consumidor que la nueva pasteleria esta en la capacidad
de elaborar los disefios y estilos propios de cada consumidor no solo en imagen sino también en
sabor, y pues es precisamente la propuesta que se busca plantear y llevar a cabo en el municipio
de Piedecuesta, para satisfacer las necesidades encontradas.

2.9.4 Analisis de medios

Medios o canales publicitarios son los medios o canales a través de los cuales se envian los
mensajes 0 anuncios publicitarios al publico, es decir, los medios o0 canales a traves de los cuales
se publicitan los productos o servicios de una empresa (Kamiya, 2014).

Los principales medios o canales publicitarios que podemos utilizar para publicitar nuestros
productos o servicios:

Medios publicitarios tradicionales:

e television: aun el medio mas efectivo, pero a la vez el mas costoso. Se utiliza
principalmente para productos de amplio consumo masivo.

e radio: le sigue en efectividad y costos a la television.

e prensa escrita: incluye diarios, revistas y publicaciones especializadas.
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o Internet: implica el alquiler de espacios publicitarios en sitios web de terceros, el uso de
programas publicitarios, y el envio de anuncios 0 mensajes publicitarios via correo electrénico.

o teléfono: implica la realizacion de llamadas telefonicas en donde ofrezcamos nuestros
productos.

e correo directo: implica el envio de anuncios 0 mensajes publicitarios via correo postal.
Debemos tener cuidado con el uso de este medio, ya que puede resultar molesto para los
consumidores y ser considerado como spam, sobre todo cuando el envio de correos es abundante
0 no ha sido solicitado.

Medios publicitarios alternativos:

o ferias: al alquilar algin puesto o stand para promocionar nuestros productos. Pueden ser
ferias locales o internacionales, estas Ultimas recomendadas cuando nuestro objetivo es buscar
mercados externos a donde exportar nuestros productos.

e campafias de degustacion: al habilitar un pequefio puesto de degustacion en donde
promocionemos nuestros productos. Puede ser en mercados, supermercados, tiendas, bodegas,
etc.

e campafas publicitaras en actividades, eventos o en cualquier otro lugar a donde concurra
nuestro publico objetivo, y en donde podamos difundir o dar a conocer nuestro producto o
marca.

e actividades o eventos que organicemos nosotros mismos, por ejemplo, al organizar un
campeonato de algin deporte que esté relacionado con nuestros productos, u organizar un desfile
de modas en alguna discoteca con el fin de promocionar nuestras prendas de vestir. Publicidad

conocida como publicidad «below the line» (BTL) (Cyprus, 2020).
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« anuncios impresos que se colocan en camiones o furgonetas de reparto, en vehiculos de
propiedad de la empresa, en vehiculos de transporte publico, en taxis, o en cualquier otro tipo de
vehiculo.

e anuncios impresos que se colocan en cajas, empaques 0 bolsas destinadas a conservar o
transportar el producto.

o letreros, paneles, carteles, afiches, folletos, catalogos, volantes, tarjetas de presentacion,
calendarios y otros instrumentos publicitarios.

o lapiceros, llaveros, cartucheras, destapadores, gorros, camisetas y otros articulos de
merchandising que lleven nuestro logo, y que obsequiemos a nuestros clientes.

e Y, por ultimo, el medio mas eficiente: el producto en si mismo, al ofrecer un producto de
muy buena calidad que satisfaga de tal manera al consumidor, que éste lo recomiende a otros
consumidores. Publicidad conocida como «publicidad boca a boca« (K., 2014).

2.9.5 Seleccion de medios

Los medios publicitarios que se implementaran en la pasteleria son aquellos que estén en
mayor contacto con el mercado objetivo y segun las costumbres del municipio de Piedecuesta,
ademas se debe ajustar al plan de presupuesto demarcado en el proyecto.

A continuacion, los medios seleccionados:

e Prensa anuncios

e Radio

e Vallas pendones medios impresos como portafolio de sabores y productos

e Internet, redes sociales, e-mail

e Campafia publicitaria en eventos


https://www.crecenegocios.com/la-publicidad-boca-a-boca
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e Degustacion en inauguracion
e Volantes

e \ozavoz

2.9.6 Estrategias Publicitarias
Las estrategias publicitarias a utilizar para dar a conocer la nueva pasteleria, basados en los
medios publicitarios a usar seran las siguientes:

e se contratard un anuncio o clasificado en la prensa mas popular del municipio invitando a
la apertura de la pasteleria.

e Se emitird una cufa radial informativa ocho (8) dias antes de la inauguracion de la
pasteleria con una frecuencia de tres (3) veces al dia en la emisora comunitaria panorama estero
de Piedecuesta.

e Se elaboraran pendones volantes y un catdlogo de productos con elaboraciones propias
describiendo los sabores y demas.

e Se realizaran visitas con degustacion como campafia publicitaria en eventos y casas de
festejos.

e Serealizara degustacion el dia de la apertura.

e Se abrira cuenta en las redes sociales como Facebook, Twitter, WhatsApp e Instagram
donde se incluird informacion alusiva a la empresa, su portafolio de productos y demas.

2.9.7 Presupuesto de publicidad y promocién
Dentro del presupuesto estan todos los gastos que se tiene que hacer para que se lleve a cabo

la promocién y publicidad de la empresa. Aqui se contemplaran todos los gastos e inversiones
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hechos para que el producto se posicione o se incremente el nivel de ventas. Dentro de los gastos
de publicidad tenemos:

Las muestras o promociones del producto que hay que tener en cuenta para la produccion.

Los pagos que se hacen por publicidad o propaganda en medios de comunicacion o
electronicos.

2.9.7.1 De lanzamiento. Es el presupuesto que se empleara para dar a conocer de primera
instancia la empresa y el nuevo producto a ofertar. Para la nueva pasteleria se manejara el
siguiente presupuesto:

Las estrategias seleccionadas para el lanzamiento son cufias radiales 8 dias antes de la
inauguracion para un total de 24 cufias, volanteo 1000 unidades 1 dia antes, publicidad en prensa
y degustacion el dia del lanzamiento.

Tabla 34

Presupuesto de publicidad de lanzamiento.

Valor
Descripcion Cantidad unidad Valor total
Cufa radial
3 x 8 dias 24 $ 25.000 $ 600.000
Volantes 2
dias antes 1000 $ 90 $ 90.000
Degustacion 1 $ 500.000 $ 500.000
Prensa 1
clasificado 1 $ 70.000 $ 70.000

Total $ 1.260.000
Nota: Informacion tomada de fuentes segundarias, emisora Panorama, vanguardia libera y Marlon publicidad.



https://tareasuniversitarias.com/producto.html
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2.9.7.2 De operacion. Es el presupuesto que se empleard durante la operacion de la empresa
para posicionarla en el mercado e ir aumentando su participacion en el mismo. Para la nueva
pasteleria se manejara el siguiente presupuesto:

Tabla 35

Presupuesto publicidad de operacion.

Valor Valor  total Valor anual
Descripcion Cantidad unidad mensual
Redes sociales 3 $ 100.000 $ 300.000 $3.600.000
Catélogo de productos 1000 $ 500  $500.000 $ 6.000.000
Campafas $ 6.000.000
empresariales 5 $ 100.000 $ 500.000
Tarjetas de
presentacion 1000 $ 35 $ 35.000 $ 420.000
Pasa valla 1 $ 500.000 $ 500.000 $6.000.000
Total $ 1.835.000 $22.020.000

Nota: Informacion tomada de fuentes segundarias, Marlon publicidad, marketing

Publicitario y 5 eventos empresariales.

3 Estudio técnico

El estudio técnico busca disefiar la funcién de produccion optima que mejor utilice los
recursos disponibles para obtener el producto o servicio deseado Este estudio comprende:
tamafio del proyecto, localizacién del proyecto, tecnologia del proyecto y cronograma de

actividades.

3.1 Tamano del proyecto
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El tamafio del proyecto se definird por su capacidad fisica o real de produccion de bienes o
servicios, durante un periodo de operacion normal. Existen, tomando como referencia dos puntos
de vista: El técnico o de ingenieria y el econdémico. El primero se definira hacia la capacidad o
tamafio como el nivel maximo de produccién que puede obtenerse de una operacion con
determinados equipos e instalaciones. Por su parte, el econémico, como la capacidad y el nivel
de produccion que, utilizando todos los recursos invertidos, reduce al minimo los costos unitarios
o0 bien, que genera las maximas utilidades. La determinacion del tamafio responde a un Analisis
interrelacionado de las siguientes variables: Demanda, Disponibilidad de insumos, localizaciéon y
plan estratégico comercial de desarrollo futuro de la empresa que se creara con el Proyecto, entre
otras. Sin embargo, se debe tener en cuenta los factores, tales como la demanda para concluir

cual es el tamario real del proyecto con respecto al mercado potencial.

3.1.1 Descripcion del tamario del proyecto

El tamafio del proyecto expresa la cantidad de producto o servicio, por unidad de tiempo, por
esto lo podemos definir en funcion de su capacidad de produccidn de bienes o prestacion de
servicios, durante un periodo de tiempo determinado. Se debe buscar siempre un tamafio 6ptimo,
es decir el que asegure la mas alta rentabilidad desde el punto de vista privado o la mayor
diferencia entre beneficios y costos sociales (Tomas, 2020).

Por lo anterior, la propuesta de la nueva pasteleria estara dada en libras/dia de “produccién; y
esta su vez se expresard en libras/mes y en libras/afio, dado que cada tamafio es variable de

acuerdo a lo requerido por el cliente, como se establecié en el estudio de mercados.
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3.1.2 Factores que determinan el tamafio de un proyecto

En general, los principales factores que van a determinar el tamafio del proyecto de
factibilidad son: la demanda insatisfecha, los suministros e insumos, la tecnologia y equipos
requeridos, la localizacién mejor ubicacion y el financiamiento propio o de otras fuentes. A
continuacion, se especifican detalladamente cada uno de ellos:

e EI tamafio del proyecto y la demanda. en este factor se hace indispensable conocer el
comportamiento del consumidor frente al producto ofrecido, para determinar si el producto es
estacional o permanente. De acuerdo al estudio de mercados, se observa una demanda
insatisfecha del producto de 236.691.638 Ib al afio (Tabla 32), de igual manera se encontré que el
96% del total de los encuestados afirmaron estar dispuestos a comprar en la nueva pasteleria.

e El tamario del proyecto y los suministros e insumos. Los materiales e insumos que se
requieren para el desarrollo de este proyecto no constituyen problema alguno para su
adquisicion, pues su oferta es amplia tanto a nivel nacional como departamental, por lo tanto hay
proveedores suficientes para seleccionar calidad, cantidad y un precio razonable.

e EIl tamafio del proyecto y la tecnologia y equipos. La tecnologia en muy importante para
el desarrollo del presente proyecto, pero gracias a la globalizacién no serd un problema pues se
cuenta con excelente tecnologia a nivel nacional que permite generar mayor produccion y
capacidad al proyecto.

e El tamafio del proyecto y la localizacion. Se debe tener en cuenta las necesidades técnicas
y del mercado para la seleccién de un lugar adecuado y de facil acceso para la produccién de

alimentos, para este caso se cuenta con lotes y locales en el municipio de Piedecuesta.
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e EIl tamafio y la financiacion. Este factor es el de mayor importancia para la puesta en
marcha del presente proyecto pues depende netamente de los recursos propios y de los
apalancamientos por parte de entidades financieras, a su vez se quiere postular al capital semilla

o fondo emprender con el fin de obtener mayores recurso y menor endeudamiento.

3.1.3 Capacidad del proyecto

3.1.3.1 Capacidad total disefiada por la linea de producto o servicio. Es la capacidad
tedrica o ideal de la planta trabajando a una eficiencia del 100% en donde no existen
contratiempos de ninguna indole que afecten el tiempo basico de produccion. Esta capacidad se
calculara de acuerdo a las especificaciones técnicas de los equipos utilizados en la elaboracién de
los productos (Anita, 2018).

Se establece que el tiempo de produccidn diario es de 8 horas, a partir de este tiempo diario
real de produccion se determinara la maxima produccién para tortas segin el consumo de
preferencia arrojado por los datos de la encuesta en la pregunta # 2 con un resultado del 91% de
preferencia por las tortas en celebracion, teniendo como base una batidora de 20 litros y horno de
capacidad para 6 libras de torta sencillas o especiales.

Tabla 36

Tiempo de produccion de tortas

Torta de libra Torta sencilla en Fondant Torta fria o Bizcochuelo
Proceso Tiempo Proceso Tiempo Proceso Tiempo
Pesaje 5 Pesaje 5 Pesaje 5
Mezcla y batido 15 Mezcla y batido 15 Mezcla y batido 10
Moldeado 5 Moldeado 5 Moldeado 5
Horneado 50 Horneado 50 Horneado 40

Decorado 25 Decorado 40 Decorado 25
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Total 100 Total 115 Total 85

Teniendo en cuenta que se utilizard una batidora de 20 litros y una de 5 litros que equivale a
una capacidad de 5 libras por cada batido que realice, y que se empleard un horno con la misma
capacidad de las batidoras, se puede concluir que por cada produccién que la empresa lleve a
cabo, esta obtendra 6 libras de tortas.

En consecuencia, lo anterior, se puede deducir que la empresa con una jornada de 480
minutos en el dia puede sacar 5 producciones, que equivalen a 30 libras de tortas a diario.

Ademas, el area de produccion contara con dos personas para la elaboracion del producto.

Tabla 37

Capacidad total disefiada.
Diario Mensual (30 dias) Anual (12 meses)
30 libras 900 libras 10800 libras

Caracteristicas técnicas del horno con 3 cdmaras marca mecanomega.

Referencia: hcgm3-3 horno de cdmara de gas mecanomega 3 camaras 3 bandejas modelo
nuevo descripcién:

Capacidad: 3 bandejas de 65 x 45 cm

Fabricacion: construido en acero inoxidable 430.

Sistema: tipo: camara. Calefaccion. Radiacion.

Quemador: tipo: flauta en acero inoxidable. no. de quemadores: 2 por cdmara. Potencia:
90.000 btu consumo promedio (hora): 52.000 btu aprox.

Consumo
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Eléctrico: 0,2 kW aprox.

Control: control analogo de temperatura independiente para techo y piso. Alarma
temporizadora.

Dimensiones:

Medidas frente: 97 cm

Externas: fondo: 87 cm altura: 167 cm

Punto eléctrico: conexion 110v

Punto de gas: natural o propano

Como conclusién la capacidad disefia esta dada con 100% de toda su capacidad productiva,
utilizando 4 operarios, con 8 horas de produccion diaria y con el uso de 1 horno con 3 camaras,
una materia prima anual correspondiente en la (tabla 51 insumos de materia prima primer afio de
produccion).

Figura 31

Horno 3 camaras (Mecanomega, 2019)
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3.1.3.2. Capacidad instalada. Esta dada por 8 horas dia que el &rea de produccion labora,
restando los tiempos muertos que corresponde al tiempo en que el &rea de produccién no esta
trabajando.

Tabla 38

Descripcion tiempos muertos.

Tiempos muertos Minutos Tiempo real

Alistamiento material 15 8 horas dia = 480 minutos — tiempos
Limpieza 15 muertos

Pausas activas 10

Actividades personales 5

Capacitaciones 5

Descanso (almuerzo) 10

Total 60 =480-60 = 420 minutos reales dia

Teniendo en cuenta el tiempo de produccién real diario, se puede concluir que se pueden
sacar 4,2 producciones que equivalen a 25,2 libras de tortas diariamente con la colaboracion de 4
operarios segun (tabla 38).

Tabla 39

Capacidad instalada.

Diario Mensual (30 dias) Anual (12 meses)

25,2 libras 756 libras 9072 libras

Como conclusion la capacidad instalada estd dada con 87,5% de toda su capacidad
productiva, utilizando 4 operarios, con 7 horas de produccion diaria y con el uso de 1 horno con
3 camaras, una materia prima anual correspondiente en la (tabla 51 insumos de materia prima

primer afio de produccion).
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3.1.3.3 Capacitad utilizada y proyectada. Teniendo en cuenta la disponibilidad de la
materia prima, y la capacidad financiera del proyecto, se iniciara con una participacion en el
mercado del 40% de la capacidad instalada, por ser un nuevo proyecto con poblacion de
preferencia en establecimientos tradicionales como lo muestra el estudio de mercados y sera
distribuida de la siguiente manera.

Capacidad utilizada y proyectada en tortas = 9072 libras en Un /afio Capacidad instalada * 40
% = 3629 libras en el primer afio.

Proyeccion de un 0,16 % de crecimiento por afio como se estima en la siguiente (tabla 40).

Como conclusion la capacidad utilizada esta dada con 40% de toda su capacidad instalada,
utilizando 2 operarios, con 7 horas de produccion diaria y con el uso de 1 horno con 3 cdmaras,
una materia prima anual correspondiente en la (tabla 51) insumos de materia prima primer afio
de produccion).

Se proyecta a los proximos 5 afios de acuerdo con base en el producto de interno bruto (PIB)
(Dane, 2020) crecimiento promedio simple en los tres Gltimos afios 2017,2018 y 2019 trimestre
4, incluyendo el 1° trimestre del afio 2020.

4° trimestre 2017 =-1,2 %

4° trimestre 2018 = -0,5 %

4° trimestre 2019 =1,4 %

1° trimestre 2020 = 0,8 %

Promedio de 0,16%

A continuacion, se observa en la siguiente tabla (40) capacidad utilizada y proyectada para los

primeros 5 afios de produccion.
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Tabla 40

Capacidad proyectada 10%.

Capacidad
instalada libra 1 afio 40% 2 afio 0,16% 3 afo0,16% 4 afo0,16% 5 afio 0,16%
de tortas

9072 3629 3635 3640 3646 3652
Nota: crecimiento de promedio con base en el IPC Promedio simple (Dane, 2020)

3.2 Localizacion

3.2.1 Macro localizacion

La productora y comercializadora en pasteleria creativa, se ubicard en el municipio de
Piedecuesta Santander.

3.2.2 Micro localizacion

La productora y comercializadora de pasteleria creativa, se ubicara en un punto estratégico,
que se logre cercania a los clientes, facil acceso para los proveedores, que cumpla con la
normatividad para la comercializacion y produccion, (POT), Infraestructura, vias alternas.

Posibles lugares, taller de produccion y punto de venta ubicado en barro blanco sector de
conjuntos residenciales estrato 3, taller de produccion y punto de venta ubicado en paseo del
puente cerca del centro comercial Exito, conjuntos residenciales y la autopista, taller de

produccion y punto de venta avenida Guatiguara cerca del centro comercial la cuesta y conjuntos
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residenciales de estratos 4 y 5, taller de produccién y punto de venta ubicado en el centro de
Piedecuesta parque principal.

Para tomar la decision, se utiliza el método de puntos seleccion de ponderacion de factores y
grados, la ponderacién de los factores se ha asignado a cada factor un valor en % dependiendo de
su importancia, teniendo en cuenta que la suma de la ponderacion del total de los factores igual a
100%,

El proceso de puntuacién de los factores se hace escogiendo, un total de 1000 puntos, este se
multiplica por la ponderacion de cada factor, siendo 0 el puntaje minimo, y este es el de menos
importancia, el maximo puntaje se da al factor de mayor importancia.

a. Posibles opciones

« Taller y punto de venta ubicado en barro blanco,

« Taller y punto de venta ubicado en paseo del puente,

« Taller y punto de venta ubicado en avenida Guatiguara,

« Taller y punto de venta ubicado en el centro de Piedecuesta parque principal.

b. Seleccion de factores

« Cercania a los clientes: Los clientes son la razon de ser de la empresa, por esta razén
hay que estar lo mas cerca posible, para poder prestar un buen servicio.

« Fécil acceso para los proveedores: Tener la materia prima a tiempo para poder cumplir
a los clientes es vital.

« Cumpla con la normatividad para la produccion y comercializacion en pasteleria,
(POT): EI cumplimiento de las normas y el POT, garantiza el funcionamiento legal de

la empresa.
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« Costo arriendo: Los costos del arriendo es un factor de analisis necesario para
determinar la viabilidad de la empresa.
« Vias alternas: En un municipio que esta en constante crecimiento es indispensable el
tener vias alternas.
Tabla 41

Asignacion de puntos por factor.

Factor Puntos Porcentaje
Cercania a los clientes 300 30%

Facil acceso para los proveedores 150 15%
Cumpla con la normatividad, (POT), 250 25%
Infraestructura 200 20%

Vias alternas. 100 10%
TOTAL 1000 100%

Tabla 42

Asignacion de puntos a los Grados de cada factor.

Cercania a los clientes Puntaje 300
Bueno 300

Regular 200

malo 50

Facil acceso para los Puntaje 150

proveedores

Bueno 100

Regular 50

malo 0

Cumpla con la Puntaje 250
normatividad, (POT),

Cumple 250

No cumple 0

Infraestructura Puntaje 200
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Grande 150
Mediana 100
Pequeia 20

Vias alternas. Puntaje 100

Bueno 100

Regular 50

Malo 10

Tabla 43

Puntuacién consolidada para cada opcion.

. Cercania a Fécil - acceso Cumpla el Infraestructur
UBICACION . a POT Vias alternas Total
clientes ..
proveedores normatividad
G P G P G P G P G P

Taller y punto de venta Bueno 300 Bueno 100 Cumple 250 Grande 150 Bueno 100 900
barro blanco.

Taller y punto de venta Bueno 300 Bueno 100 Cumple 250 Mediana 100 Bueno 100 850
paseo

Del puente.

Taller y punto de venta Regular 200 Regular 100 Cumple 250 Regular 100 Regular 100 750
Av. Guatiguara

Taller y punto de venta Bueno 300 Regular 50 Cumple 250 Pequefia 20 Regular 50 670
centro de Piedecuesta

parque principal.

Analizando los resultados generados en la asignacion de puntos, por ponderacién de factores
y grados, se decide que el taller y punto de venta de la productora y comercializadora de la

pasteleria creativa se instalara en barro blanco.

3.3 Ingenieria del proyecto
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La ingenieria del proyecto resolvera todo lo concerniente a la instalacion y funcionamiento de
la planta de produccion y punto de venta, desde la descripcion del proceso de elaboracién, la
adquisicién de la maquinaria y equipo hasta la determinacién de la distribucién optima de la
planta.

Ademas de lo anterior, también se determinaran cudles seran los recursos necesarios para
entrar en funcionamiento destacandose por la elaboracion de un producto de alta calidad.

3.3.1 Ficha técnica del producto

En el siguiente cuadro se detalla el producto principal con algunas de sus caracteristicas y

componente basicos.

Tabla 44

Ficha técnica del producto.

.P erUCtO Torta fria To_rta
principal especial

I

Bizcochuelo

Disefio
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Especificaciones
técnicas

Empaque

Vida atil

Etiquetado

Son variados los ingredientes que participan en la pasteleria, pero
hay tres que son considerados basicos e indispensables, sin los cuales
no se podria tener productos
bien estructurados. Esos ingredientes son: Harina, Azucar, Grasa y
Huevos cada uno de ellos aportar cualidades importantes al elaborar
una torta. En General:

*Harina de Trigo: Para la elaboracion de tortas y bizcochuelos lo
ideal es utilizar harinas con un contenido proteico del 8 a 10 %.

* Azucar refinado: Se obtiene por la refinacion del azucar crudo, de
color blanco y brillante, totalmente soluble en agua. Es el mas utilizado
en pasteleria.

* QGrasa: Cabe indicar que existen margarinas a base de grasa
vegetal para cada elaboracion y mantequillas las cuales son a base de
grasa animal. Unas para el uso de tortas, cremas y galletas, Unas para
el uso de tortas, cremas y galletas.

Algunas tortas tendran la necesidad de su empaque en la caja, y
otros serdn con empaques plasticos. Todo varia dependiendo del
motivo, la  magnitud de la torta y el gusto
del cliente.

-

Entiéndase como Vida Util los dias de almacenamiento en los que
no se evidencia desarrollo de mohos. Generalmente para garantizar la
vida atil de los ponqués se
deben conservar en vitrinas, y refrigerados aproximadamente de 4 a 6
dias; sin embargo, si la rotacion es inmediata podria mantenerse al
medio ambiente en climas cuyas temperaturas no excedan los 18°C,
menos de 12 horas.

Referencia del producto, nombre del producto, ingredientes, codigo
de barras, numero de lote, fechas, segmento, temperatura de
conservacion e informacion sobre alérgenos.

3.3.2 Descripcidn técnica del proceso
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Para la elaboracion de una torta se requiere de diversas técnicas y procedimientos
dependiendo del tipo de producto a elaborar, pero se considera como proceso basico el siguiente:
Tabla 45

Proceso productivo.

Operacion Descripcion Tiempo (min)
Recepcion e inspeccion de Recibir materias primas, 15 min
materia prima inspeccionando sus
caracteristicas fisicas,

determinando la calidad y
frescura. Se realiza cada vez
que se reciben insumos

Almacenamiento de Almacenar conservandose 15 min
materia prima y alistamiento en sus propios envases hasta
para proceso momento de utilizacion, en
lugares frescos y sin humedad.
Productos como la

mantequilla, leche y huevos se

deben almacenar refrigerados
Precalentamiento del horno Prender el horno a la 20 min

temperatura indicada

Transporte al area de Mientras el horno se 3 min

mezcla calienta, llevar  materias
primas al rea de mezcla
Cremado de la mantequilla Mientras el horno se 6 min

calienta agregar mantequilla a
la batidora y procesar a
velocidad alta

Adicion de azlcar Agregar la azlcar en la 3 min
batidora, bajando la a
velocidad media

Adicién de yemas Partir los huevos separando 8 min
yemas en una taza y claras en
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Operacion Descripcion Tiempo (min)

otros, agregando las yemas a
la mezcla a una velocidad alta.
Adicion de harina 'y Agregar harina y enseguida 5 min

liquidos el liquido requerido
mezclando a velocidad media
Batido de claras de huevo En paralelo al batido 10 min

principal, agregar las claras en
una batidora de menor
capacidad, mezclando a
velocidad alta

Transporte al éarea de Acercar la mezcla de las 2 min

mezcla claras a la mezcla principal
Adicion de claras batidas Verter el batido de clara en 1 min
la mezcla principal
Adicion de saborizante, Agregar saborizantes, 1,5 min
agente leudante y otros agentes leudante y otros segun
criterio de la orden de pedido.
Tamizado de moldes En paralelo al mezclado, 6 min

realizar el engrasado o
colocacién de capacillos en los
moldes, teniendo en cuenta
1/3 de la capacidad del horno

Transporte a mezcladora Organizar los moldes en la 4 min
mesa de trabajo
Llenado de moldes Verter la mezcla en los 2 min

moldes tamizados

Transporte al horno Llevar los moldes llenos al 2 min
horno
Horneado Mantener el producto en el 50 min

horno precalentado. La
temperatura del horno debe
estar entre 160 y 180°C,
dependiendo del tamafo del
molde o nimeros de molde.

Moldes  pequefios  en
promedio 30 min y moldes
grandes 60 min.
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Operacion Descripcion Tiempo (min)
Enfriamiento Retirar del horno y dejar 20 min
enfriar
Transporte a mesa de Mientras se produce el 15 min
trabajo enfriamiento, preparar las
cremas para el decorado de las
tortas.
Acabado Relleno de las tortas y 40 min
decoracion.
Almacenamiento Disposicion de los 3 min
productos en la zona de
almacenamiento 0 en
refrigerador.
Desechos El material de desecho 1 vezaldia

deberd manipularse de tal
forma que se evite la
contaminacion de los
alimentos o del agua potable.

Se deben retirar los
desechos de los lugares
destinados para la
manipulacion de la materia
prima e insumos y otras zonas
de trabajo cada vez que sea
necesaria al menos una vez al
dia.

3.3.3 Diagrama de operacion, proceso y procedimiento.
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Figura 32

Diagrama de flujo del proceso productivo.
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3.3.4 Control de calidad

T

Batido de
claras

yemas harinas

Adicion de

y liquidos

Fin

Trasnporte

al Horno

Horneo

Enfiramiento

segun el
pedido

Almacenamiento
vinipelado en
refirgerador

La pasteleria, dentro de su proceso de produccion manejard un sistema de control de calidad

en cada una de sus etapas; por tal razon, se tendra en cuenta lo siguiente:

e Personal encargado y responsable.

e Larecepcion de la materia prima e insumos, operaciones intermedias de los productos en

proceso.

e  Equipos y herramientas.

e  Almacenamiento y entrega final del producto terminado.
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Anélisis de riesgos, los peligros méas grandes en estos productos son: los fisicos, Bioldgicos y
quimicos, para estos analisis se utilizara el método ARCPC (Analisis de Riesgos y control de
puntos criticos) identificando los peligros especificos y medidas para el control de los mismos
con el fin de asegurar la seguridad de los alimentos. (Procolombia, 2020)

Buenas préacticas de manufacturas (BMP), Son los principios basicos y practicas generales de
higiene en la preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion y
servicio de alimentos para el consumo humano (salud, 1997). El equipo y las instalaciones deben
localizarse, disefiarse y construirse para garantizar que la contaminacion sea minima.

Inocuidad de alimentos, las enfermedades causadas por alimentos contaminados constituyen
un serio problema para la salud de la poblacion. La empresa velara por garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion hasta un nivel aceptable si generar dafios.

Basados en la anterior normatividad, la pasteleria tendra en cuenta los requisitos previos de
higiene y normatividad:

e Personal: Todo el personal de la industria de produccion debera recibir una formacién
inicial en temas de calidad, normativa de prevencién de riesgos y normas de higiene, las veces
que sea necesario o cuando el personal sera rotado de area de trabajo.

Examen médico: las personas que han de entrar en contacto con el alimento en el curso de su
trabajo deberan ser sometidos a un reconocimiento medico antes de que se le sea asignado el
empleo.

Enfermedades contagiosas y heridas: toda persona que sea portadora de enfermedades

transmisibles por los alimentos debera comunicar de inmediato a la direccion su estado fisico.
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Si presenta heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarreas no podra trabajar hasta
su completa rehabilitacion.

Conducta personal: en las zonas en que se manipulen alimentos debera prohibirse todo acto
que pueda dar lugar a la contaminacién de las mismas como comer, fumar, masticar etc.

Guantes y otros equipos de proteccién: si en la manipulacion del alimento se emplean guantes
u otros equipos de proteccion como mascaras, estos deben mantenerse en perfecto estado de
conservacion, limpieza e higiene.

e La recepcion y almacenamiento de las materias primas: Es el primer paso de control en
la elaboracidn, ya que en este paso se controla si las condiciones de las materias primas son
Optimas en su recepcién, es decir, no se deben admitir productos sin garantia de calidad,
los proveedores deben estar homologados, en especial los que suministran materias primas
sensibles (huevo, cremas...), los envases no pueden contener roturas (para evitar
contaminaciones), y deben estar perfectamente etiquetados cumpliendo la legislacion vigente.
Las condiciones de temperatura del transporte tienen que ser las mas adecuadas para cada tipo de
producto, es decir, de 0 a 5°C para productos refrigerados y -18°C para productos congelados. Si
el producto cumple estas caracteristicas se almacenard en las condiciones adecuadas
(temperatura, humedad ambiente, condiciones de aireacion,) para su posterior utilizacion.

Amasado y modelado de ingredientes: Los riegos sanitarios en esta etapa se deben
normalmente a la manipulacion de los alimentos, utensilios utilizados en dicha manipulacion, los
locales en los que se lleva a cabo la actividad. En estos locales se debe evitar al maximo la
entrada de polvo y controlar las corrientes de aire. Las superficies de contacto de estos mesones

deben ser lisas y duras para una facil limpieza de las mismas y evitar roturas e imperfecciones,
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ya que son fuentes de contaminacion y entrada de microorganismo e insectos. Los locales deben
estar provistos de lavamanos de pedal (no manuales) y agua caliente.

Los utensilios utilizados en el amasado deben ser facilmente desinfectados, no se recomienda
la utilizacidn de madera ya que es poroso y complicado de desinfectar.

Fermentacién y horneado de productos: EI mayor riesgo en este punto es la permanencia de
los productos a temperatura ambiente, esta duracion a temperatura ambiente tiene que estar muy
controlada para evitar contaminaciones y el personal que esté encargado de esta etapa saber toda
la informacion necesaria en cuanto funcionamiento de horno, excedentes de masa, etc.

Las temperaturas especificas de cada producto deben mantenerse durante el horneado, si se
utiliza huevo en la elaboracion de cremas hay que asegurar una temperatura de 75 °C durante
unos 10 minutos sino utilizar ovoproductos. Se deben utilizar termometros para controlar estas
temperaturas.

Enfriamiento del producto: Esta etapa tiene que ser rapida y durante un tiempo suficiente para
que productos que van a ser rellenados con cremas, chocolates, estén frios para evitar el
desarrollo de microorganismos en el caso de que las cremas no estén estériles.

Otro factor que hay que tener en cuenta en esta etapa es la contaminacion ambiente, ya que
los productos se enfrian normalmente en el local, y son susceptibles de contacto con insectos del
ambiente. Los operarios deben conocer muy bien las buenas practicas de higiene alimentaria y
asi evitar contaminaciones. La industria debe realizar analisis de ambientes para saber la carga
microbiologica que puede tener.

Cobertura y relleno de productos: Lo mas importante es que la manipulacion se realice de

forma correcta evitando al maximo posibles contaminaciones en la utilizacion de utensilios y
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superficies de contacto, ya que el producto ya no va a ser sometido a ningin tratamiento que
produzca la destruccion microbioldgica.

e Envasado distribucién y venta de productos: Los materiales utilizados para el envasado
tienen que ser adecuados para ese producto. En cuanto a la distribucién sera diferente en funcion
del tipo de producto. Ya que por ejemplo para productos que contengan nata, crema, trufa se
deben utilizar vehiculos refrigerados o isotérmicos para evitar la ruptura de la cadena de frio y
evitar riesgos sanitarios.

Los productos para su venta estardn expuestos en vitrinas protegidas del contacto con el
publico y se utilizan utensilios limpios para evitar posibles contaminaciones.
Los productos mas criticos, (contengan crema, nata.) se mantendran refrigerados entre 4 y 8°C en
vitrinas con temperatura controlada y visible. Incluidas en el plan de control de temperaturas de
los equipos (S.1.C, 2015).

e Equipos y herramientas: los equipos deberdn ser de facil limpieza para disminuir la
contaminacion por ejemplo (rincones accesibles, angulos suaves), mantenerlos en buen estado de
funcionamiento (programando calibraciones y revisiones periddicas), funcionar en concordancia
con el uso al cual esté destinado.

Los materiales deberan ser aptos para estar en contacto con los alimentos, no transmitir
sustancias objetables a la salud, asi como olores o sabores extrafios, no absorbentes y resistentes
a la corrosion.

Registros: a medida que se desarrollan las tareas indicadas en los procedimientos surgira la
necesidad de registrar datos o valores obtenidos. Podra realizarlo sobre planillas de registros

especificamente disefiados para cada caso en particular.
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Limpieza: se debe utilizar métodos de limpieza acordes con el producto de que se trate a fin
de que alcance los niveles establecidos en las normas nacionales.

Reacondicionamiento: supervisar el proceso para verificar si los contaminantes se han
eliminado y alcanzado los niveles establecidos.

Inspeccion y clasificacion: las materias primas e insumos deberadn inspeccionarse y
clasificarse antes de proceder a la elaboracion de los productos, esta inspeccion puede incluir:
inspeccion visual de materias extrafias, evaluacion organoleptica (aspecto, olor, sabor), analisis
de contaminacion con microbios o mico toxinas (vigilancia sistematica de alimentos sensibles,
vigilancia periodica de alimentos menos sensibles).

Elaboracion: el proceso de elaboracién de tortas debe ser auto controlado por el mismo
operario de produccion quien para ello contara con la supervision y asesoria debida del gerente.
Proteger el alimento durante la elaboracion contra la contaminacion, el deterioro o cualquier
peligro para la salud publica.

Deberé evitarse que el alimento procesado (zona limpia) se contamine con aquellas sustancias
0 elementos que se encuentran en la zona sucia.

Evitar pérdidas de tiempo durante la elaboracién para evitar la accion de microorganismos
que puedan generar descomposicion en los alimentos.

Manipular con cuidado los recipientes antes y después de envasar el alimento elaborado.

Higiene de las instalaciones y procedimientos de control: como condiciones generales de
higiene para las instalaciones, se van a considerar las siguientes:

Mantener en perfecto estado, en forma ordenada y exenta de humo, vapor y aguas residuales

las instalaciones y equipos.
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Aplicar procedimientos de limpieza y desinfeccién recomendados por el invima o por la
autoridad competente.

Usar solo productos de limpieza (detergentes) o de desinfeccién aprobados para el uso en
alimentos.

Desinfecte antes de comenzar a procesar el alimento.

Limpiar los equipos, después de usados.

Limpiar los pisos al terminar la jornada de trabajo.

Mantener siempre limpios aseadas las zonas de acceso, patios, alrededores del
establecimiento, vestuarios y cuartos de aseo.

Programa de inspeccion de la higiene: se debe elaborar un programa permanente de limpieza
y desinfeccion, considerando lo siguiente:

Indicar claramente las zonas, el equipo y los materiales que sean objeto de especial atencion.

Asignar a una sola persona, la responsabilidad de limpieza de la planta y/o el establecimiento.

Es preferible que esta tarea este disociada de la produccién.

Lucha contra las plagas: para evitar la contaminacion por insectos, acaros y otros artropodos
es conveniente contar con un plan continuo de prevencion y erradicacion.

Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, fisicos o
bioldgicos solo deberan ser aplicadas por personal que conozca a fondo los riesgos que puedan
traer para los residuos del producto, estas medidas se aplicaran exclusivamente de conformidad
con las recomendaciones del organismo oficial competente.

Desechos: el material de desecho deberd manipularse de tal forma que se evite la

contaminacion de los alimentos o del agua potable.
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Se deben retirar los desechos de los lugares destinados para la manipulacion de la materia
prima e insumos y otras zonas de trabajo cada vez que sea necesaria al menos una vez al dia.

Apenas hayan sido eliminados los desechos lave y desinfecte los equipos utilizados o que
hayan entrado en contacto con la basura al igual se debe desinfectar la zona donde se
almacenaron los receptaculos con desechos e impida el acceso de plagas a los mismos (segun
decreto 3075).

Residuos: los subproductos como sobrantes o recortes, que no se consideren material de
desecho y que puedan aprovecharse en un segundo momento se almacenaran de tal forma que se
evite toda contaminacion de los alimentos, retirelos de las zonas de trabajo cada vez que sea

necesario (Duran Diego, 2013).

3.3.5 Recursos

3.3.5.1 Recurso humano. Para el éptimo funcionamiento de la pasteleria se requiere un
personal capacitado el cual sera.

Area de produccion:

1 auxiliar de pasteleria

1 operario pastelero

Area administrativa y ventas:

1 administrador (jefe de produccion)

1 asesor comercial externo

1 asesor de mostrador

1 contador Por evento
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3.3.5.2 Recurso fisico. Para la produccion y comercializacion de la pasteleria se necesita

algunos equipos y maquinaria con especificaciones técnicas, las cuales satisfagan las

necesidades, faciliten los procesos y abastezcan la produccion. Se denomina equipo a toda la

dotacion utilizada en pasteleria, de la cual se sirve el repostero para realizar sus labores diarias.

La maquinaria y equipo que se usa en la elaboracion de las tortas se divide en grupos por

facilidad de estandarizar los procesos y organizar los activos de la empresa, estos se dividen en:

Mobiliario, equipo de coccién, equipo de refrigeracion, bateria de pasteleria, herramientas y

utensilios, moldes, placas y bandejas de servicio, equipo de pesaje y medicion, Utiles para

montajes y decoracion.

Tabla 46

Recurso fisico mobiliario.

Mobiliario

Concepto Cantidad
Mesa Metélica 2
Estanteria 1
Vitrina 2
Vitrina Fria 1

Descripcion

Mesas de trabajo De cubierta y en
acero inoxidable. De 1,9 m de frente, 80
cm de fondo, 80 cm de alto

Estanteria en acero 152cm x60cm x182
cm de alto

Vitrina mostradora de 2 metros, doble
cristal templado curvo, con parrillas
desmontables, 3 niveles de exhibicion y
acabados de lujo ajustables en altura e
inclinacion,  control ~ de  deshielo
automatico, capacidad de 24 pies, 7
niveles de temperatura, piso interior en
Acero Inoxidable.

Vitrina de refrigeracion exhibidora
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Sillas

Escritorio y sillas de

12 Sillas en rimas para uso de los clientes

Centro de Trabajo Nova Madera
Aglomerada y

.. 1 ) .
oficina Silla de escritorio con
brazos
Mesas rimas para el uso en puntos de
Mesas cuadradas 3 P P
venta
Total 22

Mobiliario: Constituye las herramientas necesarias para la preparacién y comercializacion de

las tortas, en la parte productiva estan los gabinetes donde se guardan la materia prima requerida

para el proceso, las mesas 0 mesones metélicos donde el pastelero realizaré la decoracion de las

tortas y en la parte de comercializacion se tendrd vitrinas que servirdn de mostradores del

producto, mesas Y sillas donde los clientes podran disfrutar del servicio.

Tabla 47

Equipo de preparacion.

Equipo de preparacion

Concepto

Batidora 20 litro

Batidora 5 litros
Horno microondas

Procesadora

Licuadora

Exprimidor de fruta

Total

Cantidad Descripcion
Batidora de 20 litros 2
ollas en acero 3

1 )
implementos y con base
Marca Javar.
1 Batidora de 5 litros marca kitchenaid
Capacidad de 23 It pantalla digital potencia
1 1200w altura de 21.1 cm
1 Procesadora eléctrica de frutas
1 Capacidad de 4 litros, vaso metalico.
0 Exprimidor eléctrico de fruta marca Oster
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Equipo de Preparacion: Conjunto de utensilios, generalmente eléctricos que facilitan las tareas

que se realizan en el proceso productivo, entre ellos esta la batidora, mezcladora, horno

microondas, procesadora, licuadora y exprimidor de frutas.

Tabla 48

Recurso fisico de coccion y refrigeracion.

Equipo de coccidn y refrigeracion

Concepto

Refrigerador

Horno a gas 3 cdmaras

Nevera

Cocina

Total

Cantidad

Descripcién

Nevera con puerta de cristal, evaporador roll bond
con hélice y temperatura de 0°C y 10°C.
Potencia de 2,05 Kwh/24 h..
Dimensiones: 600 X 600 X 1450.
NUmero de Posiciones de Frio: 5
Peso: 72,5 Kg.

Horno a gas con tablero eléctrico con 3 camas de
capacidad para hornero todas con independientes.

Nevera no frost de 391 litros
En acero inoxidable, parrillas de hierro fundido,
desmontables de facil limpieza, con valvula de

seguridad, patas regulables (h 50 mm), 5 quemadores
agas (2de 1,75 kw, 2 de 3 kwy 1 central de 3,5 kw),

Equipo de coccion: Conjunto de herramienta que se utilizan para la coccion de diversos

confites y cremas en la pasteleria, esta conformada basicamente por 3 hornos a gas o eléctricos

con una capacidad de 2 tortas por carga y la estufa para preparar los aderezos y demas

ingredientes.

Equipo de Refrigeracion: Es utilizado para refrigerar los diferentes alimentos elaborados en

pasteleria. El equipo de refrigeracion de una pasteleria estd conformado por neveras, cavas,

refrigeradoras y congeladoras.
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Tabla 49

Recurso fisico de utensilios de trabajo.

Utensilios de cocina

Concepto

Taza pléstica Extra

Set de olla
Sartenes

Rodillo

Cuchillo

Espatula

Mangas silicona

Ralladores

Balanza digital grande

Bandejas

Termometro

Moldes

Set de vasos y platos

Set de Decoracién

Cantidad

10

Descripcion

Plastico transparente. Indicaciones de
medidas en mililitros, onzas vy
gramos.

Set de ollas en acero inoxidable

Satenes antiadherentes

Rodillos de amasado en pasta con
mangos robadles

3 cuchillos de 20 y de 30
cms. de longitud total.
Espatulas de acero
inoxidable de 15, 25y de
30,5 cms.

Son de material
impermeable, se utilizan
para dar figura a las tortas

y ponqués de 45 cms
Rallador en acero inoxidable

Balanza digital PCE BSH
10000

Bandejas en acero inoxidables de 80 cm
x 30 cm de ancho

Termdmetro medidor de temperatura en
grados

Las latas y moldes

utilizados en bizcocheria

Son de aluminio.

Set de vasos y platos plasticos

Juego de

boquillas que comprende 1
boquilla reposteria tipo estrella
abierta 7 puntas 6 Mm. 1 boquilla
reposteria tipo estrella abierta 8
puntas 9 Mm. 1 boquilla
reposteria tipo estrella abierta 8
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puntas 13 Mm. 1 boquilla
reposteria estrella cerrada 6
Puntas 6 Mm.
1 en acero inox. 18/10
Dimensiones: 11x8 cms.
Cucharas y cucharones en acero
inoxidable de diferentes tamafios.
. Bases en madera exhibidoras de tortas
Bases exhibidoras 10 de 18 cm de 21 cm y de 30 cm.

Aerégrafo distribuidor de pintura para

Aerografo . decora marca Colorisa

Flameador 1 gzlgmeador recargable con capsulas de
5 e s . Sifon de crema de chantilly

Total 56

Utiles de Trabajo: Son recipientes de diferentes tamafios que tienen mdltiples usos, los
necesarios son: Tazas plasticas Extra, ollas, sartenes, escurridores, cuchillos, espétulas,
recogedor, rasqueta, cortapastas, rodajas, mangas, boquillas, rodillos, brillas, ralladores,
cucharas, cucharones, espumadera, tamiz, batidores de alambre, abrelatas brocho y cepillos,
tijeras, placas y bandejas.

Equipo de pesaje y medicion: Estos equipos son utilizados para adicionar en cantidades
exactas los ingredientes necesarios en la elaboracion del producto, también es importante
conocer la temperatura de los productos para asi tener una coccion perfecta estos equipos son:
pesas y balanzas, termdémetros y medidores de capacidad.

Utiles para Montaje y Decoracion: Conjunto de materiales utilizados en la pasteleria para el
montaje de decoracion de tortas. Los principales Gtiles para montaje y decoracion son: bases

giratorias para decoracion, aerografo, flameado, platos de carton, blondas, discos de carton, tiras



EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA EN PASTELERIA CREATIVA124

de carton, papel vinil, papel celofan, papel parafinado, capacillos, moldes, dispensador de crema

chantilly, bases pedestales de varios disefios.

Tabla 50

Recursos de equipo de oficina.

Equipo de computo y oficina

Concepto

Computador

Impresora

Registradora

Utiles de oficina

software y licencias de
computo

Teléfono
Total

Cantidad

Descripcion
Portatil Intel Core 0 AMD ryzen con
una RAM de 16 GB, con una
velocidad de 2400 MHz, disco duro
de 1 Th.
Impresora con sistema de tintas
comestibles. Y 1 impreso Epson
multifuncional con sistema de tintas
externo.
Caja registrador marca Casio con
registro de venta diaria
Agenda, lapiceros tijeras borrador y
marcadores borrables.

Licencia de office 365 y licencia

de disefio gréafico BlocksCAD

Teléfono inalambrico gemelo

Equipo de Oficina: Conjunto de equipos necesarios para llevar a cabo las labores

administrativas y de ventas en la empresa, se tendra equipos de computo, caja registradora,

teléfonos, impresora, papeleria, muebles y enseres.

3.3.5.3 Recurso de insumos. La materia prima es el elemento necesario para la elaboracion

de un producto mediante una transformacion de caracter productivo, para la elaboracion de las

tortas o pasteles decorados se puede clasificar esta en dos tipos de materia usada para hacer la
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base del producto y la usada para la decoracidn. Para la produccion de las tortas los insumos que

se requieren durante el primer afio para 3.629 libras son:

Tabla 51

Insumos y materiales del proceso productivo.

Concepto Diarios Semana Mes Afol
Harina 1 13 76 302 3.629
Costo/Libra 950 $ 950 $ 950 $ 950 $ 950
Total, Costo $11.970 $71.820 $ 287.280 $ 3.447.360
Azlcar 1 13 76 302 3.629
Costo /Libra 1250 $1.250,0 $1.250,0 $1.250,0 $1.250,0
Total, Costo $ 15.750 $94.500 $ 378.000 $4.536.000
Huevos 10 126 756 3.024 36.288
Precio/Und 300 $ 300 $ 300 $ 300 $ 300
Total, Costo $ 37.800 $226.800 $907.200 $10.886.400
Mantequilla 1 13 76 302 3.629
Precio/Libra 12700 $12.700 $12.700 $12.700 $12.700
Total, Costo $ 160.020 $960.120 $3.840.480 $46.085.760
P.H 32 403 2.419 9.677 116.122
Precio Gr. 7 $7,0 $7,0 $7,0 $7,0

Total, Costo $2.822 $16.934 $67.738 $812.851
Esencia 30 378 2.268 9.072 108.864
Precio M. 10 $10,0 $10,0 $10,0 $10,0
Total, Costo $3.780 $22.680 $90.720 $ 1.088.640
Yogurt 300 3.780 22.680 90.720 1.088.640
Precio MI. 6,66 $6,7 $6,7 $6,7 $6,7

Total Costo $25.175 $ 151.049 $604.195 $7.250.342
Arequipe 180 2.268 13.608 54.432 653.184
Precio Gr. 7,5 $75 $75 $75 $75

Total, Costo $17.010 $102.060 $ 408.240 $ 4.898.880
Ganache 180 2.268 13.608 54.432 653.184
Precio Gr. 19 $19,0 $19,0 $19,0 $19,0
Total, Costo $43.092 $ 258.552 $1.034.208 $12.410.496
Frosting 200 2.520 15.120 60.480 725.760
Precio Gr. 12 $12,0 $12,0 $12,0 $12,0
Total, Costo $30.240 $ 181.440 $ 725.760 $8.709.120
Fondant 800 10.080 60.480 241.920 2.903.040
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Precio Gr. 20
Total, Costo

Decoracion 1
Precio Und.
Total, Costo
Total, Costo
Materia Prima

De

3000

$20,0

$ 201.600
13
$3.000,0
$ 37.800

$ 587.059

$20,0 $20,0
$1.209.600 $ 4.838.400
76 302
$3.000,0 $3.000,0
$226.800 $907.200

$3.522.355 $ 14.089.421

$20,0

$ 58.060.800
3.629
$3.000,0

$ 10.886.400

$ 169.073.050

3.3.6 Andlisis de Proveedores

Para el desarrollo de la pasteleria se hace necesario contar con una serie de proveedores tanto

regionales como nacionales e internacionales.

Tabla 52
Proveedores.
Recursos Proveedor Material Contacto
Equipos de pasteleria Cra 11 41-51 Barrio el
.. . Mecanomega horno batidoras y demés troncal de Cali
Maquinaria y equipos
Refrigeracion, aire Cra 25 #  36-47
Industrias Haceb  acondicionado y demas. Bucaramanga
Todo tipo de
Utensilios y herramientas herramientas para

Materias primas

Amazon.co

Insupan

Creay cocina
Casa del panadero

Coopasan

El panadero
Colanta
Santillana

decorar y demas.

Insumos herramientas y
demas.

Comercio electrénico
CALLE 29 N. 13-32
Canaveral Floridablanca
Calle 74-88
Medellin

Comercio electrénico

40 #

Cl. 51 #18-54,
Bucaramanga, Santander
Cr5 7-31

Piedecuesta - Santander
66, Girdén, Santander
Km 7 Autopista Bogota
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3.3.7 Distribucion de planta

El local tendré& unas dimensiones aproximadas de 140 metros cuadrados.

Se dividird en 9 zonas especificas que son:

El area de trabajo con la division enmarcada como cuarto de decoracion con (6 metros)
cuadrados, horno y cocina con (6 metros) cuadrados, bafio de empleados (2 metros), area de
batidos (5 metros), mesa de trabajo con 19 metros, almacenamiento (40 metros), bafio de clientes
(2 metros), punto de venta (40 metros) y oficina (20 metros) para un total de 140 metros
cuadrados.

Las instalaciones estaran dotadas de bafio en el punto de venta y area de produccién, asi como

de cocina debidamente adecuada segun las exigencias.

Figura 33

Distribucion de la planta



EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA EN PASTELERIA CREATIVA128

10,85 m
BANO aciros
CUARTO DE HORMNO Y COCINA EMPLEADC ‘}
2 Metros CLIENTES
DECORACION
6 Metros 8 Metros
PUNTO DE VENTA
MESAS DE TRABAIO Y 40 Metros
AREA DE BATIDOS CAPACITACIOMES
3 hetros 19 Metros
OFICINAS
20 Metros
40 Metros
ALMACENAMIENTO
»  129m | 10,85x12,9=140

4 Estudio administrativo

Conocer y determinar el marco juridico que va a operar la compafiia, asi como realizara acta
de constitucion, disefiar la estructura organizacional con el fin de lograr un ambiente propicio y
agradable, al igual la descripcién de los sistemas, procedimientos y reglamentos que van a
permitir orientar las actividades en el periodo de operacion

4.2 Forma de constitucion

Generalmente, al momento de realizar la planificacion y creacion de una empresa, surgen

dudas acerca de algunos procesos legales de registro e identificacion de la misma. Por esto, se
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debe conocer los diferentes tipos de razén social que existen en Colombia, para tener mayor
claridad al definir el indicado segun la necesidad del proyecto.

Razon social. Para elegir correctamente la razon social o tipo de sociedad de la empresa
productora y comercializadora en pasteleria creativa, se deben tener en cuenta criterios como:

e La constitucion de la empresa

e El nimero minimo y maximo de accionistas

e Laconformacion del capital y la responsabilidad de los accionistas.

Tabla 53

Tipo de sociedades.

Sociedades Descripcion

Este tipo de empresas deben ser constituidas mediante escritura
publica y pueden contar con un minimo de dos socios y maximo 25. Al
superarse la cantidad de socios, 0 no incluir la palabra “limitada” o
) “Ltda.” en los estatutos, la sociedad se desintegra. En este tipo de
_Sociedades  empresas, el capital se divide por partes iguales entre los titulares y al ser
Limitadas de responsabilidad limitada, los accionistas s6lo son responsables por la
LTDA cantidad aportada individualmente a la empresa, sin poner en riesgo su

capital o bienes personales.

Este tipo de sociedad es de las méas usadas por las medianas y grandes

empresas, las cuales estan constituidas por un minimo de cinco socios y

no hay limite maximo de los mismos. En las S.A. las acciones son

Sociedades negociadas libremente y los socios solo seran responsables de los aportes

Andnimas  — realizados individualmente. Esta sociedad se debe constituir mediante
S.A. escritura publica ante un notario.



Sociedad en
Comandita — &
Cia.

Sociedad en
Comandita
Simple — S. en
C.

Sociedad en
Comandita por
Acciones -
S.CA

Sociedad
por Acciones
Simplificada —
S.AS.

Sociedad
Colectiva
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Esta puede ser simple o por acciones. Su razon social sera el nombre
completo o apellido de uno 0 mas socios con la expresion “y compaiiia” o
la abreviacion “& Cia.”, seguido de la abreviacion que corresponda, si es
simple serd “S. en C.” o si es por acciones “S.C.A.”.

Se constituye mediante  minimo uno y maximo 25 socios
comanditarios o capitalistas y uno 0 mas socios gestores. L0S SoCios
gestores son los encargados de las operaciones, es decir, de administrar y
realizar seguimiento a los negocios, mientras que los socios
comanditarios son quienes aportan el capital.

En este caso, la empresa es constituida por minimo cinco socios
comanditarios sin limite maximo y al menos un socio gestor. Las
responsabilidades son las mismas que la Sociedad en Comandita Simple y
el capital son divididos en acciones por partes iguales.

Estas empresas son conformadas por minimo una persona, sin limite
maximo de accionistas y se constituye mediante un documento privado
registrado en el Registro Mercantil de la Cadmara de Comercio. Su capital
se divide en acciones libremente negociadas y es muy comun que sea
usada en empresas familiares.

Las sociedades colectivas, se destacan por la cercania y confianza que
hay entre sus socios. Esta empresa puede estar conformada por un
minimo de dos socios, que se pueden dividir en dos clases: Los socios
capitalistas, son quienes aportan trabajo y capital; los socios industriales,
quienes aportan trabajo personal. Su razon social es conformada por el
nombre de uno de los socios de la empresa, seguido por expresiones
como “y compafiia”, “hermanos” “e hijos”.

Nota: Informacion tomada de la camara de comercio de Piedecuesta.

Tipo de Sociedad. De acuerdo a lo anterior el tipo de sociedad mas conveniente es Sociedad

por Acciones Simplificada — S.A.S.
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La Sociedad por Acciones Simplificada, creada en la legislacién colombiana por la ley 1258
de 2008, es una sociedad de capitales, de naturaleza comercial que puede constituirse mediante
contrato o acto unilateral y que constara en documento privado. EI documento de constitucion
sera objeto de autenticacion de manera previa a la inscripcion en el registro mercantil de la
Camara de Comercio, por quienes participen en su suscripcion. Dicha autenticacion debera
hacerse directamente o a través de apoderado.

Cuando los activos aportados a la sociedad comprendan bienes cuya transferencia requiera
escritura publica, la constitucion de la sociedad debera hacerse de igual manera e inscribirse
también en los registros correspondientes.

Una vez inscrita en el registro mercantil, formara una persona juridica distinta de sus
accionistas.

Para efectos tributarios, se rige por las reglas aplicables a las sociedades anonimas.

Las acciones y demas valores que emita la S.A.S no podran inscribirse en el Registro
Nacional de Valores y Emisores ni negociarse en bolsa.

Requisitos para constituir una S.A.S.:

e Nombre, documento de identidad, domicilio de los accionistas (ciudad o municipio donde
residen). Razon social o denominacion de la sociedad, sequida de las palabras “sociedad por
acciones simplificada”, o de las letras S.A.S.

e El domicilio principal de la sociedad y el de las distintas sucursales que se establezcan en
el mismo acto de constitucion.

e EIl término de duracién, si éste no fuere indefinido. Si nada se expresa en el acto de

constitucion, se entendera que la sociedad se ha constituido por término indefinido.
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e Una enunciacion clara y completa de las actividades principales, a menos que se exprese
que la sociedad podra realizar cualquier actividad comercial o civil, licita. Si nada se expresa en
el acto de constitucion, se entendera que la sociedad podra realizar cualquier actividad licita.

e El capital autorizado, suscrito y pagado, la clase, nimero y valor nominal de las acciones
representativas del capital y la forma y términos en que éstas deberan pagarse.

e La forma de administracion y el nombre, documento de identidad y las facultades de sus
administradores. En todo caso, debera designarse cuando menos un representante legal
(comercio, 2020).

Ademas de lo anterior.

e Licencia de Salubridad, dicho formato fue abolido por el decreto 2150 de 1995 y el valor
del concepto sanitario es incluido en el valor que se paga como contribuyente de industria y
comercio en la alcaldia municipal.

e Registro mercantil.

e Inscripcion como contribuyente de industria y comercio.

e Inscripcion ante la DIAN

e Afiliacion a una entidad promotora de salud, arp, y de pensiones a todos los empleados de
la empresa.

La empresa se regird por las disposiciones legales estipuladas en el codigo de comercio y
estatuto tributario.

Normas:

Ley 232 de 1995 "Por medio de la cual se dictan normas para el funcionamiento de los

establecimientos comerciales".
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Articulo 20. No obstante, lo dispuesto en el articulo anterior, es obligatorio para el ejercicio
del comercio que los establecimientos abiertos al publico retnan los siguientes requisitos:

e  Cumplir con todas las normas referentes al uso del suelo, intensidad auditiva, horario,
ubicacion y destinacion expedida por la autoridad competente del respectivo municipio. Las
personas interesadas podran solicitar la expedicion del concepto de las mismas a la entidad de
planeacion o quien haga sus veces en la jurisdiccion municipal o distrital respectiva; Ver el Fallo
del Tribunal Admon. de C/marca. de agosto 30 de 2007 (Exp. 2007-0339)

e Cumplir con las condiciones sanitarias descritas por la Ley 92 de 1979 y demé&s normas
vigentes sobre la materia;

e Tener matricula mercantil vigente de la Camara de Comercio de la respectiva
jurisdiccion;

e Comunicar en las respectivas oficinas de planeacién o, quien haga sus veces de la entidad
territorial correspondiente, la apertura del establecimiento. Ver el art. 4, Decreto Nacional 1879
de 2008 (Gestor normativo, 2008)

Normatividad en cuanto a sanidad.

1 legislacion sanitaria

El decreto 3075 DE 1997 (Manipulacion de Alimentos Colombia, 2019)

Por el cual se reglamenta la ley 9 de 1979 y se dictan otras disposiciones. La salud es un bien
de interés publico. En consecuencias, las disposiciones contenidas en el presente Decreto son de
orden publico, regulan todas las actividades que puedan generar factores de riesgos por el

consumo de alimentos, y se aplicaran:


https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=26734#0
https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=26734#0
https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=30524#4
https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=30524#4
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A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los equipos y
utensilios y el personal manipulador de alimentos.

A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion y comercializacion de alimentos en el territorio nacional.

A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen, expendan,
exporten o importen, para el consumo humano.

En recursos humanos.

Ley 1429 de 2010 (diciembre 29)." por lo cual se expide la ley de formalizacion y generacion
de empleo.

La presente ley tiene por objeto la formalizacién y la generacion de empleo, con el fin de
generar incentivos a la formalizacién en las etapas iniciales de la creacion de empresas; de tal
manera que aumenten los beneficios y disminuyan los costos de formalizarse (Diario oficial ,
2010).

Ley 100 de 1993.

Articulo 1o. Sistema de seguridad social integral. El sistema de seguridad social integral tiene
por objeto garantizar los derechos irrenunciables de la persona y la comunidad para obtener la
calidad de vida acorde con la dignidad humana, mediante la proteccion de las contingencias que
la afecten.

El Estado y la sociedad, las instituciones y los recursos destinados a garantizar la cobertura de
las prestaciones de caracter econdmico, de salud y servicios complementarios, materia de esta
Ley, u otras que se incorporen normativamente en el futuro.

Articulo 3:
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Articulo 3o0. Del derecho a la seguridad social. El Estado garantiza a todos los habitantes del
territorio nacional, el derecho irrenunciable a la seguridad social.

Articulo 8o. Conformacion del sistema de seguridad social integral. El Sistema de Seguridad
Social Integral es el conjunto arménico de entidades publicas y privadas, normas y
procedimientos y estd conformado por los regimenes generales establecidos para pensiones,
salud, riesgos profesionales y los servicios sociales complementarios que se definen en la
presente ley.

Articulo 90. Destinacion de los recursos. No se podran destinar ni utilizar los recursos de
las instituciones de la seguridad social para fines diferentes a ella.

Articulo 10. Objeto del sistema general de pensiones. El Sistema General de Pensiones tiene
por objeto garantizar a la poblacidn, el amparo contra las contingencias derivadas de la vejez, la
invalidez y la muerte, mediante el reconocimiento de las pensiones y prestaciones que se
determinan en la presente ley, asi como propender por la ampliacion progresiva de cobertura a
los segmentos de poblacion no cubiertos con un sistema de pensiones.

Articulo 11. Campo de aplicacion. <Articulo modificado por el articulo 1 de la Ley 797 de
2003. El nuevo texto es el siguiente:> El Sistema General de Pensiones consagrado en la
presente ley, se aplicara a todos los habitantes del territorio nacional, conservando y respetando,
adicionalmente todos los derechos, garantias, prerrogativas, servicios y beneficios adquiridos y
establecidos conforme a disposiciones normativas anteriores, pactos, acuerdos o0 convenciones
colectivas de trabajo para quienes a la fecha de vigencia de esta ley hayan cumplido los

requisitos para acceder a una Pensién 0 se encuentren pensionados por jubilacion, vejez,


http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley_0797_2003.html#1
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invalidez, sustitucion o sobrevivientes de los sectores publico, oficial, semioficial en todos los
Ordenes del régimen de Prima Media y del sector privado en general.

Articulo 12. Regimenes del sistema general de pensiones. El Sistema General de Pensiones
esta compuesto por dos regimenes solidarios excluyentes pero que coexisten, a saber:

e Régimen Solidario de Prima Media con Prestacion Definida.

e Régimen de Ahorro Individual con Solidaridad.

Decreto 1295 de 1994.

Articulo 1o. definicién. El Sistema General de Riesgos Profesionales es el conjunto de
entidades publicas y privadas, normas y procedimientos, destinados a prevenir, proteger y
atender a los trabajadores de los efectos de las enfermedades y los accidentes que puedan
ocurrirles con ocasion o como consecuencias del trabajo que desarrollan.

El Sistema General de Riesgos Profesionales establecido en este decreto forma parte del
Sistema de Seguridad Social Integral, establecido por la Ley 100 de 1993.

Las disposiciones vigentes de salud ocupacional relacionadas con la prevencion de los
accidentes trabajo y enfermedades profesionales y el mejoramiento de las condiciones de trabajo,
con las modificaciones previstas en este decreto, hacen parte integrante del Sistema General de
Riesgos Profesionales.

Articulo 20. objetivos del sistema general de riesgos profesionales. El Sistema General de
Riesgos Profesionales tiene los siguientes objetivos:

e Establecer las actividades de promocion y prevencion tendientes a mejorar las
condiciones de trabajo y salud de la poblacion trabajadora, protegiéndola contra los riesgos

derivados de la organizacion del trabajo que puedan afectar la salud individual o colectiva en los
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lugares de trabajo tales como los fisicos, quimicos, bioldgicos, ergonémicos, psicosociales, de
saneamiento y de seguridad.

e Fijar las prestaciones de atencion de la salud de los trabajadores y las prestaciones
econdmicas por incapacidad temporal a que haya lugar frente a las contingencias de accidente de
trabajo y enfermedad profesional.

Ley 776 de 2002.

Articulo 1o. derecho a las prestaciones. (Secretaria senado, 2019)

Todo afiliado al Sistema General de Riesgos Profesionales que, en los términos de la presente
ley o del Decreto-ley 1295 de 1994, sufra un accidente de trabajo o una enfermedad profesional,
0 como consecuencia de ellos se incapacite, se invalide o muera, tendra derecho a que este
Sistema General le preste los servicios asistenciales y le reconozca las prestaciones econdémicas a

los que se refieren el Decreto-ley 1295 de 1994 y la presente ley.

4.2 Cultura organizacional

4.2.1 Vision

En el afio 2026 Wandu pasteleria creativa tiene como objetivo llegar a ser la pasteleria lider
de Piedecuesta mediante la constante innovacién de productos, procesos y servicios que sean el
modelo a seguir en las tendencias del mercado, creciendo rentablemente con un claro
compromiso de mejora continua, logrando el mayor progreso y bienestar para sus inversionistas

y colaboradores.
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4.2.2 Mision

Wandu pasteleria tiene como propdésito la produccién y comercializacién de productos
pasteleros, procesados con controles de calidad de alimentos y Buenas Practicas de Manufactura
(B.P.M.), siendo éstos dirigidos a la poblacion ubicada en el sector urbano del municipio de
Piedecuesta. La Pasteleria cuenta con insumos y materias primas de excelente calidad nutricional
logrando satisfacer los requerimientos alimentarios de la region. Wandu pasteleria quiere
Implementar ideas innovadoras apoyados de la ley naranja y opciones en disefio cefiidos en los
conceptos de personalizacion que involucran al cliente proporcionandole una nueva experiencia

de compra en el mercado.

4.2.3 Objetivos

La empresa Wandu pasteleria se formula los siguientes objetivos con los cuales pretende
alcanzar su mision empresarial logrando desarrollarse y proyectarse a un futuro sostenible.

e Cumplir y superar las expectativas de los consumidores mas exigentes, asi como las
normativas y especificaciones legales.

e Alcanzar los estdndares mas altos de calidad mediante la instauracion de un sélido sistema
de Gestion de Calidad.

e Liderar el mercado regional de las tortas personalizadas abasteciéndolo con productos
frescos, saludables y reconocidos por su Calidad y Sabor.

e Identificar los puntos criticos de los procesos para asegurar la inocuidad de los productos.
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e Disminuir continuamente la incidencia de no conformidades mediante su seguimiento
estadistico y la aplicacion de acciones correctivas.

e Aspirar a la mejora continla apoyados por el seguimiento de indicadores de calidad y la
permanente cualificacion del proceso y personal.

e Dominar los procesos internos y externos asegurando la calidad de los productos desde las
materias primas hasta las manos del consumidor.

e Buscar y fomentar el desarrollo individual de los colaboradores transformando sus
iniciativas en un proyecto de crecimiento institucional.

e Identificar las necesidades de capacitacion a fin de elaborar planes estructurados para su
realizacion.

e Establecer normas de convivencia que aseguren un trato amable entre los colaboradores en
sus diferentes niveles jerarquicos.

Principios y valores corporativos.

Honestidad

La empresa brindara transparencia en sus operaciones respetando los competidores y total
claridad de los productos ofertados a los consumidores sin ofertas de engafio.

Etica

Prevaleceran los principios morales que se evidencian en un buen comportamiento, es decir,
mantener entre los miembros unas relaciones de respeto y tolerancia sin discriminacion alguna

hacia el trabajador. La empresa se compromete con el medio ambiente y el desarrollo sostenible
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y por ende brindandoles a los ciudadanos una mejor calidad de vida y una armonia social e
individual.

Amabilidad

La empresa estard conformada por personas humildes, trabajadoras y muy sociables. Se
ofrece un servicio calido garantizando el buen trato, donde cada trabajador sera consiente de su
deber haciendo sentir a gusto al cliente, evidenciando asi el interés hacia sus necesidades.

Lealtad

Entre los socios y empleados de la empresa predomina la sinceridad, la fidelidad, el sentido de
pertenencia y el orgullo hacia la misma empresa. Guardando confidencialidad en todo aquello
que no es conferido para la realizacion y funcién del trabajo, no divulgando a terceros u otras
empresas los secretos industriales y comerciales.

Compromiso

La empresa buscara defender y dar cumplimiento a la mision superando las expectativas de la
clientela, buscando siempre la ejecucion de la vision poniendo al maximo las capacidades de
cada trabajador del cual se valora su aporte individual para alcanzar los objetivos globales.

Creatividad

Encontrarse en una innovacion permanentemente, enfocandose a las necesidades del mercado
cambiante.

Responsabilidad

Los trabajadores son conscientes de las actividades y obligaciones que le conciernen a cada

uno y cuan importante es su ejecucion con eficiencia y eficacia, siempre asumiendo
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positivamente las consecuencias de los actos y procurando cumplir con los compromisos
adquiridos con el cliente.

Perseverancia

No decaer o rendirse ante cualquier adversidad o dificultad, las cuales siempre se encuentran
presentes en todo proceso.

4.2.4 Politicas

Para que la empresa pueda cumplir con sus objetivos debe tener las siguientes politicas.

Politica personal. Es aqui donde se engloban las politicas de Recursos Humanos por
funciones. Es decir, politicas de reclutamiento, de seleccion, de formacion, etc. Estas deben
incluir normas como la igualdad en el proceso o como se debe tratar a los postulantes.

Reclutamiento.

e Solicitud de hojas de vida por medio de bolsas de empleo, clasificado en la prensa y redes
sociales, presentacion de la organizacion, evaluacion de habilidades, verificacion de referencias y
vinculacion.

e El contrato se realizara a obra labor y segun los resultados se contemplara el cambio de
contrato a término fijo, el salario se establecera de acuerdo a lo estipulado por la ley

e Ladotacion se realizarad 4 veces al afilo como lo indica la ley Articulo 230.

Politica de compra.

e La materia prima e insumos se comprara a proveedores que garanticen el abastecimiento
y suministro oportuno, caracterizandose por la calidad de sus productos y sus precios razonables.

e De acuerdo al nivel de compra, se entrara a negociar con los proveedores, sistemas de

créditos que faciliten la adquisicion de los recursos y comodos plazos de pago.
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e Lacompra se realizara segun la rotacion de materia prima e insumos evitando perdidas de
mercancias por fechas de vencimiento.

Politica de venta.

e Las ventas se haran en el punto de venta, redes sociales y por medio del comercial que es
el encargo de visitar las empresas y casa de eventos.

e La forma de pago sera el 50% al momento de agendar y el 50 % restante al momento de
la entrega, estos podran ser por medio de transferencias o en efectivo con minimo 4 dias de
anticipacion para realizar su agenda o segun lo amerite el producto.

e Realizar descuentos y promociones cuando la demanda sea constante.

4.3 Estructura organizacional

Con el propésito de que la pasteleria creativa pueda operar como una microempresa con
suficientes bases para que al corto plazo pueda consolidarse como una pequefia empresa sélida,
se estima que la organizacion puede funcionar adecuadamente en su fase inicial con una
estructura de seis personas incluyendo el contador el cual sera por eventos, en una estructura
Cuyo organigrama se presenta a continuacion.

4.3.1 Organigrama

Figura 34

Organigrama
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ADMINISTRADOR
JEFE DE PRODUCCION
-——— — CONTADOR
OPERARIO ASEIOR aSESOR
PASTELERO MOSTRADOR EXTERNO
AUXILIAR
PASTELERO

4.3.2 Descripcion y perfiles de cargos
Tabla 54

Descripcion de funciones del cargo Administrador.

Wandu Pasteleria

Manual de funciones y competencias laborales

Nombre del cargo Administrador / jefe de produccién
Area Administrativo Produccion y ventas
Supervisa Todo el personal

Administra y dirige la empresa teniendo en cuenta las
recomendaciones de los socios y de la Junta de Socios.
Es la persona responsable de toda la gestion, control y

Funcion principal desarrollo de la misma, con el fin de cumplir con el
objeto social, lograr un desempefio eficiente y de alta
calidad en sus operaciones, y garantizar la rentabilidad
y el retorno de utilidades para los socios.
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Detalle de las funciones

Competencias comportamentales

Otro si en funciones

e Orientar la direccion de la empresa.
* Definir y planear las metas y objetivos de la empresa.
» Tomar las decisiones de caracter administrativo y
comercial.

* Realizar la proyeccion de la empresa a corto,
mediano y largo plazo.
* Establecer relaciones interinstitucionales 'y
comerciales.

* Reportar los resultados a la junta de socios.
* Ejecutar las politicas indicadas por la junta de socios.

o Liderazgo
* Buenas relaciones interpersonales y habilidad de
comunicacion

. Don de mando
* Capacidad de toma de decisiones de manera
autobnoma

. Habilidad comercial
. Iniciativa
* Transparencia

Adicionalmente debe cumplir las funciones de jefe de
produccion, dado que, como se comentd, se busca que
la empresa opere inicialmente con la menor carga de
némina.

Tabla 55

Descripcion de funciones contador.

Wandu Pasteleria

Manual de funciones y competencias laborales

Nombre del cargo Contador externo

Area Administrativo

Supervisa n/a
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Funcion principal

Detalle de las funciones

Competencias
comportamentales

Responsable ante la gerencia por el registro de los actos
econdémicos de la empresa y la administracion de los estados
financieros de la empresa, y por el cumplimiento de las
obligaciones fiscales de la empresa.

» Garantizar el registro oportuno y adecuado a las normas de
todos los actos econdémicos de la  empresa.
* Elaboracion de los estados financieros con sus respectivos
indicadores financieros.
* Supervisar y aprobar las operaciones contables de la empresa.
* Dar soporte al gerente para la toma de decisiones de caracter
financiero.

* Diligenciar y presentar de manera oportuna las declaraciones
de impuestos a que diere lugar a las instituciones de orden
nacional y municipal.
* Brindar asesoria contable, administrativa y financiera a la
empresa con el fin de facilitar la toma de decisiones
estratégicas

*Trabajo en equipo
*Compromiso

eIniciativa

*Transparencia

Habilidades:

*Organizacionales

. Muy buena organizacion del trabajo
Conocimientos especiales:
. Elaboracion y redaccion de documentos.
* Normatividad vigente de presentacion de documentos
financieros

o . Formador como contador publico
Requisitos » Experiencia de tres o mas afios en cargos con funciones
similares.
Tabla 56

Descripcion de funciones de operarios.

Wandu Pasteleria

Manual de funciones y competencias laborales
Nombre del cargo Operario pastelero técnico en alimentos.
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Area Produccion
Supervisa A auxiliar de pasteleria

Su funcion consiste en realizar la preparacion de los productos

Funcion principal - 5jimenticios que ofrece la empresa delegando funciones al auxiliar.

Educacion: técnico en manipulacion de alimentos.
- « Experiencia de uno o mads afios en empresas de fabricacion de
Requisitos . -
productos alimenticios.
« Técnico en pasteleria y reposteria.
*Trabajo en equipo
Competencias *Compromiso

comportamentales eIniciativa
* Transparencia.

Tabla 57

Descripcion de funciones del auxiliar de pasteleria.

Wandu Pasteleria

Manual de funciones y competencias laborales
Nombre del cargo  Auxiliar de pasteleria
Area Produccion

Supervisa n/a

Su funcidn consiste en realizar la preparacion de los productos alimenticios

Funcion principal que ofrece la empresa.

Educacion: técnico en manipulacion de alimentos.
Requisitos » Experiencia de seis meses en empresas de fabricacion de productos

alimenticios de panaderia o pasteleria.

. Trabajo en equipo
Competencias . Compromiso
comportamentales e Iniciativa

* Transparencia.

Tabla 58

Descripcion de funciones Asesor ventas externo.

Wandu Pasteleria

Manual de funciones y competencias laborales
Nombre del cargo Vendedor externo
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Area

Funcion principal

Detalle de las
funciones

Competencias
comportamentales

Otro si

Ventas
Su funcion principal es atender a los clientes y asegurar el cumplimiento del
presupuesto de ventas asignado.

* Conocer las necesidades de los clientes y solucionar sus inquietudes
respecto de los productos 'y servicios de la empresa.
 Tomar los pedidos de los clientes y trasladarlos al area de produccion de
la empresa.
. Sugerir nuevos productos.
* Controlar el cumplimiento de los compromisos de venta y servicio.
* Verificar la satisfaccion de los clientes asignados.

. Trabajo en equipo
Compromiso
Iniciativa

* Transparencia
En el caso de los vendedores externos estos tendran que visitar empresas y
casa de eventos segun la zona entregada.

Tabla 59

Descripcion de funciones Asesor de mostrador.

Wandu Pasteleria

Manual de funciones y competencias laborales

Nombre del cargo
Area

Funcion principal

Detalle de las
funciones

Competencias
comportamentales

Otro si

Asesor de mostrador

Ventas

Su funcién principal es atender a los clientes del punto de venta brindando
un excelente servicio al cliente garantizando la rotacion sana de los
alimentos exhibidos en vitrinas.

* Conocer las necesidades de los clientes y solucionar sus inquietudes
respecto de los productos 'y servicios de la empresa.
» Tomar los pedidos de los clientes Yy trasladarlos al &rea de produccién de
la empresa.
. Sugerir nuevos productos.
* Controlar el cumplimiento de los compromisos de venta y servicio.
* Verificar la satisfaccion de los clientes asignados.

. Trabajo en equipo
Compromiso
Iniciativa

L]

* Transparencia

Responsable de la rotacion, inventario y agotados de los productos
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exhibidos en vitrina.

4.3.3 Asignacion salarial

Las compensaciones laborales se establecen con relacionado al salario minimo legal vigente
actual, afio 2020, quedando de la siguiente forma:

Tabla 60

Asignacion salarial mano de obra.

Prestaciones vy

Cargo ;lrcl’)rr)r?ina de Salario Transporte  Otros Sueldo mes Sueldo afio
38,340%

Aux de pasteleria  Nomina $ 877803 $ 102.854 $336.550 $1.317.207 $ 15.806.480

Chefs pasteleros  N6mina $1.300.000 $ 102.854 $498.420 $1.901.274 $22.815.288

Total $3.218.481 $38.621.768

Nota. SMLV afio 2020 Min trabajo.

Tabla 61

Mano de obra operacional.

Prestaciones

Cargo ICISFr)T?ina de Salario Transporte Y 0Otros Sueldo mes  Sueldo afio
38,340%
Administradoridefe  \oina  $2300.000 $ - $881.820  $3.181.820 $38.181.840

P.
Asesor comercial Ndémina $877.803 $102.854 $336.550 $1.317.207 $ 15.806.480

Asesor de mostrador Némina $877.803 $102.854 $336.550 $1.317.207 $ 15.806.480

P. de
Contador servicio $400.000 $ - $ - $400.000  $4.800.000
Total $6.216.233  $ 74.594.800

Nota. En la tabla se observa que el contador sera contratado por eventos los cual no implica gastos de prestaciones,

el costo se cotiza con un contador profesional (Duran Fabio) y los demés SMLV afio 2020 Min trabajo.



EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA EN PASTELERIA CREATIVA149

5 Estudio financiero

El Estudio Financiero permite establecer y evaluar mediante cifras la inversion,
requerimientos, costos, gastos e ingresos de la formulacion del proyecto, teniendo como base la
investigacion realizada previamente en los estudios de mercados, administrativo y técnico,
proyectando las cifras por medio de indicadores econémicos como la inflacién, intereses,
proyecciones del Dane y el IPC para generar argumentos acerca de la viabilidad financiera de la
empresa.

5.1 Inversiones

Las inversiones en la empresa Wandu pasteleria estan constituidas por el conjunto de
erogaciones o de aportaciones que se tendran que hacer para adquirir todos los bienes y servicios
necesarios para su implementacién y asi dotarla de su capacidad operativa.

5.1.1 Inversion fija

Es el activo fijo, también denominado capital fijo, y esta constituido por diversos bienes o

derechos que sirven para alojar la unidad operativa y que permitiran la produccion y prestacion

de los servicios en la empresa.
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5.1.1.1 Terreno. La idea emprendedora por el momento no contard con terrenos ya que se

iniciara con local en arriendo.

5.1.1.2 Construccion. Se implementard una remodelacion dentro del local que se tome en

arriendo para adecuar cada area de trabajo segun las normas de bioseguridad que se requieren.

5.1.1.3 Maquinaria y equipo.

Tabla 62

Equipo mobiliario de produccion.

Sistema de
Concepto Precio unitario  Cantidad Valor total depreciacion
10%
Mesa Metalica $ 350.000 2 $ 700.000 linea recta
Estanteria $ 300.000 1 $ 300.000 linea recta
Vitrina $ 800.000 2 $ 1.600.000 linea recta
Vitrina Fria $ 3.000.000 1 $ 3.000.000 linea recta
Total 6 $ 5.600.000
Nota: Distribuidores Mercadomega Ltda. E Industrias metalicas Sanchez.
Tabla 63
Equipo de preparacion.
Sistema de
Concepto Precio unitario  Cantidad Valor total depreciacion
10%
Batidora 20 It $ 3.800.000 1 $ 3.800.000 Linea recta
Batidora 5 It $ 750.000 1 $ 750.000 Linea recta
Horno ,
TS $ 250.000 1 $ 250.000 Linea recta
Procesadora $ 140.000 1 $ 140.000 Linea recta
Licuadora $ 250.000 1 $ 250.000 Linea recta
Exprimidor  de ¢ 80.000 1 $ 80.000 Linea recta

fruta
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Total 6 $  5.270.000
Nota: Distribuidores Mercadomega Ltda.

Tabla 64

Equipo de coccion y refrigeracion.

Sistema de
Concepto Precio unitario  Cantidad Valor total depreciacion
10%
Refrigerador $ 1.800.000 1 $  1.800.000 Linea recta
Homo a gas 3 ¢ 5 900,000 1 $  5.900.000 Linea recta
camaras
Nevera $ 900.000 1 $ 900.000 Linea recta
Cocina $ 450.000 1 $ 450.000 Linea recta
Total 4 $  9.050.000
Nota: Distribuidores Mercadomega Ltda.
5.1.1.4 Muebles y enseres.
Tabla 65
Muebles de oficina y punto de venta.
Sistema de
Concepto Precio unitario  Cantidad Valor total depreciacion
10%
Sillas $ 70.000 12 $ 840.000 Linea recta
Escritorio ¥ ¢ 400,000 1 $  400.000 Linea recta
sillas de oficina
Mesas $  160.000 3 $  480.000 Linea recta
cuadradas
Total 16 $ 1.720.000

Nota: Distribuidor Compumuebles Bucaramanga.

5.1.1.5 Equipo de oficina
Tabla 66

Equipo de computo y oficina.
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Sistema de
Concepto Precio unitario  Cantidad Valor total depreciacion
10%
Computador $ 1.200.000 1 $  1.200.000 Linea recta
Impresora $ 600.000 2 $ 1.200.000 Linea recta
Registradora $ 450.000 1 $ 450.000 Linea recta
Utiles de o 50.000 1 $ 50.000 Linea recta
oficina
software y
licencias de $ 100.000 2 $ 200.000 Linea recta
computo
Teléfono $ 90.000 1 $ 90.000 Linea recta
Total 8 $  3.190.000
Nota: Distribuidor Compumuebles Bucaramanga.
5.1.1.6 Herramientas
Tabla 67
Utensilios de trabajo.
Concepto Precio unitario  Cantidad Valor total gistemg .(,je
epreciacion
U [PESIEE o 8.500 6 $ 51.000 Linea recta
extra
Set de olla $ 60.000 1 $ 60.000 Linea recta
Sartenes $ 50.000 3 $ 150.000 Linea recta
Rodillo $ 30.000 1 $ 30.000 Linea recta
Cuchillo $ 10.000 3 $ 30.000 Linea recta
Espatula $ 5.000 5 $ 25.000 Linea recta
Mangas $ 5.000 4 $ 20.000 Linea recta
silicona
Ralladores $ 15.000 1 $ 15.000 Linea recta
SRR, Gl o 80.000 1 $ 80.000 Linea recta
grande
Bandejas $ 8.500 5 $ 42.500 Linea recta
Termoémetro $ 45.000 1 $ 45.000 Linea recta
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Moldes $ 12.000 10 $ 120.000 Linea recta
SHE 08 WHEE ] g 55.000 1 $ 55.000 Linea recta
platos

Set ., de $ 120.000 2 $ 240.000 Linea recta
Decoracion

Bases ,
exhibidoras $ 25.000 5 $ 125.000 Linea recta
Aerégrafo $ 280.000 1 $ 280.000 Linea recta
Flameador $ 25.000 1 $ 25.000 Linea recta
Sifon ~ de 4 150.000 1 $ 150.000 Linea recta
reposteria

Total 51 $ 1.505.000

Nota: Insupan Bucaramanga; crea y cocina Medellin y la Orquidea Bogota.

5.1.1.7 Total de inversion activos fijos
Tabla 68

Activos fijos.

Inversién Total Inversion Total depreciacion 10%
Equipo Mobiliario $ 5.600.000 $ 560.000
Equipo Preparacion $ 5.270.000 $ 527.000
Equipo de Coccidn Refrigeracion $  9.050.000 $ 905.000
Muebles Y Enseres $ 1.720.000 $ 172.000

Utensilios de Trabajo $ 1.505.000 $ 150.500
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Equipos de Computo $ 3.190.000 $ 319.000

Total $ 26.335.000 $ 2.633.500
Nota: tabla 62, 63, 64, 65, 66, 68 y 67.

5.1.2 Inversién diferida. Esta inversion se difiere a 1 afio.
Tabla 69

Inversion diferida.

Valor diferido por

Descripcion Valor total ~

arnio
Estudio de factibilidad $942.500 $78.542
Adecuacién Remodelacion $2.500.000 $208.333
Registro sanitario INVIMA (riesgo bajo afio $2.896.630 $241.386
2020)
Gastos notariales $100.000 $8.333
Inscripcion camara de comercio $391.000 $32.583
Gastos de constitucion $320.000 $ 26.667
Publicidad y lanzamiento $1.260.000 $ 105.000
Total $8.410.130 $700.844

Nota: Ing. Luz Amparo Mantilla Sepullveda tesoreria de la alcaldia de Piedecuesta, Notaria Unica Piedecuesta, Dto.
De Industria y comercio Piedecuesta, Invima y tabla 34 y 35.

5.1.3 Inversion de capital de trabajo
El capital de trabajo es basicamente una cantidad de recurso financiero que la pasteleria
requiere para iniciar actividades este es equivalente a 1 mes ya que en este tiempo se obtendra lo

necesario para el siguiente mes debido a que las ventas son de contado.
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5.1.3.1 Costos de produccion. Los costos a tener en cuenta son la produccion de tortas de
libra decoradas en fondant o crema.
Tabla 70

Costo variable de produccion torta de libra.

Concepto Costo Cantldqd Costo libra de torta
Requerida

Harina gr $19 500 $ 950
AzUlcar gr $2,50 500 $ 1.250
Huevos unid $300 10 $ 3.000
Mantequilla gr $25 500 $ 12.700
Polvo de hornear gr $7 32 $ 224
Esencia ml $10 30 $ 300
Yogurt mi $6,66 300 $ 1.998
Relleno arequipe gr $8 180 $ 1.350
Relleno chocolate gr $19 180 $ 3.420
Frosting de cubierta $12 200 $ 2.400
Fondant $20 800 $ 16.000
Decoracion $3.000 1 $ 3.000
Total $ 46.592

Nota: Distribuidores, Insupan, productos Santillana, Colanta y el panadero Piedecuesta.

5.1.3.1.1 Materias primas. Los ingredientes requeridos son los que se evidencian en la (tabla
69). La cantidad de materia prima para el afio se considera en la tabla a continuacion.

Tabla 71
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Costo materia prima.

Concepto Diarios Semana Mes Afol
Harina 1 13 76 302 3.629
Costo/Libra 950 $ 950 $ 950 $ 950 $ 950
Total Costo $11.970 $71.820 $287.280  $3.447.360
Azlcar 1 13 76 302 3.629
Costo /Libra 1250 $1.250,0 $1.250,0 $1.250,0 $1.250,0
Total Costo $ 15.750 $94500 $378.000 $4.536.000
Huevos 10 126 756 3.024 36.288
Precio/Und 300 $ 300 $ 300 $ 300 $ 300
Total Costo $ 37.800 $226.800 $907.200 $10.886.400
Mantequilla 1 13 76 302 3.629
Precio/Libra 12700 $12.700 $12.700 $12.700 $12.700
Total Costo $160.020 $960.120 $3.840.480 $46.085.760
P.H 32 403 2.419 9.677 116.122
Precio Gr. 7 $7,0 $7,0 $7,0 $7,0
Total Costo $2.822 $16.934 $67.738 $812.851
Esencia 30 378 2.268 9.072 108.864
Precio Ml. 10 $10,0 $10,0 $10,0 $10,0
Total Costo $3.780 $22.680 $90.720 $1.088.640
Yogurt 300 3.780 22.680 90.720 1.088.640
Precio M. 6,66 $6,7 $6,7 $6,7 $6,7
Total Costo $25.175 $151.049 $604.195 $7.250.342
Arequipe 180 2.268 13.608 54.432 653.184
Precio Gr. 75 $75 $75 $75 $75
Total Costo $17.010 $102.060 $408.240 $4.898.880
Ganache 180 2.268 13.608 54.432 653.184
Precio Gr. 19 $19,0 $19,0 $19,0 $19,0
Total Costo $43.092 $258.552 $1.034.208 $12.410.496
Frosting 200 2.520 15.120 60.480 725.760
Precio Gr. 12 $12,0 $12,0 $12,0 $12,0
Total Costo $30.240 $181.440 $725.760  $8.709.120
Fondant 800 10.080 60.480 241.920 2.903.040
Precio Gr. 20 $20,0 $20,0 $20,0 $ 20,0

$
Total Costo $201.600 1.209.600 $4.838.400 $58.060.800
Decoracion 1 13 76 302 3.629

Precio Und. 3000 $3.000,0 $3.0000 $3.000,0 $3.000,0
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Total Costo

Total

Costo De

Materia Prima

$37.800

$ 587.059

$226.800 $907.200

$
3.522.355

$

$ 10.886.400

14.089.421 $169.073.050

Nota: Distribuidores, Insupan, productos Santillana, Colanta y el panadero Piedecuesta.

5.1.3.1.2 Mano de obra directa

Tabla 72

Costo mano de obra directa.

Tipo d

Prestaciones vy

e . ~

Cargo nomina Salario Transporte  Otros Sueldo mes Sueldo afio
38,34%

Aux de pasteleria Nomina $ 877.803 $ 102.854 $336.550 $1.317.207 $ 15.806.480

Chefs pastelero  Nomina $1.300.000 $ 102.854 $498.420 $1901.274 $22.815.288

Total

$3.218.481 $38.621.768

Nota: Tabla 60 y 61 SMLYV afio 2020 Min trabajo.

Tabla 73

Prestaciones sociales que liquidar en cada salario.

Prestaciones sociales

%

Seguridad Social
Aportes a EPS
Aporte A.F.P
Aporte A.R.P
Prestaciones
Cesantias

Intereses de la cesantia

Vacaciones anuales

Prima de servicio

Aportes sociales

Caja de Compensacion familiar

Sena

0%
0,00%
12,00%
0,52%

8,33%
1,00%
4,16%
8,33%

4,00%
0,00%
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ICFB 0,00%

Total liquidar 38,34%

Nota. Art.114-1. Estaran exoneradas del pago de los aportes parafiscales a favor del Servicio Nacional del
Aprendizaje (SENA), del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) y las cotizaciones al Régimen
Contributivo de Salud, las sociedades y personas juridicas y asimiladas contribuyentes declarantes del impuesto
sobre la renta y complementarios, correspondientes a los trabajadores que devenguen, individualmente considerados,
menos de diez (10) salarios minimos mensuales legales vigentes (Estatuto Tributario Nacional, 2020).

5.1.3.1.3 Costos indirectos fabricacion

Tabla 74

Detalle costos indirectos de fabricacion.

CIF

Salario Aportes Mes Afio
Administrador/Jefe $2.300.000 $881.820  $3.181.820 $ 38.181.840
Subtotal M.O indirecta $3.181.820 $ 38.181.840
Concepto Q VR. Compra Depre. Afio
Batidora 20 It 1 $ 3.800.000 $380.000
Batidora 5 It 1 $ 750.000 $75.000
Horno microondas 1 $ 250.000 $25.000
Procesadora 1 $ 140.000 $14.000
Licuadora 1 $ 250.000 $25.000
Exprimidor de fruta 1 $80.000 $8.000
Refrigerador 1 $ 1.800.000 $180.000
Horno a gas 3 camaras 1 $5.900.000 $590.000
Nevera 1 $ 900.000 $90.000
Cocina 1 $ 450.000 $45.000
Mesa Metalica 2 $ 350.000 $35.000
Estanteria 1 $ 300.000 $30.000
Vitrina 2 $800.000 $80.000
Vitrina Fria 1 $3.000.000 $300.000
Extinguidores 3 $40.000 $4.000
Subtotal Depreciacion $ 18.810.000 $1.877.000

Cantidad afio  costo / unidad Costo Afio

Base de torta 3629 $ 300 $ 1088.640
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Caja de empaque 3629 $ 950 $ 3.447.360
Etiqueta 3629 $90 $ 326.592
Subtotal Insumos 3629 $1.340 $ 4.862.592
Afio Mes
Mantenimiento $19.920.000 3,50% 697200 $58.100
magquinaria y equipos
Seguro - maquinaria -y ¢4 95000 19 199200 $ 16.600
equipos
Servicios Plblicos $ 3.600.000 $300.000
Vigilancia $ 600.000 $ 50.000
SUlies P (G $540.000 $ 45.000
produccién
Arriendo $ 24.000.000 $ 2.000.000
Subtotal Otros CIF $ 29.636.400 $ 2.469.700
Nota: Tabla 62, 63, 64, 65, Distribuidores compumuebles y tabla 67, 68 y 69.
Tabla 75
Costos total CIF.
Anual Mensual
Subtotal M.O Indirecta $38.181.840 $3.181.820
Subtotal Depreciacion $ 1.877.000 $ 156.417
Subtotal Insumos $ 4.862.592 $ 405.216
Subtotal Otros Cif $ 29.636.400 $ 2.469.700
Total Cif $ 74.557.832 $6.213.153
Nota: Tabla 70, 71, 72y 74.
5.1.3.1.4 Total costos de produccion
Tabla 76
Costos de produccion.
Costos de produccién Anual Mensual
M.O Directa $ 38.621.768 $3.218.481
Materia Prima $169.073.050 $ 14.089.421
Costos CIF $ 74.557.832 $6.213.153
Total $ 282.252.650 $ 23.521.054

Nota: Tabla 70, 71 distribuidor Insupan y Santilla.
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Tabla 77

Gastos de administracion y ventas.
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Detalle Mensual Anual
Gerente Administrativo $0 $0
Secretaria Auxiliar Contable $0 $0

Asesor comercial $1.317.207 $ 15.806.480
Asesor de mostrador $1.317.207 $15.806.480
Utiles Aseo Oficina $30.000 $ 360.000
Teléfono, Internet $ 75.000 $900.000
Plan telefonia mévil empresarial $ 75.000 $900.000
Amortizacion Diferidos $11.681 $140.169
Papeleria Oficina $20.000 $ 240.000
Publicidad Operacién $1.835.000 $22.020.000
Dotacion $61.000 $ 732.000
Elementos de Cafeteria $ 40.000 $ 480.000
Abogado (honorarios) $0 0

Contador (honorarios) $ 400.000 $4.800.000
Mantenimiento equipos de Oficina ~ $15.000 $ 180.000
Total administracion y ventas $5.197.094 $62.365.129

Nota: Tabla 60y 61.

5.1.3.3 Gastos financieros. Corresponden a los intereses que se deben cancelar por el

préstamo requerido para completar el total de la inversién (Tabla 81).

Tabla 78

Gastos financieros primer afo.

N Saldo Capital Capital Interés Cuota

0 39.000.000

1 37.670.435 1.329.565 663.000 1.992.565
2 36.318.266 1.352.168 640.397 1.992.565
3 34.943.111 1.375.155 617.411 1.992.565
4 33.544.579 1.398.533 594.033 1.992.565
5 1.992.565
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32.122.271 1.422.308 570.258

6 30.675.784 1.446.487 546.079 1.992.565
7 29.204.707 1.471.077 521.488 1.992.565
8 27.708.622 1.496.085 496.480 1.992.565
9 26.187.103 1.521.519 471.047 1.992.565
10 24.639.718 1.547.385 445.181 1.992.565
11 23.066.028 1.573.690 418.875 1.992.565
12 21.465.585 1.600.443 392.122 1.992.565

Nota. Banco Bogota

5.1.3.4 Total Capital de trabajo.
Tabla 79

Capital de trabajo requerido.

Capital de trabajo 1° mes

Costos de produccion $23.521.054 $ 282.252.650
Administracion y ventas $5.197.094 $62.365.129
Gastos financieros $663.000 $6.376.371
Total capital de trabajo $29.381.148 $ 350.994.149

5.1.4 Inversién total

Tabla 80.

Inversion Total.

Total inversion
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Inversion fija $ 26.335.000 46,7%
Inversion diferida $700.844 1,2%
Capital de trabajo $29.381.148 52,1%
Total $56.416.992 100%

5.1.5 Fuentes de financiacion

Las fuentes de financiacion son recursos propios y recursos de terceros, distribuidos de la
siguiente manera.

e Recursos Propios: $ 17.416.992 correspondiente al 31% de la inversion total, proveniente
de ahorros.

e Recursos terceros: $ 39.000.000 correspondientes al 69% de apalancamiento financiero
por medio de una entidad bancaria, banco Bogotéa con las siguientes condiciones.

Monto a financiar: $ 39.000.000

Plazo: 2 Afios

Periodo de amortizacion mensual

N cuotas 24

Interese mensual 1,70

Tabla 81

Amortizacion de crédito Banco Bogota.

Saldo
Afios N Capital Capital Interés Cuota
0 39.000.000

37.670.435 1.329.565 663.000 1.992.565

[E=Y
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10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

36.318.266

34.943.111

33.544.579

32.122.271

30.675.784

29.204.707

27.708.622

26.187.103

24.639.718

23.066.028

21.465.585

19.837.934

18.182.614

16.499.152

14.787.073

13.045.887

11.275.102

9.474.213

7.642.709

5.780.070

3.885.766

1.959.258

0

1.352.168

1.375.155

1.398.533

1.422.308

1.446.487

1.471.077

1.496.085

1.521.519

1.547.385

1.573.690

1.600.443

1.627.651

1.655.321

1.683.461

1.712.080

1.741.185

1.770.785

1.800.889

1.831.504

1.862.639

1.894.304

1.926.507

1.959.258

640.397

617.411

594.033

570.258

546.079

521.488

496.480

471.047

445.181

418.875

392.122

364.915

337.245

309.104

280.486

251.380

221.780

191.677

161.062

129.926

98.261

66.058

33.307

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

1.992.565

Nota. Banco Bogota mayo 02 del 2020
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5.2 Costos y gastos

5.2.1 Costos y gastos fijos
Son aquellos costos que no varian en el afio.
Tabla 82

Costos fijos.

Costos Fijos Valor /Afo
Total de sueldos empresa $113.216.568
Depreciacion $1.877.000
Amortizacion diferida $700.844
Seguros maquinaria y equipos de produccién  $199.200
Dotacion $ 732.000
Arriendo $ 24.000.000
Total Costos $ 140.725.612

Nota: Tabla 75, 77 y 80.

5.2.2 Costos y gastos variables
Son aquellos costos que varian en el afio.
Tabla 83

Costos variables.

Costos Variables VALOR /ANO
Materia Prima $ 169.073.050
Insumos $ 4.862.592
Mar)tenimiento Maquinaria y $697.200
equipos

Gastos de Administracién vy $ 62.365.129
ventas
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Total $236.997.971
Nota: Tabla 70, 71y 77.

5.2.3 Costo y gasto total unitario.
Tabla 84

Costo total unitario.

Costo total unitario

Detalle Costo Total % de partic. CO.StO
unidad
Total, costos Fijos  $140.725.612 37% $38.780
Total ~de  costos ¢ 935997071 63% $ 65.310
variables
Total $ 377.723.583 100% $ 104.090

Nota: Tabla 80y 83.

5.3 Precio de venta

El precio de venta para él la torta se determina con un porcentaje de utilidad que permita un

precio competitivo en el mercado.

Tabla 85

Precio de venta.

Precio de venta
Costo de libra Utilidad C+U P.V

$ 104.090 4% $108.428
Nota: Tabla 84.
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5.4 Proyecciones financieras

Para el presupuesto de las ventas se tienen en cuenta la proyeccion del 0,16% aumento de PIB
anual (Dane, 2020) (Tabla 40) de capacidad proyectada.
5.4.1 Ingresos.

Tabla 86

Proyecciones ingresos por ventas.

Ingresos torta Lb  Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Unidades ventas 3.629 3.635 3.640 3.646 3.652

Valorenventas $393.462.065 $394.091.605 $394.722.151 $ 395.353.707 $ 395.986.273
Nota: Tabla 40.

5.4.2 Egresos
Tabla 87

Proyeccion egresos.

Egresos Afiol Afio2 Afo3 Afno4 A0S

Materia Prima $169.073.050 $175.311.845 $181.780.852 $188.488.566 $195.443.794
Mano De Obra Directa $38.621.768  $40.046.911 $40.046.911  $40.046.911 $40.046.911
Cif $74557.832  $77.309.016 $77.309.016  $77.309.016 $ 77.309.016
Gastos De Admon. Y Vtas  $62.365.129  $ 64.666.402 $67.052.592  $69.526.833 $72.092.373
Obligacion Financiera

Intereses $6.376.371 $6.376.371 -

Impuestos $14.788.700  $ 14.092.866 $14.170.323  $13.411.900 $12.623.441
Total, Egresos $365.782.850 $377.803.411 $380.359.695 $388.783.226 $ 397.515.535

Nota: Tabla 71, 75y 81, proyecciones de costos y gastos segiin aumento de precio IPC anual.
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5.5 Estados financieros proyectados a 5 afios

Los estados financieros proyectados son de vital importancia para la pasteleria ya que permite

detectar errores de planeacion y adoptar las medidas necesarias para corregirlos antes de que

resulte méas costosa para la empresa.

5.5.1 Estado de resultados proyectados a 5 afios

Tabla 88

Estado de resultados.

Detalle Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ventas $393.462.065 $394.091.605 $394.722.151 $395.353.707 $395.986.273
+ Inventario Inicial De Insumos O
Mercancias $0 $6.105.416 $6.340.835 $6.574.811 $6.817.422
+ Compras De Insumos O
Mercancias $175.178.465 $175.827.763 $182.305.678 $189.032.758 $196.008.067
- Inventario Final De Insumos O
Mercancias $6.105.416 $6.340.835 $6.574.811 $6.817.422 $7.068.985
Costo De Insumos $169.073.050 $175.592.344 $182.071.702 $188.790.147 $195.756.504
(-) Costo De Produccién $282.252.650 $282.704.254 $283.156.581 $283.609.631 $284.063.407
(+) Inventario Inicial P.T $0 $3.920.176 $3.926.448 $3.932.730 $3.939.023
(-) Inventario Final P.T $3.920.176 $3.926.448 $3.932.730 $3.939.023 $3.945.325
Costo De Ventas $278.332.474 $282.697.982 $283.150.298 $283.603.339 $284.057.104
Utilidad Bruta $115.129.591 $111.393.623 $111.571.853 $111.750.368 $111.929.168
Margen De Utilidad Bruta 29,26% 28,27% 28,27% 28,27% 28,27%
(-) Gastos De Administracion Y
Ventas $62.365.129  $64.666.402  $67.052.592  $69.526.833  $72.092.373
Utilidad Operacional $52.764.463  $46.727.221  $44.519.261  $42.223535  $39.836.795
Margen De Utilidad Operacional 13,41% 11,86% 11,28% 10,68% 10,06%
(-) Gastos Financieros $6.376.371 $2.445.201 $0
Gastos Bancarios $0 $0 $0 $0 $0
Gmf $1.573.848 $1.576.366 $1.578.889 $1.581.415 $1.583.945
Total Gastos No Operacionales $7.950.219 $4.021.568 $1.578.889 $1.581.415 $1.583.945
Utilidad Antes De Impuesto $44.814.244  $42.705.653  $42.940.372  $40.642.120  $38.252.850
(-) Impuesto (33%) $14.788.700  $14.092.866  $14.170.323  $13.411.900 $12.623.441
Utilidad Neta $30.025.543  $28.612.788  $28.770.049  $27.230.220  $25.629.410
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Margen De Utilidad Neta 7,63% 7,26% 7,29% 6,89% 6,47%
(-) Reserva Legal (10%) $3.002.554 $2.861.279 $2.877.005 $2.723.022 $2.562.941
Utilidad Ejercicio $27.022.989  $25.751.509  $25.893.044  $24.507.198  $23.066.469
Nota: proyecciones segun el PIB y IPC anual. (Dane, 2020) dias de inventario de mercancia 13, dias de
inventario de P.T 5.
5.5.2 Flujo de caja proyectado
Tabla 89
Flujo de caja.
Detalle Afo 0 Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 ARo 5
Ingresos
Capital Propio  $17.416.992
Ventas $0 $393.462.065  $394.091.605 $394.722.151 $395.353.707 $395.986.273
Prestamos Del
Banco $39.000.000
Total Ingresos ~ $56.416.992 $393.462.065  $394.091.605 $394.722.151 $395.353.707 $395.986.273
Egresos
Maquinaria Y
Equipo $19.920.000 $0 $0 $0 $0 $0
Muebles Y
Enseres $1.720.000 $0 $0 $0 $0 $0
Equipos De
Oficina $3.190.000 $0 $0 $0 $0 $0
Herramientas ~ $1.505.000 $0 $0 $0 $0 $0
Inversion
Diferia $700.844 $0 $0 $0 $0 $0
Costos De
Produccion $0 $288.358.065  $282.939.673 $283.390.557 $283.852.242 $284.314.969
Gastos
Administracion  $0 $62.365.129 $64.666.402 $67.052.592 $69.526.833 $72.092.373
Obligaciones
Financieras $0 $23.910.786 $23.910.786 $0 $0 $0
Gastos
Bancarios Y
GMF $0 $1.573.848 $1.576.366 $1.578.889 $1.581.415 $1.583.945
Pago Impuestos
(33%) $0 $0 $14.788.700 $14.092.866 $14.170.323 $13.411.900
- Deprec. Y
Amortizac. $0 -$2.017.169 -$2.017.169 -$2.017.169 -$2.017.169 -$2.017.169
Total Egresos  $27.035.844 $374.190.660  $385.864.759 $364.097.735 $367.113.644 $369.386.019

Total
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Capital De
Trabajo $29.381.148
Saldo Inicial $0 $29.381.148 $48.652.554 $56.879.400 $87.503.816 $115.743.879
Saldo De Caja  $29.381.148 $48.652.554 $56.879.400 $87.503.816 $115.743.879 $142.344.133
Nota: informacion adquirida de la tabla 88.
5.5.3 Balance general inicial y proyectado
Tabla 90
Balance general situacion financiera proyectada.
DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Activo
Activo Corriente
Caja y Bancos $48.652.554,08 $56.879.399,90 $87.503.815,92 $115.743.879,10 $142.344.133,21
Inventario $10.025.591,37 $10.267.282,62 $10.507.541,73 $10.756.444,64 $11.014.309,95
Total, corriente $58.678.145,45 $67.146.682,52 $98.011.357,65 $126.500.323,75 $153.358.443,16
Activo No Corriente
Maquinaria y equipo  $19.920.000,00 $19.920.000,00 $19.920.000,00 $19.920.000,00 $19.920.000,00
Muebles y Enseres $1.720.000,00 $1.720.000,00  $1.720.000,00  $1.720.000,00  $1.720.000,00
Equipo de Oficina $3.190.000,00 $3.190.000,00  $3.190.000,00  $3.190.000,00  $3.190.000,00
Herramienta $1.505.000,00 $1.505.000,00 $1.505.000,00  $1.505.000,00  $1.505.000,00
Diferidos $700.844,17 $700.844,17 $700.844,17 $700.844,17 $700.844,17
Depreciacion
Acumulada -$1.877.000,00 -$3.754.000,00 -$5.631.000,00 -$7.508.000,00 -$9.385.000,00
Amortizacion
Diferidos -$140.168,83  -$280.337,67 -$420.506,50 -$560.675,33 -$700.844,17
Total, activo no
corriente $25.018.675,33 $23.001.506,50 $20.984.337,67 $18.967.168,83 $16.950.000,00
Total, activo $83.696.820,79 $90.148.189,02 $118.995.695,32 $145.467.492,58 $170.308.443,16
Pasivo
Pasivo corriente
Impuesto de renta $14.788.700,42 $14.092.865,61 $14.170.322,73 $13.411.899,60 $12.623.440,56
Total, pasivo
corriente $14.788.700,42 $14.092.865,61 $14.170.322,73 $13.411.899,60 $12.623.440,56
Pasivo No corriente
Obligaciones
Financiera $21.465.584,72 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
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Total, pasivo no
corriente

Total, pasivo
Patrimonio
Capital Socios
Reserva Legal

Utilidad acumulada
Utilidad del ejercicio $27.022.988,94
Total, patrimonio

Total, pasivo y
patrimonio

$21.465.584,72
$36.254.285,14
$17.416.992,38

$3.002.554,33

$47.442.535,65

$83.696.820,79

$0,00

$14.092.865,61

$17.416.992,38

$5.863.833,10
$27.022.988,94
$25.751.508,98
$76.055.323,41

$90.148.189,02
$0,00

$0,00

$14.170.322,73

$17.416.992,38
$8.740.838,02
$52.774.497,93
$25.893.044,26
$104.825.372,59

$118.995.695,32
$0,00

$0,00

$13.411.899,60

$17.416.992,38
$11.463.860,06
$78.667.542,19
$24.507.198,36
$132.055.592,98

$145.467.492,58
$0,00

$0,00

$12.623.440,56

$17.416.992,38
$14.026.801,02
$103.174.740,54
$23.066.468,66
$157.685.002,60

$170.308.443,16
$0,00

Segun el estudio financiero es factible la creacion de una empresa productora y

comercializadora de tortas personalizadas en el municipio de Piedecuesta, como lo explicaremos

a continuacion en la evaluacion financiera.

6 evaluacion del proyecto

Cuando se disefia un proyecto emprendedor se debe buscar la optimizacion de los recursos y

lograr la recuperacion de la inversion en el menor tiempo posible, a su vez generar las utilidades

que satisfagan las expectativas de los inversionistas. Sin embargo, la puesta en marcha de

cualquier idea de negocio también lleva implicita una cuota de responsabilidad social y

ambiental.

En la evaluacion del proyecto se encontrara el punto de equilibro del proyecto, el Impacto

Social o Responsabilidad Social Empresarial, el Impacto Ambiental y Financiero del proyecto.

Se definiran las ganancias a generar, el aporte que hace al desarrollo regional, la generacion de
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empleo; la preservacion de los recursos renovables y no renovables, mediante el cumplimiento
de las normas ambientales vigentes. Se determinard el VPN, la TIR, el periodo de recuperacion

de la inversion y el Andlisis de las razones financieras basicas (Caicedo, 2013)

6.1 Evaluacion social y los aspectos claves de la responsabilidad social empresarial

e Econdmico

Con la implementacion del proyecto se generara empleo en la region y fortalecera el sector
comercial con la compra de los insumos necesarios para su puesta en marcha.

e Social

Asegurar la satisfaccion del cliente con excelencia.

Evitar actividades que generen molestias en la comunidad.

Apoyar diferentes fundaciones sin &nimo de lucro, con la donacion de productos en fechas
especiales.

No publicara informacién y datos de sus clientes, proveedores considerados por los mismos
como confidenciales.

Respeto por los derechos humanos.

Mantener buenas relaciones con las entidades gubernamentales, municipales y de policia.

Regirse por politicas y buenas précticas ambientales que beneficie la region.

e Ambiental

Identificar los productos y servicios que puedan generar un impacto ambiental en el medio

ambiente.
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Contar con un plan de responsabilidad ambiental, el cual nos permite establecer estrategias
que contribuyen a la conservacién de los recursos naturales.

Promovemos la toma de conciencia ambiental entre los empleados y sus familias, los
proveedores y la comunidad.

Evitar usar materiales contaminantes.

e Buenas précticas laborales

Wandu pasteleria tiene como objetivo organizacional mantener un buen clima laboral que
permita a los empleados trabajar cada dia con agrado haciendo de su jornada una pasién y no una
obligacion, el éxito de esto depende de la buena relacion de la empresa con los empleados,
brindar a los empleados capacitaciones constantes de los procesos buscando minimizar
incertidumbres, retroceso y perdidas. También se creardn estrategias con la caja de

compensacion y proveedores en busca de apoyo para festejar fechas especiales.

6.2 Evaluacion ambiental

En La Pastelera el compromiso ambiental es de vital importancia, motivo por el cual se trabajara
cumpliendo todos los requisitos que exija la secretaria de salud y demas entes reguladores para la
manipulacion de alimentos y medidas de seguridad para los clientes y el personal de planta.

Los efectos sobre el medio ambiente tendran impactos negativos importantes, pues se hara
uso constante de recursos naturales y utilizacion de productos quimicos que alteran el medio

ambiente. Aunque, se busca trabajar con productos amigables con la naturaleza en cada uno de
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los procesos de la pasteleria, para mitigar el dafio causado sobre el medio ambiente por tantos
afios y racionar el consumo de recursos naturales y la generacion de residuos.

También, se hard un excelente manejo de residuos solidos reciclando, clasificando y
separando cada uno de los materiales inutilizables procedentes de las actividades desarrolladas
en la pasteleria.

Otro aspecto clave es controlar la publicidad que se empleara en La Pastelera, para lo cual se
seguira un estricto control que establece la alcaldia municipal para los negocios, en el cual se
prohibe el uso excesivo de pancartas fuera del establecimiento y de la invasion del espacio
publico.

Con la evaluacion ambiental del proyecto, se busca encontrar estrategias que permitan
conservar, proteger, recuperar y mejorar el medio ambiente, asi como la salud y calidad de vida

de los involucrados en el proyecto (Vargas, 2017).

6.2.1 Matriz de evaluacién de impactos
Tabla 91

Matriz de impactos.

Area de Produccion y Ventas

Area Aspectos Impacto
Produccion Contaminacion del aire y vias
Generacion de polvos respiratorias de los empleados

Contaminacion del aire y vias
Generacién de ruido auditivas de los empleados

Generacion de residuos (Cartén,
icopor, plastico, adhesivos) Manejo de desechos

Depreciacion de recursos
Consumo de energia eléctrica naturales
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Ventas

Area de Administracion
area

Oficina

Calidad Laboral

Limpieza

Generacion de emisiones
atmosféricas (aire acondicionado)

Consumo de energia eléctrica
por inadecuado manejo

Consumo de papel

Aspectos

Generacion de residuos

aprovechables (organicos)

residuos
papel,

Generacion de
aprovechables (cartén,
vidrio, plastico, etc.)

Ambiente laboral

Generacion de residuos peligrosos
(trapos, envases impregnados de
sustancias)

Consumo de energia y agua

Contaminacién del aire

Depreciacion de recursos
naturales

Depreciacion de recursos
naturales.

impacto

Manejo de desechos

Manejo de desechos

Social y emocional

Presion  sobre el relleno
sanitario, contaminacion del
suelo.

Depreciacion  de  recursos

naturales

6.2.2 Plan de mitigacion

El desarrollo de las medidas de mitigacion, permitirdn disminuir la importancia de los

impactos ambientales encontrados en la actividad de pasteleria.

Gestion de las aguas residuales

Antes: Se debe revisar el sistema de alcantarillado que cuenta el local comercial tomado en

arriendo para asegurar un correcto vertimiento y evitar futuras humedades, filtraciones o

inundaciones por taponamiento de las redes.

Durante: Se hace necesario hacer un uso racional del agua, evitando desperdicios y

reutilizando el agua para los casos que sean necesarios, especificamente en las labores de

limpieza y desinfeccion.
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Después: Realizar campafias internas para el ahorro y uso eficiente del agua tanto en la
empresa como en el hogar de cada uno de los colaboradores de la empresa. También, evaluar el
consumo de agua y disefiar estrategias que permitan un mayor ahorro para evitar cobros
excesivos por el servicio y mitigar la contaminacion del agua (Vargas, 2017).

Gestion de residuos solidos

Antes: identificar los tipos de residuos solidos resultantes de cada actividad para elegir los
métodos de tratamiento adecuados para cada uno de ellos (restos organicos, plastico, papel,
carton, etc.)

Durante: realizar una correcta acumulacion o almacenamiento de los residuos solidos, segun
el tipo, y depositarlos en los contenedores correspondientes para asegurar su correcta disposicion
y estado.

Después: evaluar la cantidad de residuos sélidos resultantes de cada actividad para disefiar
estrategias que permitan generar menos residuos o en su defecto reutilizarlos en otras
actividades, con el fin evitar desperdicios de materia prima e insumos y disminuir costos en cada
proceso.

Gestion de emisiones a la atmosfera

Antes: se debe analizar en cada puesto de trabajo que tipo de emisiones a la atmdsfera se
generan para disponer de los equipos de proteccidn personal adecuados a cada actividad, ya sea
por presencia de polvo, ruido, gases, calor, etc.

Durante: se debe utilizar el equipo de proteccion personal de acuerdo a las actividades
realizadas para disminuir el impacto que se pueda generar sobre la salud, tales como tapabocas,

guantes, orejeras o tapones para el oido, etc.
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Después: adelantar campafias de mantenimiento de equipos generadores de emisiones a la
atmosfera para evitar que sean mayores debido al desgaste y uso de los mismos; y adelantar
capacitaciones sobre el cuidado a la salud para cada colaborador de la empresa (Vargas, 2017).

Dentro del Plan de Prevencion y Mitigacion que la empresa debera implementar se deben
exponer las medidas y sistemas disefiados para resolver cualquier situacién contingente originada
en el no-funcionamiento de los sistemas para prevenir, controlar y mitigar los impactos
ambientales. Teniendo en cuenta que toda empresa afecta positiva o negativamente al medio
ambiente, se prevé que las actividades de produccion y administracion tendran un impacto sobre
éste, por tal razon sera necesario cumplir con todos los requisitos exigidos por las entidades

respectivas; de igual manera se tendran en cuenta todos los residuos de la planta.

Se deben crear planes de mitigacion del impacto, mediante la reutilizacion de los residuos
solidos que resulten en el proceso productivo, de administracion y ventas de la empresa, los
cuales seran entregados a la ruta de reciclaje que corresponda al sector. Para cada contingencia se
debe enunciar.

Zona, area o actividad en riesgo: Se sefializara las diferentes areas de trabajo que representen
riesgo para el personal, en el pasillo de transito del personal deberan utilizarse bandas

antideslizantes, tener una evacuacion de emergencia y sefializacion.

Determinar la prioridad de proteccion: Todo empleado contard con los implementos de
seguridad social necesarios para realizar la labor, con el fin de prevenir riesgos laborales que

afecten su integridad fisica; mitigar el ruido e iluminacion en cada puesto de trabajo.
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Descripcién de las medidas, equipos o sistemas que se tienen para hacerle frente a la
contingencia, dar a conocer a todo el personal las disposiciones y medidas implementadas por la
empresa para actuar ante alguna emergencia de tipo laboral.

Se deben exponer medidas, al menos para las siguientes contingencias:

Fallas en las méquinas, para lo cual se realizard periddicamente mantenimiento correctivo y
preventivo, con el fin de evitar accidentes laborales o pérdida de tiempo en la produccion.

Fallas en el proceso productivo que generen grandes cantidades de residuos sélidos, para
evitar esto se programaran jornadas de revision en cada puesto de trabajo. Ademas, no se deben

mezclar aguas negras con aguas de proceso, las paredes y cielos rasos deben estar limpios.

6.3 Evaluacién financiera

La empresa sera evaluada teniendo en cuenta las siguientes variables:

Valor Presente Neto - VPN.

Tasa Interna de Retorno - TIR.

Capm = tasa costo recursos propios (recursos socios)

Tasa Wacc = tasa de descuento
6.3.1 Valor presente neto

El Valor Presente Neto (VPN) es el método mas conocido a la hora de evaluar proyectos de
inversion a largo plazo.

Permite determinar si dicha inversion puede incrementar o reducir el valor de las Pymes. Ese

cambio en el valor estimado puede ser positivo, negativo o continuar igual. Si es positivo
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significara que el valor de la firma tendré un incremento equivalente al monto del VValor Presente
Neto. Si es negativo quiere decir que la firma reducira su riqueza en el valor que arroje el VPN.
Si el resultado del VPN es cero, la empresa no modificara el monto de su valor.

Es importante tener en cuenta que el valor del Valor Presente Neto depende de las siguientes
variables:

La inversion inicial previa, las inversiones durante la operacion, los flujos netos de efectivo, la
tasa de descuento y el nimero de periodos que dure el proyecto (Vaquiro, 2019).

Tabla 92

Evaluacién financiera.

Célculo De Valor Presente Neto:

Porcentaje
De
Recuperacion
Inversion
Afo 0 Afio 1 Afo 2 Ano 3 Ao 4 Afo 5 Fija:

Valor Inversion Fija -$ 26.335.000 $9.960.000 37,82%

Valor Inversion

Diferida -$ 700.844

Capital de trabajo -$29.381.148

Total, Inversiones -$56.416.992 $0 $0 $0 $0 $9.960.000

Flujo De Caja
Operacional $19.271.406 $8.266.846  $30.624.416 $28.240.063 $26.600.254

$
Saldo Neto A Evaluar  -$56.416.992 19.271.406 $8.266.846 $30.624.416 $ 28.240.063 $ 26.600.254

Tabla 93

Tasas.

Tasa De Descuento: Equivalente A Tasa WACC
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Tasa Rf = Tasa TES a cinco afnos 5,73%
Beta no apalancada del sector = Pu = Peta 1,58
Unlevered

Tasa de impto. de renta - Tax 33,00%
Relacion D / K 2,24
Beta Apalancado = L = Beta Levered 3,95
Tasa rentabilidad. Promedio Mercado Financiero 8,52%
(Rm)

Tasa plus o prima del mercado 2,64%
CAPM = Tasa costo recursos propios 12,60%
(Recursos Socios)

Tasa crédito financiero = Costo deuda con 1,76%

inflacién

Tasa crédito fin. Sin infla. = Costo deuda sin -1,86%

inflacion
Tasa Wacc = Tasa De Descuento 3,03%
Nota: tasa Rf CORFICOLOMBIANA - Fecha: abril 17 de 2019 - TES al afio 2024 Tasa plus o prima de mercado
paises emergentes 2019 Country Risk Premium

people.stern.nyu.edu/adamodar/New_Home_Page/dataarchived.html#corpgov

Tabla 94

Valor presente neto.

Valor Presente Neto -$56.416.992 $ 18.705.043 $7.750.397  $28.002.947 $25.063.799 $31.494.574

Numero De Periodos 0 1 2 3 4 5
Sumatoria De Valor Proyecto
Presente Neto $54.599.768 Viable
V.P.N. Con Provecto
Funciones $ 54.500.768 Viai:l)le
Financieras
Célculo De Tasa
Interna De Retorno = 27,55% Pr_oyecto
Viable

TIR
Comprobacion  De
VPN = Cero $0,00



EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA EN PASTELERIA CREATIVA180

Célculo De Tasa Provecto
Interna De Retorno 17,96% Via)tgle
Modificada = TIRM

6.3.2 Tasa interna de retorno TIR

La Tasa interna de retorno (TIR) es la tasa de interés o rentabilidad que ofrece una
inversion. Es decir, es el porcentaje de beneficio o pérdida que tendrd una inversion para las
cantidades que no se han retirado del proyecto. (Sevilla, 2020)

El proyecto es viable ya que aqui se muestra la rentabilidad que tiene el proyecto, que para
este caso es del 27,55% anual siendo mayor que la tasa de descuento 3,03 %.

TIR = 27,55%
WACC= 3,03%
Si TIR > WACC, el proyecto de inversion sera aceptado.

En este caso, la tasa de rendimiento interno que obtenemos es superior a la tasa minima de

rentabilidad exigida a la inversion.
6.3.3 Periodo de recuperacion
Con este indicador se mide tanto la liquidez del proyecto como también el riesgo relativo

mostrando que la inversion realizada se recupera. Ver (Tabla 95).

Tabla 95

Periodo de recuperacion.

Calculo Del No.

Periodos De Afi0 0 Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5
Recuperac. De La

Inversion (Pri):
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Valor Presente De -$

Los Flujos A Evaluar 56.461.992 $ 18.705.403 $7.750.397  $28.002.947 $25.063.799 $314.494.574
-$

Vpn Acumulado 56.416.992 -$37.711.950 -$29.916.552 -$1.958.605 $23.105.193 $54.599.768

Pri: Afio En Que Se

Recupera La
Inversion: Afio 3
Mes de
Recuperacién De La
Inversion: 0

6.3.4 Analisis de las razones financieras

Se analizan a continuacion las razones financieras de liquidez y de endeudamiento para el
primer afio de funcionamiento de la empresa.

Se analizan a continuacion las razones financieras de liquidez y endeudamiento a un afio
segun el Balance General, asi:

Razones corrientes

AC/PC= 3,97

Se analiza que la empresa durante su primer periodo contable, por cada que debe a corto plazo
tiene $ 3,97 representado en activos corrientes para responder, lo cual es muy favorable
permitiendo responder a sus compromisos.

Razon de capital de trabajo

K=A.C.-P.C. =$43.889.445

Esta razon es una medida de control interno, mas no de liquidez, sin embargo, vemos que
cuenta con $43.889.445 del total de capital de trabajo disponible para la operacion del primer
afio. Esta cifra al ser positiva favorece el correcto funcionamiento de la empresa.

Nivel de endeudamiento
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TP./TA =$043

Se indica que por cada peso que la empresa tiene invertido en activos, se han financiado $0,43
pesos, quedando como remanente de la financiacion de los acreedores. Esta razon indica que la
empresa tiene algunos compromisos con terceros.

T.P / Patrimonio Total = $ 0,76

Es moderadamente favorable, pues por cada peso en el patrimonio se tienen deudas de $ 0,76
pesos. Lo cual ofrece una garantia de la empresa para con los acreedores.

Utilidad Neta / Total activos = $ 0,36

Por cada peso invertido en activos de 1° afio se generd una utilidad neta de $ 0,36 sobre el

total de los activos.

6.4 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio muestra el nivel de ventas minimas que se requieren para cubrir los
costos de la empresa; aqui se aprecia que Wandu Pasteleria encuentra equilibrio al vender 3.624
unidades de libras.

Tabla 96

Punto de equilibrio.

Punto De Equilibrio

Costos Fijos $140.725.612
Precio De Venta $ 108.428
Costo Unitario $65.310

Qu 3.624
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El Q se encuentra en 3.624 libras por debajo de la capacidad a utilizar en el afio uno que es de

3.629 libras.

6.5 Conclusiones sobre la evaluacion financiera del proyecto

Como conclusién se puede indicar que la puesta en marcha de la empresa “Wandu pasteleria”,
en el municipio de Piedecuesta es financieramente rentable y favorable de llevarse a cabo.

La inversion de $ 56.416.992 es un monto razonable y ademas al préstamo por $39.000.000
(que corresponde al 69% de la inversion total) en que se debe incurrir es factible para el aval por
parte de la entidad financiera Banco Bogota.

El valor presente neto por $ 54.599.768 y la tasa interna de retorno de 27,55% indican una
evaluacion econdmica adecuada para pensar que crear la empresa es una buena inversion.

El punto de equilibrio (3.624 libras de tortas) se encuentra por debajo de la cantidad de libras

proyectados a vender durante el primer afio que corresponde a (3.629) libras de torta.
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7 Conclusiones

Después de la realizacion de este proyecto se puede apreciar que se lograron los objetivos
propuestos para el estudio de esta factibilidad y se puede concluir que:

De la poblacion estudiada el 91% de los encuestados acostumbran a comprar tortas, ademas,
el 58% han comprado tortas personalizadas donde el 48% de este consumo a sido insatisfecho y
el 96% de los encuestados le comprarian a una nueva pasteleria, porcentaje que resulta ser un
buen indicador.

Se a logrado comprobar mediante el estudio de mercado que existe una demanda insatisfecha
del producto que se pretende elaborar, gracias a que en el sector del municipio Piedecuesta el
mayor porcentaje es de pastelerias tradicionales las cuales no producen ni comercializan tortas
personalizadas.

Ademas, se identificd que el mercado potencial al que se quiere impactar esta en crecimiento
por la sobre construccion de viviendas, llevando a un crecimiento constante en la poblacion del
municipio.

Técnicamente el proyecto es muy favorable porque se puede contar con todos los recursos
necesarios para una operacion optima y a su vez se podra contar con una capacidad a utilizar que
podra satisfacer la demanda insatisfecha, laborando con un turno de 48 horas semanales

Ademas, a través del estudio administrativo se pudo determinar que la estructura planteada de
la empresa es congruente con la mision, la vision y los objetivos planteados. Se podra dar
cubrimiento a la demanda proyectada con un el personal operativo trazado y los perfiles de los

cargos estan disefiados para cubrir de manera Optima con las funciones asignadas.
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Cumpliendo con las normas sanitarias, aspectos legales y reglamentos ambientales para su
puesta en marcha.

El estudio financiero permitié determinar que la inversion total necesaria para la puesta en
marcha del proyecto es de $56.416.992, el Valor Presente Neto es de $54.599.768, una TIR de
27,55%, a su vez la inversion se recupera a los 3 afios y 0 meses. El punto de equilibrio (de 3.624
libras de torta) se encuentra por debajo de la cantidad de libras proyectados a vender durante el
primer afio (3.629 libras).

Igualmente se determind la rentabilidad de la implementacion de la empresa mediante
estudios de mercado, técnico y financiero cuyos resultados justificaron la propuesta.

El estudio financiero arrojo una vez discriminados los gastos y las ganancias proyectadas a
cinco afos con una ganancia neta que justifica la creacion de la empresa.

Todos estos aspectos citados anteriormente permiten concluir que el proyecto es viable y

rentable para los inversionistas.
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8 Recomendaciones

Para lograr el cumplimiento de las metas y objetivos planteados en este proyecto al momento
de llevarlo a cabo es recomendable garantizar que todos los aspectos planteados tanto en el
estudio de mercados, estudio técnico, administrativo, financiero y demas se lleven a cabo lo mas
ajustado a esos lineamientos.

Se deberan buscar estrategias comerciales y alianzas que permitan penetrar y posicionar el
producto en el mercado.

La gestion administrativa debe llevarse a cabo de acuerdo al disefio estratégico de la empresa
y debe hacer control y manejo de los recursos con el fin de cumplir las metas proyectadas a corto
plazo de la empresa

El personal tanto operativo como administrativo deberd cumplir y hacer cumplir todas las
normas de higiene, seguridad y BPM, con el fin de no solo asegurar la inocuidad de las tortas,
sino también la buena salud de sus empleados.

Igualmente, la empresa debera tener muy en cuenta las disposiciones del INVIMA, ya que
este Instituto establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que se deben cumplir
para la produccion, elaboracion, almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion de

las tortas
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La empresa debera tener especial cuidado en la administracion de los desechos generados en
la elaboracién de las tortas, como son las céascaras de frutas, huevos y demas insumos utilizados

en la fabricacion.
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Apéndices

Apéndice A. Encuesta

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER

GESTION EMPRESARIAL — IPRED

2019

Buen Dia sefior (a) con la presente entrevista el grupo de investigacion de la UIS quiere
conocer e indagar la opinion, consumo y preferencia de la poblacion del municipio de
Piedecuesta acerca de las pastelerias, ya que nos encontramos recolectando informacion para un
estudio de factibilidad para la creacidn de una pasteleria.

Agradecemos de antemano su colaboracion.

ESTRATO: TRES___ CUATRO___ CINCO____

1. ¢De cuantos miembros se compone su nacleo familiar?

a. Entrely3
b. Entre3y5
c. Méasdeb

2. ¢Con cual de los siguientes productos prefiere para Celebrar?
a. Tortas

b. Bizcochuelo

c. Cupcakes

d. Postres

3. ¢Qué tipo de decoracion prefiere?
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a. Crema

b. Fondant o pastillaje

c. Chocolate

d. Otro. ;Cual?

4. ¢Qué sabor de torta o bizcochuelo prefiere?
a. Chocolate

b. Vainilla

c. Amapola

d. Choco vainilla

5. ¢A comprado tortas personalizadas o con tematica, si su respuesta es Si indique el lugar

de compra?
a. Si ¢Dbnde compro?
b. No , por favor continue en la pregunta 6.

¢ Qué opinion le merece el producto que compro?

a. Excelente

b. Bueno
c. Regular
d. Costoso

e. No me gusto

f. Otro. ;Cual?

6. ¢En qué tipo de celebracion especial consume tortas, bizcochuelos, postres o cupcakes?
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a. Cumpleafios

b. Grados

c. Pinatas

d. Eventos catdlicos
e. Diade lamadre

f. ¢Otra? Cual

7. ¢Qué cantidad y con qué frecuencia compra estos productos?

a.  Quincenal
b. Mensual
c. Anual

¢Cual es la presentacion de mas consumo?
a. Ylibra

b. Delal}5libras

c. De 2 libras

d. Masde 3 libras

8. Cudles son las razones de mayor importancia por las cuales ustedes comprarian una torta
personalizada o con alguna tematica.
a. Precio

b. Calidad
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c. Variedades de sabores

d. Decoracién

e. Posicionamiento en el mercado
f.  Localizacion

g. Unaamiga (@) lo recomendd

9. Normalmente donde realiza la compra de 0 manda hacer sus tortas.
a. Establecimiento reconocido

b. Establecimiento informal

c. Persona

d. Internet

10. ¢Cual es el nombre de su establecimiento preferido para comprar tortas o0 mandarlas a

hacer?, Indique la razon.

¢Por qué razon?

11. ¢Cuanto esta dispuesto a pagar por una torta de 10 porciones personalizada?
a. $40.000y $60.000

b. $60.000 y $90.000

c. $90.000y $120.000

d. $120.000y $150.000
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e.

f.

12.

$150.000 y $200.000
Mas de $20.000

¢Si se crea una empresa que produzca productos de pasteleria y reposteria creativa en el

municipio de Piedecuesta usted las compraria?

a.

b.

13.

Si
No

¢Es importante para usted tener la opcién de escoger un disefio personalizado de la Torta

0 bizcochuelo, como imagenes, fotos o detalles del homenajeado?

a.

b.

14.

C.

d.

15.

Si

No

¢ Qué medio de publicidad consulta cuando compra productos de pasteleria y reposteria?
Directorio

Recomendacion

Volantes

Internet o redes sociales

¢Que lo motivaria a usted a mandar a elaborar una torta personalizada?

Gracias por su atencion y colaboracién.
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Apéndice B. Cotizacion.

Hode prinalpad Calli Gra 11 No. 4161 W Bl Tranaal, Tel: (K742} 440 70 02
Almasdn Bogote Culle 20 Ne 2720 B0 La flatratn, Tod (0747) 208 66 00
WWW MEORNOMSRH. 0om

m MACHMNARMA Y POl OR FANA LA INDUISTRIA D AL WARN TS

Santiago de Caii, noviemore 27 de 2019 1A REGIMEN COMUN

ACTIADAD ECONCNICA ICA 86 POR ML)
NO SONCE RETENEDORES
NO SONCE GRANDES CONTRIBUYENTES

COTIZACION VALIDA HASTA
DICIENMBRE 10

CUENTE: YEUTZA WAMNDURRAGA CORREQ: Yelitza.wandu@hotmail.com
NIT:
Cel.- 3168695218 Ciudad-

ARTICULO DESCRIPCCION PRECIO DE CONTADO

REFEACNCIA: WCGMI-J WORMO OF CAVARA OF GAS MECANTSMEGA 7
CAMARAS J QANDEIAS MOGELD NUDVO

CAZACOAD. 1 Banzejes 2 65 3 45 cm
FADRCAGEW: Contradeo an acero Incdebie 420,
SETEMA Tiee Chrrars.
Calefacsda, Raciecida.
QUEMACOR:  Tipe: flests en scer Ioidek e
Ne. de Querradore: 3 por chmans.
Potencis: 92000 0TY
Coraume promesio |Hoes |- 53,000 87U spece., s 5.900.000
CONMMO
CECTMCD: 0.2 kW apeoe
CONTROL: Cortrol anidlicgo ce termgernstarn
nceperdianie pars techo y plec.
Aarira temzor 2adcr.
MECADAS Frecte: 97 am
CXTERNAS: Fordde: 87 cm
Mtuce: 167 cm
PUNTO BLETRICO: Conaddn 110V
PUNTO O GAZ: Naturs o prozenc
REIFTRINCIA: WCGMI-£ WONMO OF CAMARAE OF GAS MUCANTMIGA 2
CAMARAS & BANDEIAS MOGELD NUNDVD

OLSCUPCION
CAFACOAD,  ERancejws da 65 5 45 am
FADACAGOW: & oo e sowre dable 430,

ZETEMA Tigo Chrrars.
Calefaccda, Raclecidn,
QUEMACOR:  Tpe: flects enacero Iraidab e
Neo. da Querradone: 3 por chman.
Potende: 180,000 87U
Coraums promedio [Hoes): 55,000 87U spece. 58_900'000
CONZUMS
CLOCTMOO: 0.2 kW apen
CONTROL: Corteol andicgo ce termpentan
InZepardienie sars lache ¢ pluc.
Alurrra tampor 2adon.
MICADAS Fremte: 138 om
CEXTIRNAS Fonco: 95 om

PUNTO O GAS: Nulurs oprozenc.
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REFERCMCIA: ECGLSS A TAIRA 20 LiTROS TAARLUTY SEMY RESAND

DESCRIFCIN
FADNCAOEW: Cusrpo [ubreades e= =lesm fundiso, confaps
shintiza.
MTTOA: 1HF
LA En scerc rexdasie 304
Ciarepire. 312om
Abund3om

Cazacikded Z0E

Velocidad U: 105 AFR
Wdooided 3: 182 AFM
Wdocided 1:428 RPWA

rwa ot 53.800.000
CRRCIT: Gioso
e Gancho an exzitsl
Pa efa
CORNTROLES

CF BMAOT: Koda: Marus
Pasllls da I wnlccidadea
Shbama denascendido: Insermapler

TR Corardn 1104
MECIDAS
FATERNAL AHura: TR oo
Fonda: 33 o
Archa: 41am
REFEAERCIA: BFGLP M4 TRIORS 40 UTROS TALRUT PESADD
DIESCRIFCION
FADACAOEW Cusrpo [ubreades e= =levm fundido, contaps
clinhiza.
MoTOR: 1.7% WP
LA En seerc irecdashn 204
Didmesiro. 40em
AHuss, 18om

Capadcad, & LE-oa
welocded U B BT
Wdooided 3: 162 AFM
Vdooided 1: 338 AFM

T o S6.700.000
[T =] [=E

Ganchz en eazical

Pa efa
CORNTROLES

OF BN Moso Menuoel

Parlls da 1 seiccidacis

Shim=s dea-cered bz Imemuplar
CORERON:  Conmddn Z200

MECIDAE
5 FXTERNAS AHura: I0Lcm
Fonze: &4 o
Airche: 61 om

-Los walores de | cotizacion anteriores inchugen = VA

-Forma de pago: contado pare &l despecha.

- Mo incluys transports.

- gl cliente deberd ssumic los costos adicionales para ] descargue de los

=quipas del veniculo oue ENLregArs la mercancin [mentacErzEs,
cusdnlls de hombres etz).

- La Enrr.l:'a -:elm;tquipm-sd= 1 =Yg mn defectos o= febricacian v 3
MEses mn Dmrtes alEcttices.

- Bamicalombin cwsnts cosrients Mo, BOTSE3111E5 & nombre de
Mzanomegs Lida.

CONDICIONES DE FAGD ¥ TRANSFORTE:

Azesor Comercial:
Henry A. Sanchez
%™ 3176612914
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