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RESUMEN

TITULO: CREACION DE UNA EMPRESA PRODUCTORA DE CUPCAKES
EN LA CIUDAD DE BUCARAMANGA

AUTOR: Natalia Stefanie Daza Carvajal’

PALABRAS CLAVE: Cupcakes, panaderia, pasteleria, Bucaramanga,
innovacion, produccion, comercializacion, mercado.

CONTENIDO

El presente proyecto comprende principalmente dos fases, la primera consiste
en realizar un estudio de viabilidad para la creacion de una empresa
productora de cupcakes en la ciudad de Bucaramanga y la segunda, su
puesta en marcha y futuras proyecciones para los cinco afos siguientes en
funcionamiento.

Para la primera fase, se realizara inicialmente un estudio de mercados que
permita estimar las condiciones actuales del sector y de la competencia, luego
se definira el proceso productivo y las caracteristicas del producto en un
analisis técnico y se analizaran los aspectos administrativos y legales, ademas
se realizard un estudio de impacto social y ambiental para la empresa.

Posteriormente para la segunda fase del proyecto y con base en los
resultados anteriores, se realizara la formalizacion de la empresa y se
mostraran los resultados de funcionamiento durante los primeros cinco meses,
donde se incluirdn los estados financieros y los resultados de las actividades
de promocién y mercadeo desarrolladas en ése periodo. Finalizando, se
desarrollard un proyecto de inversién para un periodo de cinco afios y se
proyectaran los ingresos y egresos para el mismo periodo y se analizaran
indicadores de rentabilidad en la etapa de operacion tecnificada para verificar
la viabilidad del proyecto.

" Poyecto de grado.

" Facultad de Ingenierias Fisico-mecénicas. Escuela de Estudios Industriales y Empresariales.
Programa de Ingenieria Industrial.

Director: Msc. Javier Francisco Mosquera.
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ABSTRACT

TITLE: CREATING A PRODUCER COMPANY OF CUPCAKES IN
BUCARAMANGA CITY'

AUTHOR: Natalia Stefanie Daza Carvajal’

KEY WORDS: Cupcakes, bakery, Bucaramanga, innovation, production,
marketing, market.

CONTENT

The present project includes two main phases: the first is to do a viability study
for creating a producer company of cupcakes in Bucaramanga city and the
second is this implementation and future projections for the next five years in
operation.

The first phase starts with a market study to estimate its current industry and
competition conditions, then define the production process and product
characteristics in technical analysis and analyze the administrative and legal
aspects. Also, there will be an impact study social and environmental for the
company.

Subsequently for the second phase of the project and based on previous
results, the formalization of the company is showed, as well as, the results for
five months operation which will include financial statements and the results of
publicity and marketing developed in that period. Completing, there will be an
investment project for a period of five years and will projected revenues and
expenditures for the same period and will analyze profitability indicators in the
technique operation stage to verify the feasibility of the project.

" Degree work

" Faculty of Physics and Mechanical Engineering. School of Industrial and Business Studies.
Industrial Engineering Program.

Director: Msc. Javier Francisco Mosquera.
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INTRODUCCION

El dulce mercado de la reposteria y la pasteleria no desaparecera en tanto los
nifios, las celebraciones y las comidas existan, y también es muy poco
probable que terminen o sean eliminadas las costumbres alrededor de estos
alimentos en el mundo. Y aunque suene contradictorio, y se pueda llegar a
creer que es un mercado estructurado y definido, en Colombia esta industria

se proyecta como una buena opcién para generar empresa’.

El mercado de la reposteria y la pasteleria en el pais ha tomado un fuerte
impulso a raiz del auge gastrondmico que éste vive desde hace varios afios.
Cada vez son mas las empresas nuevas. Si bien hoy en dia no se encuentran
muchos datos que permitan conocer con exactitud como se comporta dicho
segmento en el pais, es claro para muchos de los actores que participan en el
negocio que la tendencia es de crecimiento. En Colombia, bien sea adoptando
tendencias vanguardistas o0 mejorando los procesos productivos, el negocio de

la reposteria apunta cada vez mas alto.

La relevancia que ha alcanzado esta area dentro del sector de restaurantes y
hoteles se ha dado por el adelanto en materia de capacitacion que se ha
logrado gracias a la aparicion de escuelas dedicadas a este arte, a la
preocupacion de las instituciones existentes por profundizar los conocimientos
en esta area y el constante desarrollo tecnoldgico disponible en equipos y

maquinaria.

Continuamente han surgido nuevos productos y nuevas opciones naturales
con el fin de mantener un constante crecimiento del sector y es ahi donde los

cupcakes entraron al mercado latino. Los cupcakes son pequefias tortas en

! Reposteria y Pasteleria. Revista La Barra, Edicion 41, 20009.
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porcion individual con cubierta de glaseado, fabricados por primera vez en
Estados Unidos y disefiados para disfrutar en diferentes ocasiones con o sin

motivo alguno.

Durante el desarrollo de éste documento, se realizardn las actividades
especificadas en los lineamientos de Planes de Negocios para la Modalidad
de Trabajo de Grado Practica en Creacion de Empresa planteados por la
Universidad para formalizar una empresa existente de manera informal, para
lo que se evaluard el mercado de la reposteria en Bucaramanga y en
Colombia y se investigara el sector a través de un estudio de factibilidad y la
etapa de operacion preliminar de una empresa productora de cupcakes en la
ciudad, adicional a esto, se realizarda un plan de negocios para plantear un
proyecto de inversion para la etapa de operacion tecnificada de la empresa

durante los proximos cinco afnos.
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1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL

Crear una empresa productora de cupcakes en la ciudad de Bucaramanga.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analizar el estado actual de desarrollo econémico y productivo del sub sector
de panaderia y reposteria.

e Caracterizar el mercado potencial del producto propuesto mediante un estudio
de mercados.

e Definir las caracteristicas técnicas del producto.

e Disefiar la estructura organizacional de la empresa.

e Constituir la empresa de acuerdo con la normatividad vigente.

e Evaluar la factibilidad técnica y financiera del proyecto.

e Evaluar el impacto ambiental y social de la empresa.

e Evaluar los resultados luego de cinco meses de funcionamiento en la etapa de
operacion preliminar.

e Plantear un plan de negocios para la etapa de operacion tecnificada.

20



2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

Mientras un segmento importante de las pastelerias tradicionales se enfoca en
calidad, estandarizacion y servicio, las nuevas, se identifican con tendencias
contemporaneas y productos que el paladar colombiano esta aprendiendo a
apreciar. Las empresas vanguardistas tienen el reto de facilitar la compra con un
aspecto muy atrayente, decoraciones sugestivas y versiones “mas saludables” de
los postres de ayer. “De ahi que hoy en los establecimientos, se vean una amplia
gama de preparaciones de mousses, esponjados y tartas. Asi mismo, el concepto
de la panaderia dulce gourmet ha ganado adeptos gracias a sus panetones, entre

otros™2.

CUPCAKES Bucaramanga, surgio en el 2009 como un proyecto familiar que
ademas de generar algunos recursos entré al mercado con un producto innovador
gue no se encontraba disponible en la ciudad. En Mayo del mismo afio la empresa
inicié actividades de manera informal, a ésta clasificacion pertenecen, entre otras,
las unidades productivas de bienes y servicios licitos que no se registran en una o
varias dimensiones ante las autoridades,® para lanzar el producto con la

celebracion del dia de la madre en Colombia.

Con el propdsito de continuar con ésta tendencia innovadora de la pasteleria y
compartir productos tradicionales de otros lugares del mundo se ha querido dar
mayor formalidad a la empresa para pasar de una actividad de tiempo libre a un
negocio real. Con un afio de constante crecimiento de la demanda del producto y
un mayor numero de seguidores en la red social facebook, la empresa se ha

consolidado.

2 A la postre. Revista La Barra, Edicién 25, 2009.
® Informalidad en Colombia: Nueva evidencia. Mauricio Cardenas, Carolina Mejia, Marzo 2007.
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La empresa productora de cupcakes en Bucaramanga, tiene en cuenta las
tendencias modernas de consumir productos mas ligeros, con disefio moderno

pero con sabores tradicionales y en porciones de menor tamafio.

Para esto y con la oportunidad que ofrece la Universidad para aplicar todos los
conocimientos de la Ingenieria industrial en el desarrollo de un segun los
lineamientos de Planes de Negocios para la Modalidad de Trabajo de Grado
Practica en Creacién de Empresa, se decidi6 realizar los estudios necesarios para
formalizar y tecnificar una empresa productora de cupcakes existente de manera

informal en Bucaramanga.
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3. GENERALIDADES

La cadena productiva de la molineria, reposteria y panaderia comprende varios
procesos que van desde la produccion y procesamiento de los cereales, hasta la
fabricacion de alimentos mas elaborados como pan, pastas y cereales para

desayuno, entre otros.

Se observan diferentes tipos de empresas integrando esta cadena: en la fase
dedicada al cultivo de cereales estd la unidad de produccion agricola, en el
procesamiento de éstos se destaca el papel de las empresas dedicadas a la
molineria y en la produccion de alimentos elaborados se involucran
establecimientos industriales de alta tecnologia. “En Colombia, en el 2001, 756
empresas estaban vinculadas a los procesos industriales de esta cadena

produciendo $3.269 millones y empleando 32.959 personas™.

Entre los afios 1996 y 2003, el valor de produccion aument6 considerablemente y
la participacion de esta cadena en la estructura industrial a nivel de produccion y
empleo presentd pocas variaciones: en 1993, a nivel de produccion, la
participacion era de 8,22% y en 2003 fue de 8,82%. El nivel de empleo vari6 de
1,02% a 1,68%. Ver Figura 1.

Esta industria presentd en 1997 su mayor participacion en el empleo (2,3%),
mientras que la mayor participacién en produccién se alcanzé en 2001 (9,46%)°.

* Molineria. Departamento de Planeacion Nacional, Archivo Portal web.
® Molineria. Departamento de Planeacién Nacional, Archivo Portal web.
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3.1 ESTRUCTURA DE LA CADENA PRODUCTIVA

A nivel nacional, la cadena de molineria es relativamente corta. La cadena del
trigo comienza con la siembra, cultivo y cosecha del cereal, seguida por la
produccion de bienes intermedios y materias primas derivados del proceso de
molturacion de trigo (harina y subproductos). El proceso de trituracion en la
molienda, convierte el trigo en harina, que se transforma a su vez en la materia
prima para la elaboracion de productos de panaderia, pasteleria y galleteria a
partir de la harina, y la elaboracién de pastas alimenticias a base de la sémola o
de mezclas de ésta con harina en diferentes proporciones. Es de notar que en la
fabricacion de los dltimos eslabones, ademas de la harina de trigo, se demandan
cantidades importantes de grasas, levadura, huevos, azlcar, lacteos, quesos y
otros ingredientes®. Ver Figura 2.

Figura 1. Empleo y produccién: participacion de la cadena en la industria (1993-2003)

10,0 25

90 L

Particdpaddn (%)

as |
~7

80 1 ) 1 1 1 1 1 1 1 1.0
1993 1994 1995 1996 1997 198 1999 2000 2001 2002e 2003«

— Produccdn — Empleo

Fuente: Encuesta Anual Manufacturera, Dane. Estimados 2002 - 2003.

De los eslabones que conforman la cadena, el eslabon de trilla de arroz participa
con 33,78% del valor de la produccion. Estd compuesto por 3 productos segun la

® Archivo Molineria, Departamento Nacional de Planeacién
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clasificacion industrial, dentro de los cuales el arroz trillado pulido participa con
92,34%.

El eslabon de pan y productos de panaderia participa con 20,83% del valor de
produccion. Del total de productos de este eslabdn, cerca de 68% de la produccion
se encuentra concentrada en dos productos, pan de trigo que participa con 43% y
ponqués y tortas con 25%.

Figura 2. Estructura simplificada de la cadena

Harina de trigo .. Levaduras
L |
TrlgO = 1
I Cuchuco de trigo :
I
| I
I ) ) | Pan y productos
I Trilla de maiz ll de panaderia
Maiz — !
[ Harina de maiz :
I |
[ Trilla de amcz L ———  Pastas alimenticias
Arroz —
Harina de arroz
= Hojuelas y cereales
Otros cereales L2t Otras harinas ) Y

m—————— expandidos

m————— Productos de cereales

Salvados, moyuelos
y granza

Fuente: Departamento de Planeacién, Molineria.

Los eslabones de cuchuco de trigo, de trilla de maiz, de harina de arroz, de
salvados, moyuelos y granza, levaduras y otras harinas tienen participaciones de
menos de 2% en el valor de produccién de toda la cadena.
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3.2 ANALISIS DEL SECTOR A NIVEL INTERNACIONAL

Europa ha sido en los dltimos afios la region mas activa en cuando al numero de
lanzamientos al mercado de pan y productos de panaderia. En lo que se refiere a
paises, Estados Unidos es el lider mundial en lanzamiento de nuevos productos y
en Europa, el mercado lo lideran Reino Unido, Alemania y Espafia. A nivel mundial
y europeo, los principales atributos de posicionamientos de los productos de
panaderia en el mercado coinciden: integral, sin aditivos, bajos en grasas trans y

productos aptos para vegetarianos’.

El negocio de los Cupcakes esta en auge. Segun datos recientes otorgados por
los investigadores de mercado de TNS®, las ventas de Cupcakes estan
sobrepasando las tortas y logrando alta rivalidad con la venta de galletas, con un

incremento del 22% en el 2009 en el Reino Unido.

La receta para Cupcakes, fue la que obtuvo mayor cantidad de busquedas en
Google en el 2008. También hay quienes prefieren comprar la mezcla lista para
Cupcakes, que esta en venta en supermercados, panaderias especializadas o
tiendas online que ofrecen servicio puerta a puerta. “Son muy faciles de hacer y
lucen muy bonitos, y pueden ser increiblemente creativos” dice Rosemary

Shrager, chef de television.

Algunos ven el auge de los Cupcakes como parte de una tendencia mayor. Un
reciente estudio de Mintel®, sugiere que la venta de productos de reposteria

casera, subi6 casi un 20% entre el 2003 y el 2007*° en el Reino Unido.

" Tendencias del sector de pan y productos de panaderia, Innopan. Enero de 2008.

8 TNS es la empresa Inglesa especialista en Investigacion de Mercados, mas grande en el mundo, presente
en 75 paises.

° Mintel es una empresa que realiza investigaciones de Mercados en el Reino Unido.

1% BBC NEWS, Magazine. The cupcake revival. Octubre 23 de 2009
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En Florida, EE.UU. las panaderias locales y pastelerias reportan ventas de
cupcakes que varian entre 200 a 600 diarios, con muchas de esas ventas
procedentes de las ventas a granel para eventos. “Evidentemente, no solo un
buen producto asegura el éxito en el mercado, los factores complementarios en el
proceso de mercadeo son determinantes”: Golly Niss Holly, propietaria de la tienda
Hollis Wilder dice que su compafia vende en dias de la semana cerca de 2000
cupcakes y cerca de 4000 en un dia del fin de semana. La razon detras de sus

altas ventas, dice ella, es la ubicacion de su empresa”.

Especial atencidn merece el disefio de la cubierta del producto, porque es el
principal elemento de diferenciacion que ofrece CUPCAKES Bucaramanga. En el

exterior, los fabricantes con altos volumenes no ofrecen cupcakes personalizados.

3.3 ANALISIS DEL SECTOR A NIVEL NACIONAL

En nuestro pais “La produccion de alimentos es una actividad fundamentalmente
de pequefia y mediana empresa, constituyendo aproximadamente el 94.4%. A
nivel industrial, segun el DANE, los productos alimenticios aportan alrededor del
27% del valor agregado industrial convirtiéndose en el que mayor contribucion
hace al valor agregado manufacturero. El sector alimenticio ocupa dentro del
renglon manufacturero el primer lugar de importancia en los principales

indicadores econdémicos™.

El sector panificador esta integrado por aproximadamente 25.000 panaderias y
pastelerias, distribuidas a lo largo y ancho del territorio colombiano, las cuales
generan mas de 200.000 empleos directos y unos 750.000 indirectos, que inciden

en el mejoramiento de la calidad de vida de las familias y convierten al gremio

11 Mesa sectorial de Panificacién y reposteria, Caracterizacién Ocupacional de la industria de la panificacién y
la reposteria. Junio de 2006
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panificador en un importante renglén productivo de la nacién*?. En el sector, existe
gran cantidad de empresas pero cuantificarlas presenta gran dificultad debido a
gue la mayoria son medianas empresas que producen a puerta cerrada, de las
cuales no se tiene informacion clara, pero para éste caso, puede tomarse el
consumo de harina, aproximadamente 962 mil toneladas de harina al afio*®, como
referente del volumen de produccién del sector**. La cantidad de establecimientos
se considera estable en un numero aproximado de 24.700 empresas panificadoras
incluyendo las informales. La cuantificacion detallada se presenta en la tabla 1:

Tabla 1. Empresas panificadoras en Colombia

LEY 590/2000 ESTUDIO ANIPAN
PERSONAL | EMPLEADOS
TOTAL No. TIPO PROM. |ACUM. ESTIM.
TIPO DE EMPRESA % |EMPRESAS| EMPLEADOS | ACTIVOS (SMMLV)|] EMPRESA | /EMPRESA | NACIONAL
Multinacionales 0,02 5 mas de 200 més de 30000 Industrial 46,8 234
Grandes Nacionales 0,4 99 mas de 200 mas de 30000 Industrial 46,8 4633,2
Medianas 3,3 815 entre 51y 200 |Entre 5001 y 30000 Industrial 46,8 38142
Pequefias ampliada 15 3705 entre 11y 50 |Entre 501 y 5000 Semi ind. 10,5 38903
simple 30 7410 entre 11y 50 |Entre 501 y 5000 Semi ind. 10,5 77805
Micro/famiempresas 51,28 12666 |entre 1y 10 Inferior a 500 artesanal 4,5 56998
TOTAL 100 24700
EMPLEOS DIRECTOS 216715,2

Fuente: Estudio Nacional del Mercado Panificador en Colombia, Anipan 2004.

De éstas, la mayoria de las empresas, se dedica a la panaderia tradicional, a la
produccion y comercializacion de pan tanto industrial como un poco mas

artesanal.

21 a Republica.com, Un andlisis a la industria panificadora. Octubre 9 de 2010

13 Mesa Sectorial 2005 - 2006, basados en informacion del Estudio Nacional del Mercado Panificador en
Colombia, Anipan 2004.

14 Mesa Sectorial 2005 - 2006, basados en informacién del Estudio Nacional del Mercado Panificador en
Colombia, Anipan 2004.
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3.4 ANALISIS DEL SECTOR EN SANTANDER

“En Colombia tenemos un consumo de pan muy bajo, 22 kilos per capita de pan al
afo, es uno de los paises en Suramérica con el menor consumo”, indic6 Siomara
Leal Cortinez, gerente general la Cooperativa de Panificadores de Santander,
Coopasan®™. Los Santanderes y Cundinamarca son las regiones que mayor
consumo de pan registran, contrario al Eje Cafetero y Antioquia donde la arepa es
el principal acompafante de los desayunos y las demas comidas®. El presidente
del Consejo Administrativo de Coopasan, Héctor Ivan Moreno, aseguré que
mientras el pais tiene un consumo promedio de 24 kilos per capita, al afio, en
Santander esta cifra es de 30. Los departamentos que mas aportan a la
produccion de panaderia, pasteleria y reposteria segun los registros del DANE,
son Cundinamarca (40%), Antioquia (17%), Valle (14%), Santander (13%), Norte
de Santander (4%) y Atlantico (3.5%)". No obstante el departamento ain esta
lejos de los estandares internacionales que superan los 90 kilos per cépita al afio
en paises como Chile y Alemania®®.

La informalidad es uno de los problemas que mas afecta a las industrias del pais y
el sector panificador no se queda atrés. En el caso de Santander, cerca de 1.100
panaderias y empresas relacionadas con el pan estan registradas y formalizadas
en la Camara de Comercio, no obstante, segun la gerente de Coopasan, podria

haber cerca de 400 negocios mas del sector en la informalidad.

15 Coopasan: cooperativa de panaderos de Santander.

16 Vanguardia.com, Sector panificador: el reto es aumentar el consumo. Octubre 13 de 2010.

" DANE, Encuesta anual de manufactura. Noviembre 2003

18 Vanguardia.com, El pan santandereano tiene potencial de exportaciéon. Octubre 22 de 2010.
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4. CUPCAKES BUCARAMANGA - ANTECEDENTES

4.1 RESENA HISTORICA

CUPCAKES Bucaramanga, inicioé sus ventas al publico de manera informal el 5 de
Mayo de 2009 y surgi6 desde entonces como un negocio familiar que ha
permanecido en el mercado por un poco mas de un afio y medio. Es un negocio al
cual se le ha dedicado el tiempo libre de las personas involucradas, debido a que

no es su actividad principal.

Para el desarrollo del producto, se probaron diferentes recetas para llegar al sabor
tradicional que se ofrece actualmente, se desarrollaron algunos modelos para la
decoracion de la cubierta con disefios para el dia de la madre, fecha para la que
se preparaba el lanzamiento del producto y se evaluaron las posibles formas de

empaque.

Para Abril del 2009 se decidio utilizar facebook como vitrina de publicidad para los
productos. Fue entonces cuando se cred una pagina en ésta red social con
informacion béasica de la idea de negocio, se cred la imagen y se desarroll6 el
producto final. Inicialmente se invitd a participar de ella a las personas conocidas
por los propietarios del negocio y poco a poco la pagina y los productos se fueron
dando a conocer por medio del voz a voz entre los clientes. Se cre6 también un
correo electronico para facilitar el contacto para clientes que no contaban con
cuenta de facebook y algunos meses después fue creada una cuenta en twitter,
que también pretendia hacer publicidad del producto y llegar a un mayor namero

de personas.

Poco a poco fueron aumentando los seguidores de la pagina y con el tiempo

llegaron nuevas celebraciones para las que se desarrollaron nuevos modelos y
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tamafos y adicionalmente se crearon decoraciones adicionales para ofrecer a los

clientes en el empaque.

A mediados del 2009, se realizé un convenio con Sandes, empresa de mensajeria
reconocida de la ciudad, dando a los clientes de CUPCAKES Bucaramanga, la

oportunidad de recibir el producto en su casa con un recargo adicional.

Actualmente se ofrecen los cupcakes en dos tamafios y adicional a éstos, se
ofrecen también pequefias tortas en formas variadas. Las fotos de los disefios se
presentan en la pagina de facebook'® en albumes clasificados por tipo de
celebracion como lo son el dia de la madre, del padre, para cumpleafios, amor y
amistad, halloween y finalmente para navidad, presentando éstas celebraciones

como las mas relevantes en éste mercado durante un afo.

4.2 CREACION DE LA IMAGEN CORPORATIVA

La imagen corporativa identifica la actividad de la empresa, es el mensaje visual
con el que se quiere que se identifique. Debe tener en cuenta la identidad
empresarial, las areas de negocios a las que se dedica y la proyeccién a futuro.?°

La imagen de una empresa debe estar presente en las comunicaciones internas o
externas, catalogos, internet, boletines, papeleria comercial y cartas; en los
productos o servicios, empaques, presentaciones y etiquetas; en el entorno,
decoracion interior, sefializacion, puntos de venta, stands, oficinas, uniformes del
personal, tarjetas de identificacion y en el personal de la empresa, en el servicio al

cliente, etc.

19 www.facebook.com/cupcakesbucaramanga

20 Imagen-corporativa.info, Logotipo
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Una de las personas coparticipes en el negocio, estudiante de disefio industrial,
fue la encargada de realizar el diseiio del logo que representa actualmente la
empresa. Para eso se realizaron algunos bosquejos preliminares, se probaron
colores, formas y tamafos, tipos de fuente, hasta lograr una imagen que incluye
un logo y algunos colores llamativos que buscan generar recordacion en los
clientes. Tanto el nombre (texto) como el icono, representados en el logotipo,
aportan al cliente, informacion clara acerca del producto que se ofrece y la

actividad principal a la que se dedica la empresa.

Figura 3. Logo de la empresa

CUPCAKES

Bucaramanga

Fuente: CUPCAKES Bucaramanga

A partir de ésa imagen, se han realizado algunas variaciones para utilizar en
correos y mensajes de felicitacion enviados a los clientes en fechas especiales

como la celebracién de amor y amistad y navidad (ver anexos 1y 2).
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5. ESTUDIO DE MERCADOS

5.1 OBJETIVOS

5.1.1 Objetivo general

Determinar el mercado potencial para una empresa productora de CUPCAKES en

Bucaramanga.

5.1.2 Objetivos Especificos

Identificar las preferencias de los consumidores.

Conocer la opinidn de los clientes acerca del producto actual.

Estimar la demanda futura para los cupcakes.

Conocer las principales empresas competidoras.

5.2 DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

Los cupcakes, son pequeiias tortas de tamafo personal de origen estadounidense
que incluyen adicionalmente glaseado en la cubierta (ver Figura 4.). La empresa
desarrollarda como factor diferenciador principalmente la individualizacion en la
decoracion de los cupcakes, permitiendo a los clientes obtener un producto
personalizado, hecho a su gusto.

Los cupcakes son el postre ideal para celebrar fechas importantes como

aniversarios, dia de la madre, del padre, amor y amistad 6 para festejar un
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cumpleafios siendo una nueva alternativa para reemplazar tortas de tamafo

tradicional por porciones individuales.

Figura 4. Cupcakes

T —
CUPCAKES CUPCAKES

B s e N 7a

Fuente: CUPCAKES Bucaramanga

5.2.1 Productos sustitutos

Los cupcakes son productos innovadores en el mercado Colombiano y llegan para
reemplazar las tortas de mayor tamafo. Por esto, los productos sustitutos directos
son otros productos de reposteria como tortas, pies y ponqués principalmente,
ademas de los chocolates y otros dulces.

5.2.2 Productos complementarios
Bebidas calientes como café y té son los principales productos complementarios

de los cupcakes, ademas estan las bebidas frias como batidos, malteadas,

helados y yogurts.
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5.3 MERCADO POTENCIAL

El mercado potencial de CUPCAKES Bucaramanga, estard definido por las
personas con capacidad de adquirir los productos para su consumo o para regalar
y estén ubicados en el area metropolitana de Bucaramanga.

Posteriormente, se espera poder expandir el posicionamiento de la empresa y los
productos en otras regiones del pais.

5.4 MERCADO OBJETIVO

Actualmente, el mercado objetivo para éste estudio, estara definido por las

personas de Bucaramanga y su area metropolitana.

La informaciéon resultante del estudio de mercados, servira para evaluar y
eventualmente redireccionar los medios y estrategias de comercializacion y
plantear algunas posibles mejoras.

5.5 INVESTIGACION DE MERCADOS

5.5.1 Definicion del problema de investigaciéon

Determinar la viabilidad del mercado para la creacibn de una empresa

formalmente constituida, dedicada a la produccién y comercializacion de cupcakes

en la ciudad de Bucaramanga.
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5.5.2 Diseio de la investigacion de mercados

La investigacion de mercados, tiene como propdsito, identificar las necesidades de
los clientes ante el producto, la tendencia de la demanda, los precios de venta,
medios de publicidad y mercadeo, control de inventarios, aprovisionamiento y
distribucion, para lo cual se recopilara informacién secundaria pertinente al sector

y se realizara una investigacion primaria entre los clientes actuales.

5.5.3 Método de investigacion

En ésta investigacion, se utilizar4 informacién secundaria pertinente del sector
referente a proveedores, entidades y servicios de apoyo, canales de distribucién,
competidores, nivel de desarrollo técnico y tecnoldgico y comportamiento de la
oferta y la demanda y se disefiard y realizard una investigacion primaria entre los
clientes actuales y potenciales de CUPCAKES BUCARAMANGA con el fin de
obtener la informacién para establecer lineamientos de una plan a desarrollar en la

organizacion.

El método de investigacion que se utilizara para las fuentes de investigacion
primarias sera un cuestionario disefiado para éste unico fin, que sera diligenciado
por internet. Para obtener informacion secundaria referente al sector, se
investigaran articulos, estudios anteriores del sector e informacion adicional

obtenida de internet y los medios de informacion.

5.5.4 Diseino del instrumento de recoleccion de datos

En una investigacion primaria, se realiza entre los clientes actuales y potenciales
de Cupcakes Bucaramanga, una encuesta que se denomina “Encuesta de opinién

y satisfaccion para los productos de CUPCAKES BUCARAMANGA”.
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Para esto, se disefidé un cuestionario preliminar que tenia como objetivo, obtener
informacion precisa sobre el comportamiento del mercado frente al producto, la
preferencia de los clientes ante la competencia y la satisfaccién de los mismos con
el producto final, ademas de los medios de mercadeo y distribucion que preferian
para su comercializacion. Ver Anexo 3. Para eliminar duplicidad en las preguntas
se realizd inicialmente a personas con conocimiento en investigacion de
mercados, de las cudles se recibieron comentarios y sugerencias sobre la
cantidad de preguntas y la precision de ellas para obtener la informacion deseada.
Luego de estas pruebas, se decidio eliminar algunas preguntas que generarian

informacion que podia ser obtenida por otros medios.

Para obtener datos exactos acerca de la preferencia y la satisfaccion de los
clientes frente a los diferentes sabores que Cupcakes Bucaramanga ofrece se
realizd una degustacion del producto entre personas que hacen parte del mercado
objetivo y se aplic6 una pequefia encuesta con preguntas puntuales del sabor,
donde el encuestado los calificaria de acuerdo a su preferencia. Ver anexo 4.

El cuestionario final estuvo disponible en una pagina web creada exclusivamente
para ése fin (ver anexo 5) ofreciendo opciones de respuesta ya predeterminadas
que facilitaran el andlisis de los datos, incluy6 preguntas de seleccién multiple con
multiple 6 Unica respuesta dependiendo del tipo de informacion que se requeria.
Para el desarrollo de la encuesta por parte de los consumidores, se les ofrecio a
quienes respondieron las preguntas una promocién para que hicieran efectiva en

su proxima compra (ver anexo 6)

Los principales factores a evaluar, fueron sabor, decoracion y presentacion del

producto.

Ademas de las preguntas béasicas para determinar las preferencias y opiniones de

los clientes frente al producto, complementariamente se hicieron preguntas para
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recopilar informacion frente a precios, canales de distribucion, productos sustitutos
y complementarios, posible comportamiento de la demanda y observaciones
acerca del producto y de servicios conexos, manteniendo un tiempo estimado de

maximo diez minutos para el desarrollo de la encuesta.

5.5.5 Diseno muestral

e Poblacién objetivo

La poblacion objetivo esta circunscrita al mercado objetivo de la empresa,

personas que vivan en Bucaramanga y area metropolitana, con poder adquisitivo.

Unidad de muestreo: Persona que ha hecho contacto personalmente, por
teléfono o por medio de las redes sociales con la empresa y que conoce o ha

probado el producto.?

e Extensién: Bucaramanga y su area metropolitana: Floridablanca, Piedecuesta

y Girén.
e Tiempo: Junio 1 a Agosto 20 de 2010.
e Marco muestral
Compuesto por los clientes presentes en la base de datos de la empresa con

correo electronico, las personas que estan vinculadas al grupo y a la pagina de la

empresa en facebook y personas que conocen el producto y la empresa.

1 Colombia es el tercer pais hispano-parlante con mayor ndmero de usuarios de facebook,
después de Espafia y Argentina21 y su poblacién es equivalente al 32,78% de los usuarios de
internet en el pais21 por lo que representa una poblacién significante para ésta muestra.
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e Técnica de muestreo

La técnica utilizada para seleccionar parte de la poblacion que refleja
adecuadamente las caracteristicas para analizar en éste estudio, es el casual o
incidental, que corresponde a un muestreo no probabilistico, utilizado en los casos
en donde no es posible seleccionar los elementos y debe obtenerse conclusiones
con los elementos que estén disponibles, que en éste caso se realizO hasta

completar el tamafio de la muestra.

e Tamano de la muestra

Para el proyecto, el tamafio de la muestra hace referencia al nimero de

consumidores que deben ser incluidos para determinar la muestra poblacional.

Para el estudio se determind:
2
NxZ “xpxq

n=
dzx(N —1)+Za2>< pPxq

Donde:

N = Poblacién de Bucaramanga y area metropolitana = 1.075.112%
Z = Valor segun distribucion normal = 1,96

p = Probabilidad de éxito = 50%

g = Probabilidad de fracaso =1 — p = 50%

d=Error=11%

n = Tamafno de la muestra

Las probabilidades de éxito y fracaso, se asumen del 50% cada una, al no tener
conocimiento previo del comportamiento de la poblacién. El error se asume de un

11% por varios factores entre los que prevalecen la carencia de induccion al

2 Fuente: Dane, Proyecciones de poblacién municipales por area 2005 — 2009.
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entrevistado por el hecho de realizar la encuesta por internet, las caracteristicas
heterogéneas de la poblacion objetivo y la incertidumbre relacionada a la cantidad

de personas que puedan responder completa y adecuadamente la encuesta.

Entonces, el tamafo de muestra seria:

2
n=— NXZo XPXG 793779
d?x(N-1)+Z,*x pxq

5.5.6 Encuestas

Con el fin de obtener informacion directa del consumidor que corresponda a los
objetivos planteados en la investigacion, se realizé una encuesta dirigida al cliente

final con preguntas de opinion y preferencias del producto en general (anexo 7).

Ademas se realiz6 otra encuesta a un grupo de personas acerca de los sabores
ofrecidos luego de hacer una degustacion del producto.

5.5.7 Analisis estadistico de datos

Finalizada la investigacién de mercados, se analizan las preguntas de la encuesta
principal relacionadas con la demanda y las caracteristicas propias del producto.
Este andlisis se realizd evaluando la distribucion de frecuencias en las diferentes

opciones de respuesta.
En primera instancia se evalué la percepcion actual de las personas frente al

producto, con algunas preguntas puntuales acerca de caracteristicas especificas

de los cupcakes fabricados por la empresa.
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Figura 5. Grado de aceptacion para la presentacion del cupcake (empaque y decoracion)

M Alta aceptacién W Indiferencia

Fuente: Autor
De acuerdo a la Figura 5, la presentacion final de los cupcakes es aceptada por el
69%. de los clientes, teniendo en cuenta que son personas que los han comprado

para su consumo o para regalar y personas que los han recibido como regalo de

parte de amigos o personas cercanas.

Figura 6. Grado de aceptacion para el sabor del cupcake

M Alta aceptaciéon M Indiferencia

Fuente: Autor

El sabor que la empresa ofrece en el muffin®®, es un sabor innovador en el
mercado, con ingredientes adicionales que no se encuentran en un producto
similar en ninguna otra empresa. Segun se observa en la Figura 6, al 77% de los
consumidores, le gusta el sabor ofrecido por CUPCAKES Bucaramanga y el 23%
es indiferente al sabor, dandole mayor importancia a otras caracteristicas del
producto.

28 Un cupcake sin cubierta se le llama muffin.
41



Figura 7. Grado de aceptacién para el disefio de la cobertura del cupcake

0%

B Alta aceptacion  H Indiferencia

Fuente: Autor

La personalizacion del producto es lo que CUPCAKES Bucaramanga ofrece como
el mayor valor agregado a sus clientes, permitiéndoles obtener un producto hecho
a su gusto. Esto es evidente en la figura 7, donde el grado de aceptacion de los
clientes respecto al disefio de la cobertura del cupcake es igual al 100%.

Con el fin de conocer la percepcion de los clientes frente al producto en general,
se consideraron las caracteristicas principales de éste para determinar las mejoras
gue los consumidores consideran necesarias. En la figura 8 se puede observar
gue un 29% de los encuestados opina que se debe mejorar el sabor, un 23% el
empaque del producto y un 3% el disefio de la cubierta del cupcake, mientras que
el 46% considera que los cupcakes son un buen producto con las caracteristicas

que se producen actualmente.
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Figura 8. Aspectos que consideran se pueden mejorar

0%

M La presentacion del CUPCAKE (empaque y decoracidn)

M El disefio de la cobertura del CUPCAKE

i El sabor del CUPCAKE

M Considero que los CUPCAKES son un buen producto actualmente

Fuente: Autor

Teniendo en cuenta que el producto por su presentacion y precio es un producto
apropiado para regalar, entre las personas encuestadas se encuentran algunos
clientes que compraron el producto para su consumo o para hacer un obsequio y
hay otros que son los consumidores finales del producto y no han cancelado un

precio por adquirirlo.

Figura 9. Importancia de factores en el momento de decidir la compra de cupcakes

B Poco importante

u
o
X
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B Medianamente
importante

W Muy importante

Fuente: Autor
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En la figura anterior, se muestran los resultados obtenidos luego de preguntar a
las personas que pagaron por el producto, acerca del nivel de importancia de las
principales caracteristicas de los cupcakes al momento de decidir su compra.
Como se muestra en la figura 9, los disefios de la cubierta, son considerados un
factor muy importante por casi el 80% de los clientes, la posibilidad de crear un
disefio propio y personalizar el producto es muy importante para mas o menos el
70% de los clientes y el 50% considera muy importante el empaque del producto,
un poco mas del 30% considera importante el servicio adicional de domicilio,
mientras que el precio es un factor medianamente importante para la mayoria de

los clientes, aproximadamente el 40%.

Con éstas respuestas obtenidas de la encuesta, se establece que el disefio, la
individualizacion y presentacion del producto mas que el valor monetario, son

factores decisivos al momento de adquirir los cupcakes.

Figura 10. Obsequios que pueden reemplazar los cupcakes para un regalo

5% _\7% 9% 11% 5%

5% @

16%

B Tarjetas B Peluches Dulces
M Tortas m Chocolates Bebidas alcohdlicas
Ropa Flores Globos

Fuente: Autor

Con el fin de obtener informacion de manera directa de los clientes, y conocer los
productos que ellos consideran puedan competir con el mercado de los cupcakes,
se determina con la figura 10 que el 34% de los clientes considera que los
chocolates podrian sustituir a los cupcakes para un regalo, seguidos de otros
dulces. Estos son en un 16% las tortas tradicionales, las tarjetas 11% y globos 9%,
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los peluches y las bebidas alcohdlicas en un 5% y demas detalles con una minima

proporcion.

Entre temas que se consideraron relevantes en la encuesta, se quiso conocer la
opinion de los consumidores acerca de un lugar para la distribuciéon de los
productos de CUPCAKES Bucaramanga. Para obtener ésta informacion, se
ofrecié al entrevistado variedad de opciones, al desarrollar preguntas con multiples

opciones de respuesta, facilitando el desarrollo del cuestionario.

Figura 11. Sitio apropiado para un punto de distribucion de CUPCAKES Bucaramanga

7%

—7%

4%

B Supermercados
B Panaderias
M Cafeterias de colegios/universidades
H Tiendas
W Cafés
M Local propio
Considero que no se necesita ninguno de los anteriores sitios.

Fuente: Autor

Segun la figura 11, el 47% de los consumidores consideran que el mejor punto de
distribucion seria un local propio, un 12% piensa que es un producto para degustar
en cafés ya existentes y otro 10% piensa en que podria encontrarse en cafeterias
de colegios y universidades. Un 13% de los entrevistados considera que no es
necesario ninguno de los sitios anteriores y un porcentaje menor piensa que las

tiendas, panaderias y supermercados pueden ser una opcién de distribucion.
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Figura 12. Alimento o bebida apropiado para acompafar un cupcake

m Café o té M Bebidas lacteas
W Helados M Bebidas gaseosas
m Me gusta solo

Fuente: Autor

Para conocer aquellos productos complementarios, se preguntdé acerca del
alimento o bebida que mejor acompafa un cupcake, a lo que el 48% de los
entrevistados seleccionaron el café o té, el 17% bebidas gaseosas, el 22%

bebidas lacteas, el 10% helados y un porcentaje menor prefiere el cupcake sdlo.

Junto a la encuesta asociada a la preferencia de los sabores ofrecidos por
CUPCAKES Bucaramanga, se hizo degustacion del producto y se identifico el
sabor que méas gustd y el que menos gustd. Estos sabores son, el tradicional
donde se destaca la nuez moscada y la canela, naranja, vainilla, vainilla con

arequipe y chocolate.

Figura 13. Sabor que mas le gusté

B Tradicional M Vainilla ® Vainilla con arequipe ® Chocolate ® Naranja

Fuente: Autor
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Figura 14. Sabor que menos le gusto

anja

Fuente: Autor

5.5.8 Conclusiones de la investigacion

e Aproximadamente el 70% de los entrevistados presenta conformidad frente al
producto, en general con un mayor porcentaje de aceptacion para el disefio de
la cubierta (100%) y el sabor del cupcake (77%).

e En la investigacién se encontré que los cupcakes actualmente presentan todas
las caracteristicas adecuadas para cumplir con las expectativas del consumidor,
en cuanto a sabor, decoracion de la cubierta, precio y presentacion y empaque.
El 47% de los encuestados, considera que es un buen producto actualmente y

no considera una mejora especifica.

e Entre las caracteristicas que presentan mayor relevancia y que finalmente
inciden en el momento de realizar una compra, estan los disefios propios de la
cobertura que la empresa ofrece y la posibilidad de personalizar el cupcake con
un disefio propio, mientras que el precio es un factor al cual los consumidores
no dan mayor importancia y se determina adecuado para el producto basados

en los resultados obtenidos.
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e Los cupcakes son un producto ideal para hacer un regalo. Alrededor del 90% de
los encuestados afirma que compran el producto en la mayoria de las

ocasiones para regalar mas que para su propio consumo.

¢ Los encuestados aportan ademas informacion acerca de los posibles productos
sustitutos, entre los que se encuentran los chocolates, seguidos de otros dulces
y tortas cuando se trata de ofrecer un regalo por una celebracion especial; estos

productos tienen en comun que son para consumo alimenticio.

e Al preguntar a los entrevistados por la mejor opcién que consideran para un
punto de distribucion de cupcakes adicional, el 47% opina que el producto debe
ser comercializado en un local propio, un 22% piensa en las cafeterias de
colegios, universidades y cafés de la ciudad y un 13% opina que no es

necesario ningun otro sitio.

e En la degustacion del producto, se determindé que los sabores de vainilla y
tradicional son los de mayor preferencia entre los consumidores, mientras que
el de chocolate tiene opiniones divididas y el de naranja es el que menos

preferencia tiene.

5.6 ANALISIS DE LA DEMANDA

Por las siguientes razones, ha existido enorme dificultad para analizar el
comportamiento del mercado de productos con las mismas caracteristicas de

cupcakes en el pais.

En Colombia, luego de investigar los registros de empresas relacionadas con la
produccion y/o comercializacion de cupcakes, se encontré que el 1 de Abril del

2009, se hizo la primera inscripcion ante la camara de comercio de una empresa
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relacionada con éste producto®*. Cupcakes & Muffins, sucursal de Home baked Co
S.A.S. en la ciudad de Bogota fue registrado como un establecimiento comercial.
Esto, adicional a no encontrar registro alguno en las busquedas de cupcakes
como marca en la superintendencia de industria y comercio ni como empresas
registradas en las camara de comercio y en los directorios locales de las
principales ciudades del pais, indica que el mercado de los cupcakes antes del
2009 no existia en Colombia, al menos formalmente, por lo que no se encuentra
ningun dato acerca de la demanda del producto que sirva de referencia para

cualquier analisis.

En las redes sociales aparecieron paginas referentes a cupcakes en Colombia a
partir de finales del 2008%° y en general, no fue posible encontrar informacién
pertinente respecto al comportamiento de sus ventas, salvo los datos
suministrados telefébnicamente que presentaron un alto grado de incertidumbre

porque no tenian registro confiable de sus ventas.

Por lo expuesto, es evidente que hacer inferencia a partir de datos historicos en
Colombia de este tipo de producto especifico es impreciso. Para subsanar esta
deficiencia, se propone inicialmente, revisar el comportamiento general del
mercado mas importante de este producto mundialmente, que es el de los Estados
Unidos. Debe aclararse enfaticamente, que los escenarios presentados partiendo
de esta informacion sirven de referencia para pronosticar comportamientos
generales de la demanda y que las decisiones pertinentes referentes a inversion,
infraestructura, ampliacion de la oferta y demas factores productivos y de
mercadeo deberan revisarse continuamente en la fase de operacién tecnificada de
la empresa.

Se tendr& especial cuidado en realizar un proceso factible econémicamente con

margenes flexibles en términos productivos, para dar respuesta oportuna a las

% Registro Gnico empresarial, cAmaras de comercio.
% Capricupcakes, empresa de Medellin.
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variaciones que se presenten en la demanda y ajustarlos gracias al monitoreo

permanente de las variaciones que presente el mercado.

Bajo éste supuesto y haciendo un gran esfuerzo representado en el desarrollo de
estrategias de mercadeo, planeacion de gastos de promocion y publicidad que
CUPCAKES Bucaramanga desarrollara para lograr un incremento de ventas, el
mercado local podria tener un comportamiento similar al americano en sus valores

porcentuales como se expondra mas adelante.

Haciendo referencia a los datos obtenidos de la encuesta, como método eficaz
para el aumento de las ventas actuales, CUPCAKES ademas hara los estudios
adicionales necesarios para ofrecer un punto de venta a sus clientes, ya que por
sugerencia del 46% de ellos, se considera que la mejor opcion para la distribucion
de éste producto es un local comercial propio, donde se consigan de forma
inmediata algunos disefios basicos y puedan los clientes compartir de un buen
café o una gaseosa con su cupcake. También, se evaluara a través de un estudio
financiero, la posibilidad de un servicio a domicilio ofrecido directamente por la

empresa y mayor variedad de sabores disponibles de manera permanente.

5.6.1 Proyeccion de la demanda estimada

En Colombia, el mercado de los cupcakes existe formalmente desde inicios del
2009%°, y aunque con el tiempo y poco a poco ha tenido mayor acogida por parte
de los consumidores de productos de reposteria, no se encuentran datos
suficientes acerca del porcentaje de participacion de los cupcakes en el mercado y
el comportamiento que ha tenido con referencia a otros productos similares.

Este producto nacié aproximadamente en 1900 en Estados Unidos, donde se

conoce que las ventas de pies, tortas y cupcakes, es decir productos de panaderia

% Registro Gnico empresarial, cdmaras de comercio.
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diferentes al pan, alcanzaron los U$6.000.000.000 en el 2009%’, de los cuéles el
17% de eéstos, es decir U$1.020.000.000 fueron reportados por ventas de
cupcakes?®,

Con la informacion obtenida del DANE, que indica que el consumo promedio de
otros productos de panaderia diferentes de pan en Bucaramanga, es de $2.221
por persona®® y con una poblacién de 1.075.112 habitantes, se estima que el gasto
por este concepto en la ciudad es de $2.388.000.000 mensualmente.

Con fines de realizar estimaciones iniciales, se propone un escenario de referencia
en el que el mercado de Bucaramanga dentro de diez afios tenga un
comportamiento similar al de Estados Unidos, es decir, que el consumo de

cupcakes sea del 17% del mercado de productos de panaderia diferentes de pan.

Bajo este supuesto, en 10 afios el mercado de cupcakes estaria por los
$406.000.000 mensuales o aproximadamente $4.870.000.000 anuales en

Bucaramanga en un afio, lo que equivale a mas de U$ 2.500.000 actualmente.

En un contexto conservador, como proyeccién de ventas mensuales para los
proximos cinco afios, CUPCAKES Bucaramanga tendrd como meta llegar a
atender el 3, 4, 5, 6 y 7% del mercado que se ha estimado para los cupcakes en

Bucaramanga (Tabla 2).

" Mainstreet.com, How to start a cupcake shop, Febrero de 2010.
?8 plasticnews.com, Putting sweet touch on cupcakes. Abril 9 de 2010.
? DANE, Encuesta de ingresos y gastos 2006-2007
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Tabla 2. Proyeccion de ventas 2011-2015

% Incremento | Unidades de | Unidades de
Porcentaje de ventas (afio venta venta
Ao | mercado Ventas anterior) mensuales ajustadas

1 3% $12.180.000 - 2969 3.000
2 4% $ 16.240.000 33% 3959 4.000
3 5% $ 20.300.000 25% 4949 5.000
4 6% $ 24.360.000 20% 5939 6.000
5 7% $ 28.420.000 17% 6929 7.000

Fuente: Autor

Una meta que no se considera dificil, ya que con la estructura que la empresa
maneja actualmente, las ventas promedio son de $1.647.625 mensuales en la
etapa de operacion preliminar. En la Etapa de operacién tecnificada con
dedicacion exclusiva por parte de los propietarios, el aumento en la productividad
debido a el uso de los recursos productivos de acuerdo con la ingenieria del
proyecto, la adecuacion de un punto de venta, estrategias de publicidad y
mercadeo adecuadas y el registro de marca es viable el logro de éstas metas.

5.7 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

5.7.1 Competencia nacional

Desde el 2.009 se ha monitoreado en Internet, directorios telefénicos y registro
Gnico empresarial colombiano de la Camara de Comercio RUE, empresas que
ofrecen productos similares a los cupcakes. La informacién suministrada a

continuacion fue obtenida a través de llamadas telefonicas y visitas a los portales

virtuales que ofrecen las siguientes empresas:
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o Capri cupcakes®, ubicado en Medellin, desde el 2008 comercializa sus
productos a través de la red social facebook donde tiene alrededor de 370
seguidores. Vende principalmente cupcakes con glaseados de crema y elementos
adicionales como chocolate, galleta y caramelos y con relleno de chocolate,
arequipe, cookies and cream, fresa 6 mantequilla de mani. Ofrece los cupcakes en
dos presentaciones, caja de dos (2) y seis (6) unidades con precios que varian
desde $3.000 hasta $5.000 cada cupcake dependiendo del disefio en la cubierta.
También ofrece cajas de veinticuatro (24) unidades de mini cupcakes con cubierta

de crema. .

Recibe pedidos con dos dias de anticipacion y realiza las entregas desde el lugar
donde fabrican los cupcakes, un espacio de vivienda urbana ubicada en el centro
de la ciudad. Distribuyen unicamente en Medellin de lunes a viernes a partir de las
dos de la tarde y no ofrece servicio de domicilio a sus clientes.

Como medio publicitario utilizan Unicamente la pagina en facebook y algunas
ferias empresariales en las que han podido participar. EI mes de Diciembre de
2010 estuvieron en El Tesoro, un parque comercial en Medellin, exhibiendo sus
productos durante los dias previos a navidad.

o Oca Cupcakes®' nace en Bogot4d como un servicio adicional de Oca
culinaria, que ofrece servicio de catering® para eventos, menis especiales para
eventos empresariales, asesorias y fotografia de alimentos y food styling.
Presenta diferentes opciones de sabores innovadores en los cupcakes hechos
Unicamente con productos organicos, con glaseado en la cubierta y diversos

rellenos. Realizan ventas uUnicamente en cajas de doce (12) unidades con

30Facebook.com. Capri cupcakes.

! Facebook.com. Oca cupcakes.
%2 Catering es el servicio que ofrece comida, bebida y menaje en fiestas y eventos.
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posibilidad de maximo dos sabores de torta y dos disefios de cubierta, con un

precio promedio de $47.000 la docena.

Realizan todas las ventas por medio de una pagina en facebook y otra propia en
internet y hacen entrega a domicilio sin recargo en algunas manzanas del norte de
Bogota. Registran ventas de aproximadamente 200 cupcakes al mes y entre sus
proyectos a mediano plazo tienen abrir un punto de venta al publico para ofrecer
sus productos en el norte de la ciudad.

Como estrategia de publicidad, en el mes de Octubre, Oca cupcakes se vinculo
con Groupon, una pagina de internet que presenta en el mundo y en las
principales ciudades de Colombia diversas ofertas todos los dias en restaurantes,
hoteles, spas, salones de belleza, garantizadas hasta con un 70% de descuento,

ofreciendo un 60% de descuento valido para 70 personas.

Adicional a estas empresas, en la Cadmara de Comercio de su respectiva ciudad,
se encuentran registradas y activas a Diciembre de 2010 como establecimiento

comercial, las siguientes empresas:

e Cupcakes pasteleria gourmet, en Monteria y radicada desde el 12 de Julio de
2010.

e Cupcakes, en Medellin, inscrita desde el 25 de Agosto de 2010.

e Cupcakes & coffee, en Bogot4, registrada el 24 de Julio de 2010.

No fue posible conseguir informacion del comportamiento de las ventas de estas
empresas. Todas, a excepcion de Cupcakes & muffins inscrita el 1 de Abril del
2009 en Bogotad, son empresas formalizadas después de CUPCAKES
Bucaramanga que fue registrada ante la Camara de Comercio de Bucaramanga el
12 de Julio de 2010.
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5.7.2 En Bucaramanga

En Bucaramanga, existen muchas empresas dedicadas a la produccién y
comercializacion de productos de pasteleria y reposteria pero son pocas las que
ofrecen cupcakes entre sus productos. Entre las mas representativas en
Bucaramanga se encuentran: the Little cupcake Bucaramanga, Dulce Arte y
Postres y ponques Don Jacobo, Unica empresa legalmente registrada y

reconocida en la ciudad.

o Postres y ponqués Don Jacobo inicid su empresa en 1986 con el alquiler
de dos garajes en una de las principales vias de Bucaramanga; hoy en dia la
empresa se ha convertido en una de las principales distribuidoras de reposteria
fresca del pais®. Hace nueve afios, en 1992, constituyeron la sociedad Industria
de Alimentos Don Jacobo Ltda. que hoy tiene mas de 300 empleados® y
actualmente cuenta con puntos de venta en Costa Rica y Panama y continda su

crecimiento con puntos de venta en las principales ciudades de Colombia.

En el 2010, a finales del mes de Agosto, Postres y Ponqués Don Jacobo, inicia la
produccion y comercializacion de cupcakes en Colombia, con cuatro modelos
iniciales con sabor a chocolate, cubiertos de caramelo y decoracién en crema, con
el fin de abarcar un mayor mercado en el mes de Septiembre para la celebracién
de amor y amistad en el pais, por lo que en Santander planearon la produccion de
2000 unidades para tener a disposicion de sus clientes en ese mes. Luego en el
mes de Diciembre, lanzé al mercado dos nuevos disefios con motivos de navidad
para ofrecer a sus clientes en la temporada. Actualmente es un producto que
siguen ofreciendo en sus vitrinas pero no le invierten mayor publicidad ni

mantienen grandes cantidades en stock por no ser su producto principal de venta.

o Dulce arte en Bucaramanga, inici6 en Mayo de 2010 en la red social

facebook y ofrece cupcakes a un precio promedio de cinco mil pesos ($5.000)

% POSTRES Y PONQUES Don Jacobo, Informacién corporativa.
% EL TIEMPO.com, Archivo. Postres y ponqués, una empresa pegajosa. Julio 4 de 2001.
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cada uno, empacado en caja de carton similar a la usada por Cupcakes
Bucaramanga. Ofrece variedad de productos entre los que se encuentran ademas,

cakes o tortas y minicakes 6 tortas de menor tamafio desde $13.000 cada una.

Presenta como factor innovador, productos de reposteria con impresion de
fotografias en la cubierta como decoracion, a los que llaman fotocupcakes 6
fotocakes y centran su atencidn en cupcakes “expresivos”, cupcakes con palabras
e imagenes que intentan manifiestan sensaciones de acuerdo con lo expresado
por sus propietarios, que dicen ser su producto con mayor demanda. Considera
que los cupcakes son productos para ofrecer en celebraciones tradicionales como
el dia del profesor o la celebracion de amor y amistad y que para otras como

grados o cumpleafios, los cakes son una mejor opcién para ofrecer a sus clientes.

Actualmente sélo cuenta con facebook como medio de publicidad y divulgacién de
sus productos, para “surgir en el mercado y romper el hielo” con posibles clientes,
segun sus propietarios, pero considera que mas adelante pueden apostarle a un
punto de venta para lograr mayor incremento en sus ventas. Por ahora la empresa
no tiene conocimiento detallado de sus ventas mensuales y no ha considerado

realizar un estudio de mercadeo en la ciudad.

o The Little cupcake Bucaramanga inicié sus actividades en Bucaramanga
el 1 de Octubre de 2010. Ofrece los cupcakes en facebook en cajas de minimo
seis unidades con un precio promedio de $3.000 cada cupcake y por compras

mayores a 24 unidades ofrece un 10% de descuento.

A pesar de que inicié en facebook, no considera que es un medio para mantener
su publicidad y ventas sino que es Unicamente una vitrina para mostrar sus
productos, como un medio de publicidad. Considera que las degustaciones son

mejor opcion y el voz a voz entre sus clientes.
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The Little cupcake no tiene registro de ventas pero considera que puede llegar a
ser unas 70 cajas al mes. Considera que su mercado potencial no son personas
jovenes sino empresas a las que pueda ofrecer un catdlogo con productos

corporativos.

5.7.3 Conclusiones del analisis

Tabla 3. Cuadro comparativo entre empresas competidoras

Fecha . No. Ventas
. Registro . .
Empresa inicio de | seguidores |estimadas
. . Mercantil .

actividad redes sociales (mes)
Capricupcakes 2008 No tiene 6.678 ND
Oca cupcakes 2009 No tiene 781 200
Postres y ponqués 1986 19920306 1193 ND
The Little cupcake| oct-10 No tiene 59 420
Bucaramanga
Dulce Arte may-10 No tiene 1180 No tiene

Fuente: Autor

* N.D.: Informacion no disponible

Con base en la informacién obtenida de diferentes medios incluyendo a los
propietarios o personas vinculadas a cada una de éstas empresas, se puede

concluir:

e CUPCAKES Bucaramanga es la primera empresa que ofrecié éstos productos
en la ciudad y con mas de 3.660 seguidores en su pagina de facebook, es la
pagina que oferta este producto con mas personas vinculadas en redes
sociales en la ciudad.

e Don Jacobo postres y ponqués es la Gnica empresa que se encuentra
registrada ante cualquiera de las camaras de comercio del pais.
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Ninguna de las empresas productoras exclusivas de cupcakes tiene un
registro, ni lleva monitoreo de sus ventas ni del comportamiento del mercado.
Los datos de ventas estimadas, se lograron obtener tras insistir en un nimero

aproximado de ventas promedio.

Dos de las cinco empresas analizadas, presentan variedad en sus productos,
ofreciendo ademas de cupcakes, tortas y otros productos de reposteria.

En Bucaramanga, éstas empresas han copiado la estrategia de ventas y de
promocion de CUPCAKES Bucaramanga y en algunos casos hasta el disefio y
presentacion de sus productos, han utilizado ademas de los mismos medios

de promocion, empaques y disefios similares utilizados por la empresa.

CUPCAKES Bucaramanga, es la primera empresa que solicitd el registro de la
marca “cupcakes” en el pais. Actualmente éste registro no ha tenido oposicion

y Se encuentra en consecucion.
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6. NORMATIVIDAD DEL SECTOR

La informacién que se encuentra consignada en el documento “Caracterizacion
ocupacional, Industria de la panificacion y la reposteria, Mesa sectorial de
panificacion y reposteria Sena, Junio — 2006” incluye la mas completa descripcion

de la normatividad vigente del sector en Colombia.

Con base en éste documento se establecen los requisitos y normas generales que
toda empresa del sector de alimentos debe cumplir para su adecuado

funcionamiento en el territorio nacional:

¢ Registro de Cadmara de Comercio.

e Concepto sanitario por parte de la Secretaria de Salud Municipal.

e Certificado de Bomberos.

e Impuesto de Industria y Comercio.

e Impuestos de avisos y tableros en via publica o establecimiento publico.

e Aprobacion de Uso de Suelos.

e Pagos a Empresa Prestadora de Servicios de Salud EPS.

e Pagos de Atencion a Riesgos Profesionales ARP.

e Licencia de utilizacion Sociedad de autores y compositores de Colombia
SAYCO.

e Facturacion de ventas.

e Declaracion Renta y Complementarios.

e Pagos a Administracién de Fondos y Pensiones AFP.

e Pago de Parafiscales
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6.1 NORMAS DE COMPETENCIA LABORAL

Las normas de competencia laboral NCL, son un instrumento que define la
competencia laboral en términos del conjunto de conocimientos, destrezas y
actitudes que son aplicados al desempefio de una funcion productiva a partir de

los requerimientos de calidad esperados por el sector productivo.

Las NCL actualmente avaladas por el Sistema Nacional de Formacién® para el

Trabajo son:

e Elaboracion de productos basicos de panificacion artesanal y semindustrial.
Cddigo 2 190803001 1.

e Elaboracion de productos basicos de pasteleria artesanal y especializada.
Cddigo 2 190803002 1.

e Elaboracién industrial de productos panificables. Cédigo 2 190803003 1.

e Supervision de calidad productos panificables. Cédigo 2 190803004 1.

Las normas de competencia laboral, exigen también una constante formacion del
recurso humano. Tradicionalmente, el SENA como entidad promotora de éste tipo

de formacion, ha ofrecido capacitacion en:

e Trabajadores Calificados en Panificacion.

e Trabajadores Calificados en Pasteleria.

e Técnico Profesional en procesamiento de Alimentos con Enfasis en
Panificacion y Pasteleria.

e Cursos Especiales en Panaderia y Pasteleria.

% SNL es la estructura funcional que articula el sistema productivo, educativo y el gobierno con el
propoésito de definir los lineamientos de politica para el desarrollo y mejoramiento de la
cualificacion del recurso humano y su proceso de formacion permanente.
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Las siguientes son las ocupaciones definidas para el area de producciéon en la

industria panadera:

¢ Almacenista o Bodeguero.

e Dosificador.

e Mojador.

e Auxiliar de mojador (auxiliar de panaderia).

e Tablonero o Moldeador.

e Operario de maguina (auxiliar de panaderia).

e Recogedor (auxiliar de panaderia).

e Auxiliar de moldes (auxiliar de panaderia).

e Cuartero (frecuentemente lo hace el mismo hornero).

e Hornero.

e Desocupador de latas y moldes (auxiliar de panaderia).

e Empacadoras.

e Jefe de bodega y producto terminado.

e Supervisor de planta (Solo en las plantas que trabajan varios turnos. Cubre las
responsabilidades del Jefe o Gerente de Produccién).

o Jefe o Gerente de produccion.

e Vendedores.

o Jefe de ventas.

e Despachador.

e Jefe de Calidad.

Mientras que en el subsector de pasteleria, se identifican:

e Auxiliar de pasteleria.
e Pastelero.

¢ Hojaldrador o Laminador.
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e Decorador.
e Horneo.
e Jefe de batidos.

e Operario de limpieza y engrasado de moldes.

Los puntos de venta poseen la siguiente estructura ocupacional:

e Administradores

e Vendedores

e Cajeros

e Vigilantes

e Aseadoras

Las Normas de competencia laboral de los cargos descritos se encuentran en la
pagina del SENA.

6.2 ENTIDADES REGULADORAS

Las siguientes son las instituciones que regulan y vigilan la actividad de las

empresas de panaderia y pasteleria en Colombia:

6.2.1 Ministerio de Salud

Regula la actividad panificadora a través de la ley 9/ 97 y el decreto 3075 de
diciembre 23 de 1997.

6.2.2 Camara de Comercio

Organizacion que permite la formalizacién legal de la actividad empresarial.
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6.2.3 Superintendencia de Industria y Comercio

Se encarga, a través del Icontec, de regular, establecer y hacer cumplir las normas
de calidad para todos los productos de la cadena productiva de la industria
panificadora.

6.2.4 Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA
Es el ente de vigilancia y control para alimentos y medicamentos.

7.2.5 Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales DIAN

Entidad encargada de recoger los tributos tanto aduaneros como de impuestos

nacionales.

6.2.6 Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion ICONTEC

Instituto Colombiano de Normas Técnicas. Desarrolla actividades técnicas de
normalizacion, certificacion y difusién de informacion especializada en temas de

calidad y productividad.

6.3 CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE EN LA FABRICACION DE
ALIMENTOS.

La inocuidad se refiere a cualquier producto que al ser ingerido no produce
ninguna reaccion negativa, ni riesgo para el organismo. No siempre quiere decir
que esté total y absolutamente libre de cualquier tipo de contaminante, pero si que

la presencia de éstos esté dentro del limite tolerable o seguro para el consumidor.
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6.3.1 Analisis de Riesgos

El principal riesgo asociado al proceso de panificacion y reposteria, es la
contaminacion. Puede presentarse por factores bioldgicos, fisicos 0 quimicos. La
metodologia reconocida para determinar esta condicion es el ARCPC (Analisis de
Riesgos y Puntos Criticos de Control) también reconocida por su sigla en inglés
HACCP (Hazzard Analysis and Critical Control Points).

6.3.2 Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las BPM son los principios basicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion y servicio de alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y
se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion hasta un nivel aceptable
(Decreto 3075 de diciembre 23 de 1997 del Ministerio de Salud Publica).

La certificacion de éste tipo de programas la expide una entidad competente; para
BPM y HACCP solo el INVIMA o la Secretaria de Salud, o un ente internacional
avalado por INVIMA.

Las BPM son los parametros basicos para alcanzar asegurar un nivel de inocuidad
considerablemente seguro, sin embargo el nivel mas alto de exigencia en estos

controles solo es alcanzable desarrollando plenamente un sistema HACCP.

Decreto NUmero 3075 del 23 de diciembre de 1997°° Las actividades de
fabricacion, procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos se cefiiran a los principios de las Buenas Practicas

de Manufactura estipuladas en el decreto 3075 de 1997, Titulos Il/lll. Regulara

% Diario Oficial No. 43.205, del 31 de Diciembre de 1997. Ministerio de hacienda y crédito publico.
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todas las actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo de

alimentos, y se aplicaran:

* A todas las fabricas y establecimientos donde procesan los alimentos, los

equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

* A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparaciéon, 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.

* A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias
sobre la fabricacién, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos,

sobre los alimentos y materias primas para alimentos.

6.3.3 Sistemas de gestion y aseguramiento de la calidad de las empresas

Como sistemas de gestion de calidad se pueden encontrar varios que se

complementan integralmente:
La ISO 9001:2008 asegura que la empresa atienda las necesidades del mercado,
pero no necesariamente que la empresa lo haga en forma 6ptima, tampoco obliga

a gue se trabaje bajo condiciones de inocuidad.

La ISO 9004:2009 lleva a garantizar un trabajo efectivo, es decir eficaz y

eficientemente adelantado; al centrarse en la satisfaccion de las necesidades y
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expectativas de los clientes y otras partes interesadas, a largo plazo, y de una

manera equilibrada y en particular para la mejora del rendimiento.

Dentro de las normas ISO 14000 sobre gestion ambiental, la Unica registrable y
certificable es la ISO 14001:2004 que se orienta a un correcto manejo medio

ambiental (evaluacion y mitigacion del impacto medio ambiental).

La ISO 18001:2007, se orienta a un manejo de la Salud Ocupacional.

La ISO 22000 esta basada en la gestion de los procesos en alimentos; hace
referencia al cumplimiento de los requisitos legales y reglamentarios (HACCP);
incluye requisitos de control de procesos y del producto y van hacia la mejora de

los mismos; su objetivo la satisfaccion del cliente y es de caracter internacional.

6.4 VISION DE LOS ASPECTOS NORMATIVOS Y REGULATORIOS PARA
CUPCAKES BUCARAMANGA

En funcion de su evolucion empresarial, econémica y de posicionamiento en el
mercado, los siguientes son los programas a implementar en CUPCAKES
BUCARAMANGA, como empresa comprometida con una adecuada gestion

organizacional, laboral, normativa, productiva y de desarrollo sostenible:

e Programa de Salud ocupacional.

e Programa de Abastecimiento de agua y saneamiento.

e Tratamiento preventivo y en post-construccion para el control de plagas.
e Supervision y control de procesos. Porgramas de mejoramiento continuo.
e Programa de limpieza y desinfeccion.

e Plan de manejo de desechos en gestién ambiental.

e Normatividad de seguridad industrial.
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Certificacion en aseguramiento de calidad.

Educacién y capacitacion para el personal de trabajo.

Mantenimiento de maquinaria y equipos.

Certificacion Buenas Practicas de Manufactura.

Certificacion en el Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de
Control (HACCP por sus siglas en inglés).

Certificacion de calidad 1SO.
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7. ANALISIS TECNICO

7.1 FICHA TECNICA DEL PRODUCTO O SERVICIO

Los CUPCAKES son tortas en presentacién de porcion individual, que se ofrecen

en dos tamaiios principalmente:

e Tamano estandar: Los cupcakes de tamafio estandar tienen
aproximadamente un diametro de cinco centimetros y un peso aproximado de

setenta gramos después de horneados.

e Tamaho grande: Los cupcakes de mayor tamafo tienen aproximadamente un
didmetro de ocho centimetros y un peso aproximado de ciento diez gramos

después de horneados.

La mezcla utilizada para ésta torta, se ofrece en cuatro sabores diferentes con
pedidos que se realicen de minimo siete unidades 6 para cantidades menores se
ofrece Unicamente el sabor tradicional. Este estd compuesto por mantequilla,
azucar, harina, leche, esencia de vainilla, canela y nuez moscada, es un sabor
diferente y nuevo en el mercado, que durante el funcionamiento de la empresa ha

tenido muy buena acogida entre los clientes.

La caracteristica innovadora del producto, es el disefio que se hace sobre la
cubierta del cupcake. Esta se realiza con pastillaje, compuesto por los siguientes
ingredientes: azlcar pulverizado, agua, glicerina y glucosa, logrando una masa
suave y manejable que permite escribir palabras, algunos mensajes cortos y

realizar algunas imagenes (ver Anexo 8).
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7.2 DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

Los procesos empleados para la produccion de los cupcakes de tamafio estandar
con cubierta de pastillaje, son los siguientes:

7.2.1 Compra de materias primas

Las materias primas requeridas para la elaboracibn de los cupcakes, se
encuentran facilmente en la ciudad de Bucaramanga y se adquieren al por mayor
y detal en tiendas especializadas en suministros de panaderia 6 en tiendas que

ofrecen viveres en general.

Los ingredientes principales para la produccion de los cupcakes son: harina,
levadura, azucar granulado, mantequilla, huevos, leche y escencias adicionales.
Estos insumos se compran, manteniendo inventario en stock para mas o menos

un mes de produccion y son recibidos el mismo dia en que son pedidos.

7.2.2 Almacenamiento de materias primas

Los pedidos de materias primas se realizan en cantidades limitadas para un
periodo corto de produccién, por esto, el almacenamiento es muy practico y se
reduce a un éarea limitada en el lugar de trabajo con cajones y envases gque
mantienen la frescura de las materias primas que debido a su presentacion
original, deben cambiarse de empaque y envasarse en otros. La leche, después

de abierta, es la Unica materia prima que requiere refrigeracion.
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7.2.3 Preparacion de los ingredientes

Al momento de iniciar con la produccion de los cupcakes, se miden en cantidades
exactas los ingredientes principales, usando cucharas y tazas medidoras para

garantizar la exactitud de la receta y la consistencia y textura del cupcake.

7.2.4 Mezcla de los ingredientes

En un bowl grande, se realiza la mezcla de los ingredientes con batidora, iniciando
con la mantequilla y el aztcar. Estos dos se baten hasta lograr una mezcla suave
y cremosa, luego se agregan los demas ingredientes, intercalados secos y

liquidos, y se mezclan manualmente hasta lograr una mezcla homogénea.

7.2.5 Dosificacion de los cupcakes en los moldes y horneo

Obtenida la mezcla homogenizada, se vierten aproximadamente 80 ml sobre cada
uno de los capacillos®’ que previamente se han ubicado en los moldes y se lleva al

horno precalentado durante aproximadamente una hora.

7.2.6 Decoracion de los cupcakes

Luego de esperar aproximadamente media hora para que los cupcakes logren
estar a temperatura ambiente después de horneados, se procede a cubrirlos con
el pastillaje. Para esto, se cortan las tapas de cubierta para cada uno de los
cupcakes y se realiza la decoracion adicional dependiendo de lo que el cliente
requiera. Esta decoracion puede ser una figura, una palabra o una imagen cuya
complejidad serd limitada por el espacio y tardard entre dos y quince minutos
dependiendo del grado de dificultad que tenga el disefio para un cupcake de

% Capacillo es el papel que se usa como base para hornear los muffins en los moldes y evita la
manipulacién constante de la torta
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tamafio estandar, debido a este factor, el precio puede variar. Para las palabras,
se utilizan unos moldes disefiados por la empresa y fabricados de forma exclusiva

para ella (ver anexo 9).

7.2.7 Empaque

Al terminar con la decoracién de los cupcakes, se procede a ajustarlos en la base
de cartdn disefiada para que se mantengan firmes y se pegan a la caja del tamafio
que se requiera. Las cajas son cerradas y marcadas con el nombre del cliente,

valor del pedido, hora de entrega y direccién de domicilio si se requiere.

7.2.8 Limpieza del area de trabajo

Al finalizar la jornada, se realiza el aseo al puesto de trabajo, y se organizan las
herramientas y demas insumos utilizados para la elaboracién de los cupcakes.
Todo se organiza en su sitio de almacenamiento para garantizar que no exista

contaminacion de los insumos involucrados en el producto final.

7.3 DIAGRAMA DE FLUJO

Para la producciéon de los cupcakes, se realizan dos actividades principales para
las cuales se desarrolla el respectivo diagrama de flujo que incluye operaciones y
tiempos. La primera es la preparacion del cupcake sin cubierta, desde la mezcla
de los diferentes ingredientes hasta el cupcake horneado y listo para agregarle la
decoracion (ver anexo 10) y la segunda, inicia en la cubierta y decoracién de los

cupcakes para finalizar con el empaque (Ver anexo 11).

Adicional a esto, CUPCAKES Bucaramanga realiza sus propias cremas de

cubierta y para éste caso, se especifica el proceso productivo del pastillaje (Ver
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anexo 12), la cubierta mas demandada entre los consumidores debido a que
presenta mayor posibilidad de personalizaciéon del disefio al ser una masa

consistente y maleable, adicional a ésta se ofrecen cubiertas de crema blanda.

7.4 TAMANO DEL PROYECTO

El Tamafno del proyecto, hace referencia a la capacidad de produccion

desarrollada para los préximos cinco afos de actividad industrial.

7.4.1 Capacidad del proyecto

e Capacidad disenada

Esta capacidad, hace referencia al nivel maximo de produccion de cupcakes
durante un afio, trabajando 24 horas al dia durante los 288 dias habiles de afio.
Basados en los datos anteriores y conociendo que la capacidad de la empresa
esta establecida por el horno, que es de 82 cupcakes/hora, la capacidad disefiada
seria de 568.758 cupcakes/afo.

e Capacidad instalada

Esta capacidad, hace referencia al nivel maximo de produccion disponible
permanentemente, que estaria representado por dos turnos diarios de 8:00am. A
12:00pm. y de 2:00pm. a 6:00pm. durante seis dias a la semana, veinticuatro dias

al mes, doce meses al afo.
En éste caso, el equipo que genera el cuello de botella durante el proceso es el
horno, que tiene una capacidad maxima de 82 cupcakes/hora. De ésta forma, la

capacidad instalada seria de 189.586 cupcakes al afio.
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e Capacidad utilizada

La capacidad utilizada, sera la capacidad instalada necesaria para la produccion
qgue corresponde a la demanda estimada para el proyecto. Para eso se realizd un
diagrama hombre-méquina del pastelero con todas las actividades que tendria
programadas durante una jornada adicional al uso del horno, recurso limitante de

la capacidad disefiada, de lo que se obtuvo:

Figura 15. Diagrama Hombre-maquina para el pastelero

TIEMPO OPERARIO BALANZA BATIDORA  DOSIFICADOR HORNO

—

1 hora

Pesar los ingredientes

Poner los ingredientes en la batidora y batir la mezcla

Poner los ingredientes en la dosificadora y dosificar la mezcla sobre el molde
Poner bandejas en el horno y hornear

Limipiar batidora

Limpiar dosificador

Fuente: Autor.

En el diagrama se evidencia que un panadero puede liderar con una produccion
muchisimo mayor a la que se define en la capacidad instalada, pero debido a que
el horno es el limitante para éste aumento, si eventualmente puede haber una
mayor demanda, debera adecuarse un horno adicional, cuando la produccién

llegue a ser mas de 15.000 unidades mensuales.
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Tabla 4. Capacidad utilizada proyectada para el Horno

Ano Ventas unid./aino Car-);.amdad
utilizada
1 2969 1,57%
2 3959 2,09%
3 4949 2,61%
4 5939 3,13%
5 6929 3,65%

Fuente: Autor

Entonces la capacidad utilizada para los equipos mas representativos seria:

Tabla 8. Capacidad utilizada proyectada para maquinaria

CAPACIDAD CAPACIDAD
DESCRIPCION INSTALADA INSTALADA CAPACIDAD
~ UTILIZADA
(cupcakes/hora) | (cupcakes/afo)
Batidora 923 2.126.769 4%
Dosificador 1.200 2.764.800 3%
Horno 82 189.586 44%

Fuente: Autor

7.5 ANALISIS DE PROVEEDORES

Para la seleccion de futuros proveedores, se realizé una investigacion de las
diferentes posibilidades por Internet, en el catdlogo de alimentos y bebidas de
Publicar, directorio telefénico y algunos con los que se ha trabajado durante el

tiempo en el que la empresa ha funcionado.

Entre las posibles empresas, que pueden proveer ingredientes 6 materias primas

e insumos, se encuentran en el anexo 13.
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7.6 REQUERIMIENTO DE RECURSOS PRODUCTIVOS

7.6.1 Maquinaria y equipos

Con el fin de obtener un mayor nivel de produccién y optimizar el uso de los
recursos, se investigé acerca de equipos disefiados para panaderia con mayor
tecnologia que los usados actualmente, con las caracteristicas propias para el
nivel de ventas proyectado y que pudiera reemplazar el uso de equipos de menor

capacidad de produccion.

Para esto, se investigaron varias opciones de las cuales se seleccionaron algunos
equipos de CI Talsa, comercializadora internacional tecnologia alimentaria S.A.
con sede principal en Medellin y sucursal en Bucaramanga, por sus nuevas

tecnologias, calidad y servicios de repuestos y mantenimiento.

Los equipos necesarios para el proceso productivo y sus caracteristicas basicas

son: (ver caracteristicas técnicas en anexos 14, 15, 16, 17 y 18).

e Horno gas digital GFO-2B: Hornea uniformemente los muffins en un tiempo
menor que un horno convencional, debido a que puede ajustarse la

temperatura independientemente en la parte superior e inferior.

e Batidora B10G: Con capacidad de 10 litros, mezcla y bate los ingredientes

necesarios para la mezcla de los muffins y el pastillaje.

e Balanza Cl Talsa pcr20: Tiene una capacidad maxima de 20 kg. y es
empleada para medir cantidades exactas de las materias primas utilizadas

para cada una de las mezclas.
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e Refrigerador LUC 200R lassele: Con una capacidad de 193 litros, sirve para
almacenar el producto en proceso y otras materias primas que necesitan

mantenerse refrigeradas.

e Dosificador Compact Table Top: Tiene capacidad de 22 litros de masa
liguida. Y dosifica volumenes desde 9 a 530 mililitros. Sirve para dosificar la
masa de los muffins y puede adecuarse para dosificar también las cremas

para la cubierta.

7.7 REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

Para la producciéon de los cupcakes, son necesarias principalmente las siguientes

materias primas: harina, aztcar granulado, mantequilla, leche, huevos.

Los costos que se incurrirdn en éstos para los siguientes afios de funcionamiento,
teniendo en cuenta un indice de precios del productor IPP del 5%, determinado
en base a datos historicos, se presentan en la tabla 6.

Tabla 6. Proyeccion de Costos de Materias Primas

Aro 1 Ano 2 Ao 3 Ano 4 Ano 5

2.730.798,58 5.568.797,94 | 8.516.706,29 11.577.530,91 14.754.633,81

Fuente: Autor.

% Indice de precios al consumidor, DANE.
76



7.8 REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

El decorado de los cupcakes, es la actividad que consume mas tiempo durante el
proceso productivo debido a que la cubierta del producto se realiza dependiendo

de lo que el cliente requiera.

Esta parte del proceso, dependiendo de la demanda del producto, requiere de una
0 mas personas. Para las ventas proyectadas para los proximos cinco afios, la

cantidad de decoradores estara distribuida de la siguiente forma:

Tabla 7. Proyeccion de decoradores necesarios para abarcar la demanda proyectada

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
3 4 5 6 7

Fuente: Autor

7.9 REQUERIMIENTO DE AREA

Para determinar el espacio requerido para el area productiva y comercial de la
empresa, se tienen en cuenta principalmente los espacios requeridos por cada
uno de los equipos y maquinas, las mesas de trabajo, mostradores, etc. Ademas

se establecen zonas de circulacion para ambos espacios. Ver tabla 8.

7.10 DISTRIBUCION DE LA PLANTA

Para la distribucion de planta, especificamente, se definen los requerimientos

técnicos y de distribucion exclusivamente. Elementos arquitecténicos vy

decorativos se estableceran en la fase de adecuacion de la planta.
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Se propone un disefio de planta que incluye area de produccion y de servicio al
cliente, implementando las ventas directas, adicionales a las realizadas hasta
ahora por teléfono y redes sociales; con criterios de eficiencia y productividad
cumpliendo con la normatividad BPM y HCCP.

Esta planta productiva se localizara en cabecera del llano de ser posible, debido a
gue fue el lugar preferido por los clientes en la encuesta y es la mejor zona para

ofrecer este tipo de producto.

Tabla 8. Requerimiento de area

CONCEPTO AREA | AREA
(axl) (m?)

Mesas de trabajo 1x15 45

Horno 09x1/4 1,26

Refrigerador 0,7 x0,75 0,525

Nevera 0,7x0,76 0,525

Estante almacenaje 0,1x0,6 0,6

" .. |Bafos 16x2,1 6,9
Area produccion Mesones 0,8x1,5 2,4
Lavaplatos 0,8x1,5 1,2

Batidora y bascula 0,8x1,5 1,2

Vestier 1,4x2,6 3,64

Zonas de circulacion 28,9

TOTAL 51,65

Caja 0,8x0,8 0,64

Mostrador 2,1x8 16,8

Area atencién al gree:ag)ncluye silas y 7x73 511
cliente Bafos 15x4,7 7.05
Zonas de circulacion 15,04

TOTAL 90,63

TOTAL 142,28

Fuente: Autor




7.10.1 Condiciones generales de la construccion®

e La planta debe situarse preferiblemente en zonas exentas de olores
objetables, humo, polvo y otros contaminantes y no expuesta a inundaciones.
e Todos los materiales de construccion deben ser de naturaleza tal que no

transmitan ninguna sustancia no deseada a los productos.

e El edificio y sus instalaciones deben ser de construccion solida y tienen que
mantenerse en buen estado. Tener en cuenta en el proceso de construccion

gue puedan limpiarse facilmente.
e Debe colocarse telas mosquitero en aberturas como ventanas y buitrones.
e Los sistemas de extraccion de aire deben tener filtros.

e Durante las horas de trabajo el aire debera renovarse por lo menos tres veces

por hora.

e Es imprescindible contar con un abastecimiento abundante de agua potable,

fria y caliente y a presién adecuada.

e Las instalaciones eléctricas internas estaran incrustadas en la pared o si son

externas dentro de canaletas plasticas aseguradas a la misma.
e Todos los tomacorriente debe tener tapa plastica.

e Los artefactos de iluminacion mas recomendados son los tubos fluorescentes
por su bajo consumo, generan menos calor en el ambiente y poseen un mayor

rendimiento luminoso (con proteccion de acrilico anti- roturas).

¥ Condiciones basados en las Normas HACCP.
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7.10.2 Paredes

e En el area de produccion es obligatorio tener un friso impermeabilizado y

lavable de color claro de 1,80 m (puede usarse pintura lavable o azulejo).

e Los angulos entre las paredes y el piso, y entre las paredes y el techo deben

tener disefio redondeado.

e No revestir las paredes con ladrillos a la vista 0 madera, deben construirse de
manera que se impida la acumulacion de suciedad y se reduzca al minimo la

condensacion y la formacion de mohos.

7.10.3 Piso

e Construido de material impermeable, lavable y antideslizante.

e Desagles y rejillas de sumideros presentes, completas y aseguradas al piso o

encastradas para que no haya desplazamiento.

e La planta debe disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y
aguas residuales. Otorgar una pendiente suficiente para que los liquidos

escurran hacia las bocas de los desaguies.

e Todos los conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de alcantarillado)
deben ser lo suficientemente grandes para soportar cargas maximas para
facilitar la evacuacion de liquidos en baldes al finalizar las tareas de
elaboracién, donde se acumula gran cantidad de agua y suciedad que debe

evacuarse rapidamente.

e Los liquidos deben escurrir hacia las bocas de los sumideros tipo sifoide o

cierre hidraulico sin que se acumulen en los pisos.
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7.10.4 Techo

Superficie lisa, sin pintura descascarada ni con manchas de humedad.

Los artefactos de iluminacion en la zona de elaboracion de los productos y en

depdsitos protegidos con acrilico.

7.10.5 Superficies de trabajo

Las superficies de trabajo no deben tener hoyos, ni grietas. Se recomienda
evitar el uso de maderas y de productos que puedan corroerse.

El material ideal para estar en contacto con los productos y las materias
primas es el acero inoxidable. Recomendable para el interior de las camaras

frigorificas, mesas de trabajo y equipamiento.

7.10.6 Area de produccion

Se diferencian las areas de pasteleria propiamente dicha donde se elaboran
los cupcakes y el area de decoracion donde se realiza el proceso final.

Todos los utensilios, equipos y superficies de trabajo o almacenamiento seran

en acero inoxidable.

Los equipos se dispusieron de acuerdo con la secuencia en el proceso

disminuyendo los desplazamientos de los productos y operarios.

El horno se ubica en una esquina evitando que se circule frecuentemente en

esta area especifica.
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e Los lavaplatos y lavamanos tendran accionamiento de pedal para crear
condiciones adecuadas de inocuidad. En el diagrama para la distribucion de la
planta se ubicara un lavamanos en el centro de la zona de produccién para

facilitar su acceso.

e El carro escabiladero facilita los procesos de enfriamiento de los productos y
Su transporte por la planta.

e Se dispuso zona para doce puestos de trabajo en el area de decoracién para
ofrecer a la empres flexibilidad en futuras ampliaciones hasta del 70% por
encima de la capacidad para el quinto afio proyectado. Proceso que limita la
capacidad de produccion, previniendo un aumento significativo en la demanda

del producto.

7.10.7 Vestuarios y sanitarios

e Tienen que estar iluminados y ventilados. No tienen comunicacion directa con
el sector de produccion. Los empleados dedicados a la elaboraciéon deben
ingresar a los vestuarios para dejar la ropa de calle y ponerse la

correspondiente para el trabajo, al inicio de la jornada.

e En los vestuarios se adecuaran percheros, canastos y lockers para guardar
sus efectos personales. Es importante que el personal no use aretes, collares,
anillos, pulseras y cualquier otro elemento decorativo, que pueda ser

portadores de microorganismos o caer en el alimento.
e Las piletas (lavabos) disponen de agua fria y caliente, jabén liquido en

dispensador de pared, toallas de papel descartables para el secado de las

manos y un cesto papelero para desecharlas.
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e Los retretes (inodoros) estan aislados del sector de elaboracion, de las duchas
y de los lavabos, con piso y paredes impermeables hasta 1,80 metros de

altura y deben tener sistema de extraccion y neutralizacion de olores.

e Se colocaran carteles junto a las piletas en que se indique a los empleados

gue deben lavarse las manos con agua y jabén después de usar los servicios.

e EIl area de los servicios sanitarios de los trabajadores es distinta de la de

servicios de los clientes.

Recomendaciones generales a la vestimenta de los operarios

e Utilizar vestimenta adecuada para la operacion, el uniforme debe de estar

limpio.

e Lavarse las manos y sanitizarlas si fuera necesario para protegerse contra la
contaminaciéon con microorganismos indeseables, antes de comenzar o cada
vez que se ausente y regrese al trabajo. Las ufias de las manos bien cortas,

limpias y desinfectadas.

e Utilizar una redecilla para el cabello, bandas para la cabeza, gorras,
cobertores para la barba u otros elementos efectivos que restrinjan el contacto
del cabello con el alimento. Se evita que el sudor de la frente caiga en el

alimento utilizando bandas de tela en esa area de la cara.
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7.10.8 Areas de almacenamiento

Cuarto de deshechos

Destinado para almacenar los desechos y materias no comestibles (restos de
envases, etc.) hasta la eliminacion de los mismos. No esta comunicado en forma
directa con el &rea de elaboracion de los productos, debe mantenerse siempre con
la puerta cerrada y que ésta esté impermeabilizada, con un fleje metélico para que
no quede luz entre el piso y la misma, paredes y piso impermeabilizados y
lavables, ventilacion y alcantarillado del lado interno de la puerta para impedir la
salida eventual de liquidos contaminantes. Se diseflara en el diagrama de
distribucion de planta con acceso desde el interior de la planta con el retiro
frecuente de deshechos desde el exterior para disminuir el desplazamiento de los

residuos por la planta.

Los residuos deben almacenarse en una bolsa del tamafio apropiado y deben
estar cerrados para mantenerse tapados y evitar la emanacion de aromas e

impedir el acceso de insectos.

Elementos peligrosos

Los plaguicidas, solventes u otras sustancias toxicas que puedan representar un
riesgo para la salud y una posible fuente de contaminacién de los alimentos deben
estar etiquetados visiblemente con un rétulo en el cual se informa sobre su

toxicidad y uso apropiado.
Se debe tener el minimo inventario de este tipo de productos y se almacenaran

junto con los productos de limpieza en un estante debidamente cerrado ubicado

en las paredes del cuarto de deshechos.
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7.10.9 Materias primas y productos en proceso

Se adecuaron neveras Yy refrigeradores con la dimension adecuada para el
volumen de produccién requerido y se encuentran dentro del area de

produccion.

Las estanterias de lamina galvanizada pintadas con esmalte sintético pueden
utilizarse en el depdsito de las materias primas no perecederas o para apoyo
de utensilios en los sectores de elaboracién, teniendo en cuenta el
mantenimiento preventivo necesario para que no aparezcan manchas de oxido

0 pintura descascarada.

Los productos deben almacenarse en contenedores plasticos o de acero
inoxidable con sellado hermético cuando sea necesario y debidamente
identificados.

7.10.10 Area de servicio al cliente:

Con acceso desde la calle, se ubican seis mesas donde se pueden consumir

los productos y/o esperar por la entrega cuando sea necesario.

Se dispone de caja para facturaciéon y pago de los pedidos. Hay una zona
amplia para la atencion al cliente cuando este no desee sentarse donde se

encuentra una exhibicién de los productos.

En la zona de exhibicion se adecuara un estante de almacenamiento de

productos terminados.

Se buscara que el area sea iluminada de manera natural.
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e Los bafios y sanitarios no estan comunicados directamente con la zona de

servicio al cliente pero es de acceso inmediato.

e Se requerira zona de parqueo y de ubicacion del transporte de servicio a

domicilio.

La distribucién de planta, con el fin de cumplir con las condiciones planteadas

anteriormente, se representa en el anexo 19.
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8. ESTUDIO CONSTITUCION LEGAL

En Colombia, la forma y constituciéon de las sociedades comerciales, las empresas
unipersonales y las sucursales de sociedad extranjera se encuentran

reglamentadas por el Cédigo de Comercio y leyes complementarias*.
Entre los aspectos que condicionan una constitucion juridica se tienen:

e El animo o no de lucro.

e Eltamano del proyecto.

e El nimero de aportantes.

e ElI monto, la forma de aportacion, las expectativas de los aportes, acerca de la
participacion en la administracion de la empresa y el retorno de la inversion.

e Tasas de impuestos aplicables en los tipos de empresas.

e La responsabilidad deseada por los socios ante terceros, acerca de las
operaciones y resultado de la empresa.

e Las expectativas de crecimiento.

Para Cupcakes Bucaramanga, se evaluaron las ventajas y desventajas de
formalizar la empresa bajo una constitucibn como persona natural o persona

juridica para luego determinar de ser necesario, el tipo de sociedad. Ver anexo 20.

Bajo las condiciones actuales, las personas involucradas en el negocio, ademas
del capital de trabajo restringido con el que cuenta la empresa por parte de sus
propietarios, la forma en la que se ha manejado la empresa en su tiempo previo de
funcionamiento de manera informal y las posibles vinculaciones de nuevos socios
o0 inversionistas en la empresa en un futuro, se decidi6 realizar la constitucion legal

de la empresa como persona natural en nombre de la autora del proyecto.

0 Régimen Empresarial. Documentos www.proexport.com.co
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9. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

9.1 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

El organigrama de la empresa, estard compuesto por los principales cargos

administrativos mas personas especializadas en reposteria y panaderia.

Figura 16. Organigrama

Administrador

Auxiliar Servicio

Pastelero .
al cliente

Auxiliar de

i Decorador
pasteleria

Fuente: Autor.

9.2 MANUAL DE FUNCIONES

Se plantea un manual de funciones para cada uno de los cargos propuestos

anteriormente. Ver anexo 21.

9.2.1 Administrador

9.2.2 Pastelero
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9.2.3 Auxiliar de pasteleria

9.2.4 Decorador

9.2.5 Auxiliar de servicio al cliente (Vendedor)

9.3 PLAN ESTRATEGICO

9.3.1 Estrategias y planes de accion

Las estrategias son acciones enfocadas al cumplimiento de objetivos planteados
por la organizacion y de ésta forma obtener los resultados esperados. Para el
diagnéstico, se realizd una matriz DOFA con el fin de identificar fortalezas,
debilidades, oportunidades y amenazas de la empresa para lograr establecer las

estrategias a implementar. Ver anexo 22.

Para la empresa en los préximos cinco (5) afos, se plantean las siguientes

estrategias, basadas en el analisis anterior:

Estrategias Fortalezas-Oportunidad

e Desarrollar estrategias de posicionamiento del producto donde Ila
individualizacién lograda a traves del disefio personalizado sea el elemento

diferenciador.

e Promocionar en el mercado el consumo del cupcake de una manera mas

permanente.

e Explorar nuevas posibles alianzas de comercializacion.
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e Implementar la normatividad BPM y HACCP.

e Mejorar el conocimiento técnio y tecnologico a través de programas de

capacitacion continua.

e Estructurar proyectos de innovacion y desarrollo tecnolégico y productivo para
presentar a las distintas fuentes y convocatorias de financiacion y/o

cofinanciacion.

e Desarrollar nuevos productos y/o variar los existentes para aumentar el

posicionamiento en el mercado, incluso en los clientes corporativos.
e Aprovechar los futuros beneficios de disponer de una marca registrada.

Estrategias Fortalezas-Amenazas

e Realizar permanentemente un benchmarking.

e Promover y participar comprometidamente en la actividad gremial.

Estrategias Debilidades-Oportunidades

e Realizar un desarrollo profesional de publicidad y comercializacién a través de

medios electronicos, teniendo en cuenta la estacionalidad de la demanda.

e Pasar a una etapa productiva con dedicacion de tiempo completo.

e Evaluar la adquisicion de vehiculo(s) para la entrega a domicilio.

e Evaluar, seleccionar y adquirir maquinaria y equipos para aumentar el nivel de

produccion.
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e Evaluar la conveniencia de vincular nuevos socios y/o adquirir préstamos.

e Evaluar la conveniencia de buscar socios comerciales con local propio para la

distribucion y/o adquirir uno de uso exclusivo de la empresa.

Estrategias Debilidades-Amenazas

e Desarrollar una politica de inventarios a partir del monitoreo permanente del

comportamiento de la oferta de insumos y materias primas.

e Desarrollar productos bajos en grasas y calorias.

e Condicionar contractualmente la adquisicion de infraestructura técnica a un

adecuado capacitacion y servicio postventa.
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10. IMPACTO SOCIAL

La responsabilidad social empresarial (RSE), puede definirse como la contribucion
activa y voluntaria al mejoramiento social, economico y ambiental por parte de las
empresas, generalmente con el objetivo de mejorar su situacibn competitiva y

valorativa y su valor afiadido®*.

La responsabilidad social corporativa va mas alla del cumplimiento de las leyes y
las normas, dando por supuesto su respeto y su estricto cumplimiento. Desde la
perspectiva del desarrollo econdmico esta es una de las formas que se ha
mostrado mas efectiva para el desarrollo del sector privado, por lo que a empresas

de menor tamafo ayuda a mejorar su competitividad.

Actualmente, internacionalmente se plantea, que a pesar de que, hasta ahora, el
fomento de la responsabilidad social ha correspondido fundamentalmente a
algunas grandes empresas o sociedades multinacionales, ésta es importante en
todos los tipos de empresa y todos los sectores de actividad, desde la Pyme a las
empresas multinacionales. El aumento de su puesta en practica en las pequefas y
medianas empresas, incluidas las microempresas, es fundamental, porque son las

que mas contribuyen a la economia y a la creacién de puestos de trabajo*.

Para CUPCAKES Bucaramanga se realizara un completo plan de responsabilidad
social que incluya diferentes iniciativas que persiguen inculcar de forma practica y
efectiva este nuevo valor de conciencia empresarial en los procesos productivos y

operativos de la empresa.

“! Responsabilidad social, Wikipedia.
*2 Centro de Investigaciones, Universidad Libre de Colombia. Responsabilidad social empresarial y
contabilidad. 2009
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Para el primer afio proyectado, se emplearan siete empleados, cuyo salario
representara una ayuda economica a siete familias de la ciudad. Adicional a esto,
Cupcakes Bucaramanga realizara donaciones en especie de sus productos, para
atender las celebraciones de cumpleafos de los nifios que pertenecen al comedor
escolar “Hermanos sin Condiciones” ubicado en el barrio EI Poblado en Girén
(Santander) con el fin de lograr mayor compromiso por parte de sus propietarios y
empleados con la nifiez menos favorecida de la ciudad y aportar a la felicidad de

éstos ninos beneficiados.
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11. ESTUDIO AMBIENTAL

“La accion para la proteccion y la recuperacion ambiental del pais es una tarea
conjunta y coordinadas entre el Estado, la comunidad, las organizaciones no

gubernamentales y el sector privado” Ley 99/93. Articulo 1.

Los programas de recoleccion industrial de las empresas de aseo, son importantes
implantar en todas las empresas, principalmente en las relacionadas con el
manejo de alimentos, una clasificacion de plastico, vidrio, papel, carton y metal es
la mejor forma para entregar los desperdicios a las empresas recolectoras de
aseo. De no hacerlo, el resultado se observa no solo en la acumulacion indebida
de residuos, sino incluso hasta en la generacién de lixiviados*® de altisimo riesgo

contaminante.

11.1 IMPACTO AMBIENTAL

El impacto ambiental es el efecto que produce una determinada accién humana,
sobre el medio ambiente en sus distintos aspectos™.

El impacto ambiental es la afectacion de las actividades industriales de una

empresa que pueden incidir de forma perjudicial en el medio natural (Tabla 9.)

3 Lixiviados son aguas contaminadas generadas por materiales de desecho.
** Wikipedia, Impacto ambiental.
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11.2 EFECTOS DE LA ACTIVIDAD ECONOMICA SOBRE EL MEDIO
AMBIENTE

La ley promulga medidas sanitarias que aseguran el bienestar y salud humana,
hacen control sanitario del uso del agua, de los residuos liquidos y solidos, de
emisiones atmosféricas, reglamenta el sistema de captacién, almacenamiento o

tratamiento de las aguas para el consumo humano y la fabricacién de alimento™.

Tabla 9. Contaminacion en la industria de alimentos en el area metropolitana de Bucaramanga

TIPO DE CONTAMINACION

Vertimientos Emisiones Residuos
liquidos atmosféricas sélidos
Alta produccion de | Generacion de olores|Deficiente  manejo

vertimientos ricos en | ofensivos debido a la|de residuos soélidos.

materia organica y solidos |incineracion de | Residuos cimo
flotantes o suspendidos en |desperdicios de | plumas, cuernos,
los subsectores de matanza | materiales pezufias, huesos,
de ganado, faenamiento de |descompuestos, y a|partes no
aves 'y produccién de|los porcesos  de|comestibles, etc.
aceites vegetales de Ph, |esterilizacion y | Son depositados en
coliformes fecales, | clarificacibn en la|botaderos a cielo

nitrdgeno organico y gracas | fabricacion de aceites. | abierto.
y aceites, en las aguas
residuales de  algunos
establecimientos.

Fuente: Breve evaluacién ambiental y socioecondémica de los sectores productivos del area de
jurisdicciéon de la CDMB

* http://www.scribd.com/doc/32720995/Como-crear-una-empresa
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En Bucaramanga, las industrias de alimentos, cuero, calzado, metalmecénica y
artes graficas, especialmente afectan el medio ambiente mediante vertimientos
liquidos, emisiones atmosféricas, y la produccion de residuos sélidos. Al analizar
el grado de afectacién por tipo de recurso, se detecta que el recurso hidrico es el
mas afectado por las actividades productivas de la ciudad (60.9%) seguido por el
aire (38.6%) y el suelo (0.5%) explicado principalmente por factores como la
inexistencia de un lugar adecuado para las descargas (64%) y la insuficiencia de
los sistemas de tratamiento existentes (12%) junto al manejo inadecuado de los
desechos* (Tabla 10).

Tabla 10. Nivel de impacto ambiental por tipo de industria

Vertimientos | Emisiones Residuos
Industria liguidos |atmosféricas séblidos
Alimentos Altos Bajos Medios
Cueroy
calzado Bajos Medios Medios
Metal-
mecanica Bajos Altos Altos
Artes
graficas Altos Medios Bajos

Fuente: CDMB

En materia de vertimientos liquidos los alimentos son los principales aportantes
con vertimientos de materia organica y sélida, grasas, aceites, nitrdgeno organico,
etc. y entre los aspectos de cuidado en la producciéon panificadora y repostera,
esta la utilizacion de “trampa grasas” instalados en la entrada de las tuberias de

desague y la correcta disposicion de los desechos soélidos, semi solidos y liquidos

46 http://www.minambiente.gov.co/Puerta/destacado/vivienda/gestion_ds_municipal/home/buc.pdf
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generados. El “trampa grasas” ya no es un elemento extrafio en los talleres de
produccion, pero aun falta complementarlo con adecuados programas de
evacuacion, limpieza y desinfeccion, asi como para los tanques y areas de

recoleccion temporal de basuras®’.

Con el fin de mantener una minima contaminacion, las empresas de produccién de
alimentos deben mantener un ambiente de trabajo en adecuadas condiciones de
higiene y seguridad, establecer métodos de trabajo con el minimo de riesgos para
la salud dentro de los procesos de produccion y adoptar medidas efectivas para
proteger y promover la salud de los trabajadores, mediante la instalacion,
operacion y mantenimiento de los sistemas y equipos de control. Este tipo de
empresas deben tener en cuenta las disposiciones que se hacen en torno al
manejo de la cocina, los equipos y utensilios; de las operaciones de elaboracion,
proceso y expendio; de los empaques, envases y envolturas; de los rétulos y de la
publicidad; de los establecimientos industriales; de los establecimientos
comerciales; de los aditivos y residuos; de los productos; de la conservacion de

insumos, entre otros.

En general, la industria panificadora no genera contaminacion ambiental
significativa excepto por la ya referida, que debidamente manejada es
perfectamente mitigable. En ningln caso y bajo ningun aspecto significa una
amenaza para el entorno en el que se ubique ni la planta de produccion ni alguno

de sus puntos de distribucion o venta.

Particularmente, Cupcakes Bucaramanga no es generador de residuos
significativamente contaminantes, no presenta vertimientos liquidos ni emisiones
atmosféricas representativas. Al contrario los residuos solidos generados durante
el proceso productivo, son migas y sobras de ponqué facilmente biodegradables,

ademas de empaques de materias primas.

4 SENA, Caracterizacion de la Industria de la Panificacion y Reposteria en Colombia 2006.
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12. FUNCIONAMIENTO EN ETAPA DE OPERACION PRELIMINAR

Desde su fecha de iniciacion, posterior formalizaciébn y puesta en marcha,
CUPCAKES Bucaramanga ha tenido un caracter de fami-empresa que ha servido
para afinar las estructuras de costos, ventas potenciales, caracteristicas del
producto, comportamiento de la demanda y en general, un conocimiento amplio
sobre las condiciones actuales y posibilidades futuras para el fortalecimiento en el
corto plazo de wuna estructura empresarial prometedora como se vera

posteriormente.

A continuacion se realizara una descripcion y andlisis de las condiciones actuales,
que seran base para la posterior toma de decisiones y elaboracion de un proyecto
empresarial.

12.1 COSTOS OPERATIVOS

La siguiente clasificacion corresponde a las condiciones de funcionamiento y a la

dedicacion por parte de los propietarios de la empresa a éste negocio:
12.1.1 Costos fijos
Servicios publicos

El pago corresponde a un porcentaje fijo del valor total del lugar de

funcionamiento, que también es la vivienda del nucleo familiar.
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Tabla 11. Costo mensual de servicios publicos 2010

COSTO TOTAL
GAS $ 11.361
AGUA $ 22.660
TELEFONO $ 32.500
INTERNET $ 37.000
ELECTRICIDAD | $ 13.025
TOTAL $ 116.546

Fuente: Autor.

Uso de equipos

Inicialmente se utilizaron todos los equipos de la vivienda familiar para la
realizacion de los productos, pero debido al comportamiento de las ventas se
decidié adquirir un horno nuevo en el mes de Noviembre. Mientras tanto se
utilizaron los electrodomésticos que estaban disponibles y su valor se incluia en el

costo de servicios publicos.
Arriendo
El valor que se cancela de arriendo y administracion, es proporcional al area que

se utiliza del lugar y corresponde a:

Tabla 12. Costo mensual de arriendo y administracion 2010

ARRIENDO Y ADMON

Arriendo (13m.2) $ 66.300
Administraciéon (13 m.2) | $ 12.783
TOTAL $ 79.083

Fuente: Autor.

12.1.2 Costos variables

Materiales Directos de Fabricacion

El costo de éstos materiales incluye las materias primas (harina, huevos,

mantequilla, leche, azlcar, aditivos naturales para el sabor y crema de cubierta)
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ademas del empaque que tiene un costo promedio de $100 por cupcake. Este
valor total promedio de $546/cupcake y con ventas promedias de 463 unidades

son $252.330 mensuales.

Mano de obra directa

La mano de obra directa e indirecta, se asume como un costo variable, debido a
gue las personas del nucleo familiar que participan en las labores productivas de la
empresa, no tienen éste trabajo como actividad principal, por lo tanto el pago se
realiza por tiempo invertido en el proceso. Este valor se determina con base en un

salario mensual de $813.700 incluidas prestaciones.

El costo de mano de obra directa, incluye todas las operaciones del proceso
productivo (batir, hornear y decorar). El valor es de $657,53 /cupcake incluido un

10% de suplementos por actividad (ver tabla 13)

Mano de obra indirecta
Las actividades relacionadas a la mano de obra indirecta son la toma y entrega de
pedidos que tiene un valor de $282,53 /cupcake, incluido 10% de suplementos por

actividad.

En la siguiente tabla se especifican los tiempos por operacion para las actividades
generales del proceso productivo y los costos referentes a la mano de obra. Estos
tiempos se utilizardn promedios, debido a que los tres tipos de cupcakes tienen

una participacion similar en las ventas mensuales.
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Tabla 13. Tiempos y costos de mano de obra por cupcake.

COSTOS MANO DE OBRA
CUPCAKETIPOI CUPCAKETIPO I CUPCAKE TIPO Ill
ACTIVIDAD und. t t/und. und. t t/und. und. t t /und.
Elaboracidn de Mezcla 24 9,25 0,39 24 9,25 0,39 24 9,25 0,39
Horneado de cupcakes 24 101,3 4,22 24 101,3 4,22 24 101,3 4,22
Elaboracién de pastillaje 80 13,4] 0,17 80 13,4 0,17 80 13,4 0,17,
Decoracidn y empaque 1 5,95 5,95 1 10,15 10,15 1 17,15 17,15
TIEMPO TOTAL DE PRODUCCION (min.) 10,34 14,54 21,54
TIEMPO TOTAL MO (min.) 6,50 10,70 17,70
COSTO MO/CUPCAKE $ 367,46 $ 604,79 $ 1.000,34
\ J
TIEMPO TOTAL DE PRODUCCION/CUPCAKE (min.) 15,47
COSTO MO PRODUCCION/CUPCAKE $ 657,53
COSTO MO CON PEDIDOS Y DESPACHO/CUPCAKE $ 940,06
TIEMPO TOTAL DE MO PRODUCCION /CUPCAKE(min.) 11,64
TIEMPO TOTAL DE MO CON PEDIDOS Y DESPACHO/CUPCAKE (min.) 16,64
TIEMPO TOTAL DE MO/CUPCAKE (min.) 16,25‘
Fuente: Autor
12.2 VENTAS

Durante los udltimos meses de funcionamiento de la empresa, las ventas

registradas son las siguientes:

Tabla 14. Ventas de cupcakes Agosto-Diciembre 2010

Agosto 10 |Septiembre 10| Octubre 10 | Noviembre 10 | Diciembre 10
Unidades 395 685 408 366 459
Valor $ 1747000|$ 2.897.000|$ 1.805500| % 1.438500|% 1.599.500

Fuente: Autor.

Con base en los datos que existen de las ventas de la empresa registradas en los

altimos cinco meses del afo, se puede concluir que el nimero promedio de

cupcakes vendidos es de 463 unidades mensuales.

Durante éste tiempo las ventas tienden a comportarse de forma similar, pero

debido al factor innovador principalmente, ademas de la personalizacion y otras

caracteristicas propias del producto que hacen que sea un buen detalle para
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cualquier tipo de celebracién, se hace referencia a la estacionalidad del producto
que se identifica claramente en las ventas registradas de Agosto a Diciembre de
2010. En el mes de Septiembre, mes del amor y la amistad hay ventas por 685
unidades, esto es, un 48% mas que el promedio de éstos Ultimos cinco meses

registrados.

En base a la informacion de la tabla 5 se establece también que el precio
promedio de venta es de $4.101,81 cada cupcake, teniendo en cuenta que la

cantidad de cupcakes vendidos de cada tipo son similares.

12.3 LEGALIZACION

Para la creacion y puesta en marcha de la empresa, se realizo inicialmente la
formalizacién de la empresa, para lo que fueron necesarios algunos eventos

relacionados a continuacion.

Se realizaron los tramites referentes al registro Unico tributario RUT frente a la
direccion de impuestos y aduanas nacionales DIAN (Anexo 23) y posteriormente
se hizo el registro ante la camara de comercio de Bucaramanga bajo el nombre
comercial de Cupcakes Bucaramanga con actividad econdémica: elaboracion y

comercializacidon de pasteles, tortas y ponqués (Anexo 24) como persona hatural.

12.4 REGISTRO DE MARCA
La marca como bien inmaterial, sirve para distinguir productos o servicios. Puede

ser uno de los activos mas importantes del empresario, pues, puede representar

en la mente del consumidor una determinada calidad del producto o servicio
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promoviendo la decision de adquirir este o aquel producto o servicio, jugando un

papel primordial en la competencia empresarial*®.

Una marca comercial sirve para:

Distinguirse frente a la competencia.

Indicar la procedencia empresarial.

Sefalar calidad y caracteristicas constantes.

Realizar y reforzar la funcion publicitaria.

Luego de conocer los multiples beneficios al hacer un registro de marca y viendo
la oportunidad que se presenta para la empresa al poder realizar éste proceso, se
investigd en la superintendencia de industria y comercio SIC la disponibilidad del
nombre de la marca, con el fin de establecer el libre uso de la misma y se

determiné realizar el registro marca.

Se solicitd un listado de antecedentes marcarios con el fin de conocer la existencia
de marcas similares, dando como resultado que no existian marcas registradas
con el nombre de CUPCAKES por lo que se diligencio el formulario de registro, se
cancelé6 el valor de la solicitud y se radico la documentacion en la

superintendencia de industria y comercio (Anexo 25).

Luego de la radicacion de la documentacion en el mes de Octubre, la
superintendencia de industria y comercio realiz6 la publicacion de la solicitud en
Diciembre de 2010 y durante un mes, para la que no se presentd ninguna
oposicion. Actualmente se esta a la espera de la otorgacién de la marca en los

proximos meses (ver anexo 26).

48 Superintendencia de Industria y Comercio. Marcas y otros distintivos
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12.4 PUBLICIDAD

En el tiempo de funcionamiento de la empresa, se ha realizado una constante
promocion del nombre y sus productos, principalmente en redes sociales, ademas

se realiz6 un convenio con una discoteca de la ciudad.
12.4.1 Facebook

Facebook es un sitio web de redes sociales creado originalmente como un sitio
para estudiantes de la Universidad Harvard, pero actualmente estd abierto a
cualquier persona que tenga una cuenta de correo electrénico. Ha recibido mucha
atencion en la blogosfera*® y en los medios de comunicacién al convertirse en una
plataforma sobre la que terceros pueden desarrollar aplicaciones y hacer negocio
a partir de la red social. Hasta Julio de 2010, Facebook contaba con 500 millones

de miembros, y traducciones a 70 idiomas.

CUPCAKES Bucaramanga, desde sus inicios en Mayo del 2009, ha estado
presente en facebook y ha sido éste el principal medio de divulgacion de sus
productos en la ciudad. Con albumes de imagenes de productos clasificadas por
fechas importantes de celebracion, muro publico para comentarios de clientes e
informacion general de la empresa, ha sido un medio eficaz para la comunicacion

entre la empresa y los consumidores.

Actualmente, la pagina en facebook® tiene méas de 3.600 seguidores que han ido

aumentando desde que inici6 la pagina hace un poco menos de dos afios.

Como un servicio de facebook, semanalmente los administradores de la pagina

autorizados reciben un informe con algunas estadisticas del comportamiento de

9 Blogosfera es el término bajo el cual se agrupa la totalidad de weblogs web y log (diario) en
inglés.
50 www.facebook.com/cupcakesbucaramanga

104



sus visitantes (ver anexo 27). A continuacion estaran los datos promedios de

algunas de ellas, durante los ultimos meses:

Tabla 15. Usuarios activos en la pagina en el 2010
Agosto 800

Septiembre | 1465
Octubre | 1430
Noviembre | 1493
Diciembre | 1881

Fuente: Equipo de Facebook

Tabla 16. Comentarios semanales en el muro de facebook

Agosto 51
Septiembre | 109
Octubre 43

Noviembre 23
Diciembre 29

Fuente: Equipo de Facebook

Tabla 17. Visitas semanales a la pagina
Agosto 1161

Septiembre | 2027
Octubre 1075
Noviembre 913
Diciembre 772

Fuente: Equipo de Facebook

Debido a que facebook fue el primer medio de comunicacion para dar a conocer

los productos de CUPCAKES Bucaramanga, es el medio que presenta mayores
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actualizaciones, brindando a los usuarios de facebook informacién constante

acerca de nuevos productos, disefios y promociones.

12.4.2 Twitter

Twitter es un sitio web de microblogging® que permite a sus usuarios enviar y leer
microentradas de texto con wuna longitud maxima de 140 caracteres

denominados tweets.

A partir de Diciembre de 2009 , CUPCAKES Bucaramanga inicia su participacion
en la red social twitter con el fin de darle a sus clientes actualizaciones en tiempo

real. Actualmente cuenta con algo mas de 150 seguidores.

Su uso se limita al objetivo principal del sitio, permitiendo realizar tweets con
informacion acerca de la empresa y sus productos, compartir imagenes y

responder mensajes directos a otros usuarios.

12.4.3 Discoteca La Calle

Ademés de los sitios en la web con los que cuenta CUPCAKES Bucaramanga
para hacer publicidad de sus productos y servicios, en el mes de Octubre se
realizd un convenio con la discoteca La Calle, ubicada en el dltimo piso de Cuarta
Etapa centro comercial de la Bucaramanga. Este convenio se realizé con el fin de
establecer vinculos comerciales y de promocién para sus productos y servicios ya
que ambas empresas comparten el mismo mercado objetivo, personas jovenes

con poder adquisitivo.

Lar relaciones entre ambas empresas iniciaron con una campafa disefiada por la

discoteca para ofrecer a sus clientes la mejor celebracion de cumpleafios, ésta se

> Microblogging es un servicio que permite a sus usuarios enviar y publicar mensajes breves.
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incluye entregar un cupcake a la persona que cumple afios, junto con algunos
obsequios adicionales de marcas patrocinadoras, donde CUPCAKES
Bucaramanga también tiene participacion con un obsequio corporativo (ver anexo
28). Para éste fin, la discoteca brinda a CUPCAKES Bucaramanga publicidad en
todos sus eventos propios y ofrece sus productos en eventos empresariales, otro
servicio propio de la discoteca (Anexo 29). La inversidn realizada en éste convenio
para garantizar la constante publicidad de la empresa por parte de La Calle

durante seis meses consecutivos es de aproximadamente $125.000 mensuales.

Algunos de los eventos mas relevantes organizados por La Calle, en los que
CUPCAKES Bucaramanga ha participado son la celebracion del cuarto aniversario
de la discoteca y la fiesta de Halloween, celebracién tematica entre la que se
encontraban ademas, Avianca y Redbull como patrocinadores, entre otros (Anexo
30y 31). Ademas el 17 de Diciembre de 2010, La calle organizé The Candy Shop
sweet party, con patrocinio de Something Special, una fiesta donde La Calle se
lleno de cupcakes debido a que el tema principal era el chocolate y el dulce.

12.4.4 Paginas amarillas de Publicar

Cémo un servicio gratuito de P&ginas amarillas de Publicar, CUPCAKES

Bucaramanga tiene un anuncio de sus productos en el portal de internet (ver

anexo 32).

12.5 RESULTADOS FINANCIEROS

Los resultados obtenidos durante el tiempo de puesta en marcha de la empresa se

sustentan con el estado de resultados (ver anexo 33) y el balance general (ver

anexo 34).
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12.5.1 Estado de Resultados

En el estado de resultados, se evidencia la estacionalidad del producto. Para
Septiembre, mes del amor y la amistad se registraron las mayores ventas del
periodo con 685 cupcakes en el mes, mientras que en Noviembre, las ventas

fueron de 366 unidades, un 45% menos.

La totalidad de los costos de produccion, incluye principalmente la materia prima y
los costos de mano de obra directa. El pago de los salarios se realiza por horas
trabajadas, teniendo en cuenta los suplementos por actividad para cada uno de los

empleados.

Los gastos de ventas durante éste periodo, estan representados en volantes,
regalos corporativos y viaticos de representacion, usados para publicidad de la
empresa. Y los gastos legales incluidos en el mes de Agosto y Octubre,
representan respectivamente el registro ante la DIAN y Camara de Comercio y el
registro de marca ante la Superintendencia de Industria y Comercio que se

especificé anteriormente.

12.5.2 Balance general

En el balance general, los activos fijos se asumen al definir un valor comercial

actual de los muebles y equipos.

La empresa en su tiempo de funcionamiento no ha adquirido créditos bancarios ni
otro tipo de obligacién financiera. Adicional, con utilidades reportadas de
$2.500.864 en el periodo de puesta en marcha, el capital social asciende a
$2.958.948 para Diciembre de 2010.
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13. PROYECCIONES PARA ETAPA DE OPERACION TECNIFICADA

Se proyectard una empresa acorde a las expectativas del posicionamiento en el
mercado, supliendo las deficiencias productivas con la implementacion de una

infraestructura de mediana tecnologia, buscando un adecuado equilibrio entre la
inversion y la capacidad productiva y que ademas ofrezca flexibilidad en el caso

de requerir un aumento significativo en los niveles de produccion.

A continuacion se realizara una descripcion y analisis de las condiciones
generales que se han proyectado para la empresa, los célculos se estableceran en
precios constantes del 2010 y se deberan ajustar de acuerdo con el IPC e IPP
respectivamente y para algunas de las materias primas se debera tomar en cuenta

ademas, la devaluacioén, en caso de que sea necesario.

13.1 INVERSION INICIAL
Con el fin de lograr atender la demanda proyectada y alcanzar el posicionamiento
del producto en el mercado, se determinan las inversiones necesarias en

maquinaria y equipos, muebles y herramientas necesarias para los niveles de

produccion deseados. Ver tabla 15.

13.2 COSTOS OPERATIVOS

13.2.1 Costos fijos
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Mano de obra directa

El costo de mano de obra directa esta compuesto por el salario del pastelero,
auxiliar del pastelero y decorador que son personas que segun la estructura
planteada para la empresa en condiciones de mayor tecnificacion, estaran como
empleados de la empresa de tiempo completo. Estos salarios fueron asignados a
cada uno de los trabajadores, tomando como referencia algunos valores de otras
empresas en Bucaramanga con personal con un nivel educativo y un cargo similar
al ofrecido por Cupcakes Bucaramanga, generando un costo mensual a la
empresa de $2.812.400.

Tabla 18. Inversion en maquinaria, equipo y demas herramientas.

INVERSION
Horno $ 4.862.992
Refrigerador $ 6.308.544
Mesones $ 1.000.000
Batidora $ 1.517.396
Balanza $ 396.140
Caja $ 780.000
Mostrador $ 1.323.000
6 mesas con sillas $ 972.000
Compresor $ 500.000
moldes y accesorios | $ 2.000.000
Dosificador $ 5.000.000
ADECUACIONES $ 20.000.000
TOTAL $ 44.660.072

Fuente: Autor.

Basados en los tiempos promedio citados anteriormente en el capitulo 5, que hace
referencia a los costos variables actuales, el tiempo promedio de decorado de un
cupcake es de 11,08 minutos, es decir que en una hora puede realizar en

promedio 5,5 cupcakes.
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Tabla 19. Costo Mano de obra directa

SALARIO BASE | PRESTACIONES TOTAL
PASTELERO $ 700.000 | $ 406.000 [ $ 1.106.000
AUXILIAR DE PASTELERO | $ 540.000 | $ 313.200 | $ 853.200
DECORADOR $ 540.000 | $ 313.200 | $ 853.200
TOTAL $ 1.780.000 | $ 1.032.400 | $ 2.812.400

Fuente: Auto

r.

Para determinar la cantidad de decoradores requeridos segun el nivel de

produccion, se disefia la siguiente tabla:

Tabla 20. Decoradores requeridos por volumen de produccion

UNIDADES /MES

1000 2000 3000 4000 5000 6000 7000 8000
Horas Decorado 183,3 366,7 550,0 733,3 916,7| 1.100,0| 1.283,3| 1.466,7
JORNADAS DE 8 h 22,9 45,8 68,8 91,7 114,6 137,5 160,4 183,3
PERSONAS REQUERIDAS 1,0 1,9 2,9 3,8 4,8 57 6,7 7,6

Fuente: Autor.

En éste caso se puede concluir que en promedio por cada 1.000 unidades a

producir, es necesario un decorador, mientras que el auxiliar de pasteleria,

requerira de otro extra, cuando las ventas sean iguales o superiores a 5.000

unidades, debido a la carga laboral que podria adquirir.

Mano de obra indirecta

La mano de obra indirecta, incluye los salarios del administrador y el auxiliar de

servicio al cliente que también fueron calculados como un promedio de los valores

actuales de éstos cargos en empresas del tipo de Cupcakes Bucaramanga en la

ciudad.
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Tabla 21. Costo Mano de obra indirecta

SALARIO BASE |PRESTACIONES TOTAL
ADMINISTRADOR $ 800.000 | $ 464.000 | $ 1.264.000
AUXILIAR DE SERVICIO AL CLIENTE | $ 540.000 | $ 313.200 | $  853.200
TOTAL $ 1.340.000 | $ 777.200 | $ 2.117.200

Fuente: Autor.

Arriendo

A precios constantes del 2010, el valor del arriendo se presupuest6 de $2.000.000

mensuales con area para produccion y ventas, teniendo como objetivo un espacio

de mas o menos un area de 150 m.2 en un lugar comercial en la cabecera de la

ciudad, como lo indicaron como preferencia los clientes de la empresa.

Depreciacion

Teniendo como base la inversion inicial en Maquinaria y equipos, ademas de las

otras herramientas necesarias para la adecuacion de la empresa, se establece el

pago mensual por depreciacion equivalente a $161.376.

Tabla 22. Costo mensual por depreciaciéon

INVERSION
Horno $ 4.862.992
Refrigerador $ 6.308.544
Batidora $ 1.517.396
Balanza $ 396.140
Caja $ 780.000
Compresor $ 500.000
Dosificador $ 5.000.000
TOTAL $ 19.365.072
DEPRECIACION TOTAL $ 1.936.507
DEPRECIACION MENSUAL | $ 161.376

Fuente: Autor.

112




13.2.2 Costos variables

Materiales Directo

Las materias primas (harina, huevos, mantequilla, azdcar, leche, aditivos naturales
para sabores y crema de cubierta) y empaques, son costos que varian
dependiendo del nivel de produccion que se tenga. Estos costos, son $441,17

/cupcake con precios de compra constantes del 2010.

Materiales Indirecto

Por concepto de materiales indirectos o insumos varios como cinta pegante,
colbon y cartones usados para el empaque, a cada cupcake se le cargaran
$104,29.

Servicios Publicos

El valor por servicios publicos, es un estimativo de los costos actuales promedio,
mas las variaciones que se presentaran con el uso del horno, batidora y
refrigerador principalmente. Estos valores se hallaron con los datos de consumo
incluidos en la ficha técnica de los productos dando por resultado un valor de
$425,48 por cada cupcake, incluido el 20% de contribucion por ser tarifa industrial

o comercial®?.

13.3 VENTAS

52 Comisién de regulacién de energia y gas CREG.
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13.3.1 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio en una empresa, genera la cantidad minima de unidades de

producto que deben ser vendidas para que el negocio sea rentable.

En éste caso, se tuvieron en cuenta algunas cantidades constantes de unidades
base para poder determinar el punto de equilibrio. El precio de venta promedio
actual, es de $4.102 y se estim6 en base a los datos estadisticos de reporte de

ventas de los udltimos cinco meses del 2010.

Tabla 23. Costo Total por unidad

UNIDADES
FACTOR 1000 2000 3000 4000
CF $ 7.090976 | $ 7.944.176 | $ 8.797.376 | $ 9.650.576
CV $ 970939 ($ 1941878 |$ 2.912.818 | $ 3.883.757
CT $ 8.061.915($ 9.886.054 | $11.710.193 | $ 13.534.332
CVIU $ 971 | $ 971 | $ 9711 $ 971
PTO. EQUILIBRIO 2.265 2.537 2.810 3.082
UNIDADES
FACTOR 5000 6000 7000 8000
CF $ 11.356.976 | $12.210.176 | $ 13.063.376 | $ 13.916.576
CV $ 4.854.696 | $ 5.825.635|% 6.796.574 | $ 7.767.514
CT $ 16.211.672 | $18.035.811 | $ 19.859.950 | $ 21.684.089
CVIU $ 971 | $ 971 | $ 971| $ 971
PTO. EQUILIBRIO 3.627 3.900 4172 4.445

Fuente: Autor.

El punto de equilibrio varia basicamente debido a que algunos costos fijos
relacionados al recurso humano, mas especificamente a algunos empleados del
personal del area de produccion, varia en funcién de la cantidad de unidades a

producir, por su capacidad maxima.
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A partir de esta informacion, la capacidad utilizada inicial para los proximos cinco

afos de funcionamiento se fijara buscando lograr el punto de equilibrio desde el

primer afno.

Ahora, si se determina el costo unitario para los cupcakes dependiendo de la

cantidad demandada:

Tabla 24. Costo unitario por cantidad demandada

und./mes 1000 2000 3000 4000
CT 8.061.915 9.886.054 11.710.193 13.534.332
Cu 8.062 4.943 3.903 3.384
und./mes 5.000 6.000 7.000 8.000
CT 16.211.672 18.035.811 19.859.950 21.684.089
Cu 3.242 3.006 2.837 2.711
Fuente: Autor.
Y la utilidad generada por cada una de ésas mismas cantidades:
Tabla 25. Utilidad por cantidad demandada
1000 2000 3000 4000
INGRESOS/VENTAS 4,101.815 8.203.631 12.305.446 16.407.262
UTILIDAD BRUTA - 3.960.099 |- 1.682.423 595.253 2.872.929
5000 6000 7000 8000
INGRESOS/VENTAS 20509077 24610892,4 28712707,8| 32814523,2
UTILIDAD BRUTA 4.297.405 6.575.082 8.852.758 11.130.434

Fuente: Autor

115




Teniendo en cuenta las ventas proyectadas especificadas en el capitulo 6:

o Unidades de | Unidades de
. % Incremento
Porcentaje de ventas venta venta
Ano | mercado Ventas mensuales ajustadas

1 3% $12.176.115 - 2968 3.000
2 4% $ 16.234.820 33% 3958 4.000
3 5% $ 20.293.525 25% 4947 5.000
4 6% $24.352.230 20% 5937 6.000
5 7% $28.410.934 17% 6926 7.000
6 8,00% $ 32.469.639 14% 7916 8.000

Se puede concluir que para iniciar la empresa sin tener pérdidas significantes, se

debe iniciar el plan de produccién para el Afio 1, con ventas estimadas alrededor

de 3.000 unidades mensuales.

Asi, las proyecciones de ventas para los siguientes cinco afios, teniendo en cuenta

el punto de equilibrio de 3.000 unidades y las ventas mensuales proyectadas en el

capitulo 6, cuando se realiz6 el analisis de la demanda y se determiné el

porcentaje del mercado de cupcakes que se iba a abarcar, aumentando
aproximadamente en un 1% anual, seran:
Tabla 26. Utilidad bruta por afio
Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Anho 5
Unds. Vendidas 36.000 48.000 60.000 72.000 84.000

Ingresos vtas. | $ 147.665.354 | $ 196.887.139 | $ 246.108.924 | $ 295.330.709 [ $ 344.552.494

Costo Total $ 140.522.319 | $ 162.411.989 | $ 194.540.060 | $ 216.429.730 [ $ 238.319.401

Utilidad Bruta | $§ 7.143.036 | $ 34.475.150 | $ 51.568.864 | $ 78.900.978 | $ 106.233.093

Fuente: Autor
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13.4 ANALISIS FINANCIERO

Para el andlisis financiero, se determinara inicialmente algunas politicas para la

empresa, referentes a inventarios y cuentas por cobrar y pagar.

13.4.1 Capital de trabajo Neto Operativo (KTNO)

El capital de trabajo sirve para determinar la porcion del flujo de caja del que la

empresa se apropia con el fin de reponer capital de trabajo.

Tabla 27. Capital de trabajo neto operativo KTNO

ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Cuentas por cobrar| $ - $ 3.076.362 | $ 4.101.815 | $ 5.127.269 | $ 6.152.723 | $ 7.178.177
Cuentas por pagar | $ - $ 511757 |$ 682343 |$ 852928 | % 1.023.514 | $ 1.194.100
Inventario MP $ - $ 1636371 |$ 2.181.828 | $ 2.727.285 | $ 3.272.742 [ $ 3.818.199
Inventario PT $ - $ - $ - $ - $ - $ -
KTNO $ - $ 4.200.976 | $ 5.601.301 | $ 7.001.626 | $ 8.401.951 | $ 9.802.276

Fuente: Autor

Actualmente la empresa no cuenta con cuentas por cobrar, pero con el fin de
lograr un prondstico del capital de trabajo, se establecerd un valor maximo

equivalente a una semana de ventas.

Para las cuentas por pagar, se fij6 como politica, un maximo de quince dias para

materiales productivos.

El inventario de Producto terminado no existe debido a la naturaleza del producto.
Los cupcakes son productos frescos, hechos bajo pedido y por ser disefios
personalizados no se tienen existencias en inventario, mientras que el inventario
de materias primas, se fijar4 a 30 dias de produccién. Se aclara que para un punto

de venta propio en un futuro, se evaluara el comportamiento de la demanda de los
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diferentes disefios para lograr obtener un nivel de inventario de producto

terminado justo para suplir la demanda en el punto de venta.

13.4.2 Flujo de caja libre

El flujo de caja libre, es el disponible para atender los compromisos con los

beneficiarios de la empresa: acreedores y socios. Ademas, el valor de la empresa

es igual al valor presente de sus futuros flujos de caja libre.

Tabla 28. Flujo de caja libre

ANO O ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5

Unid. Vendidas 36.000 48.000 60.000 72.000 84.000
Ingresos ventas $ 147.665.354 | $ 196.887.139 | $ 246.108.924 | $ 295.330.709 | $ 344.552.494
Utilidad Operativa $ 7.143.036 | $ 34.475.150 | $ 51.568.864 | $ 78.900.978 | $ 106.233.093
Depreciaciones $ 1936507 |$ 1.936507|$ 1936507 |% 1.936.507 3% 1.936.507
EBITDA $ 5.206.528 | $ 32.538.643 | $ 49.632.357 | $ 76.964.471 | $ 104.296.585
Inversion Fija ($ 44.660.072)

In version en KT ($3.384.244)| ($1.400.325)| ($1.400.325)|] ($1.400.325)| (%$1.400.325)
Gastos preoperativos ($ 678.389)

Flujo Caja Operacion| ($45.338.461)| $ 1.822.285|$ 31.138.317 | $ 48.232.032 [ $ 75.564.146 | $ 102.896.260
Impuestos $ 1.822285|% 11.388525|% 17.371.325|$ 26.937.565 | $ 36.503.805
Flujo Caja Libre ($ 45.338.461) ($0)| $ 19.749.793 | $ 30.860.707 | $ 48.626.581 | $ 66.392.455

Fuente: Autor

La inversion fija representada en el flujo de caja, equivale a las inversiones

realizadas en maquinaria y demas herramientas, especificadas al inicio de éste

capitulo.

Los gastos preoperativos incluyen el costo del registro mercantil ante la Camara

de Comercio de Bucaramanga y el registro de marca ante la Superintendencia de

Industria y Comercio que equivalen a $678.389, especificados en la tabla 24.

Los impuestos, se establecen como el 35% de la utilidad antes de intereses

impuestos, depreciacion y amortizacion 6 EBTDA por sus siglas en inglés

"Earnings Before Interest, Taxes, Depreciation, and Amortization”.
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13.4.3 Valor Presente Neto (VPN)

El valor presente neto debe ser positivo para determinar que el proyecto es viable,
en éste caso y siguiendo éste criterio, el proyecto es viable.

Tabla 29. Valor Presente Neto
ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
VP ($ 45.338.461) ($0)| $15.604.774 | $21.674.461 | $30.357.335 | $ 36.843.096

VP Acumulado | ($ 45.338.461)| ($ 45.338.461)| ($ 29.733.687)| ($ 8.059.226)| $22.298.109 | $59.141.205
I VP $59.141.205

Fuente: Autor

Asumiendo una tasa de oportunidad para el afio 2016 del 7,5%>° |, vy
considerandose un riesgo del 5% por los antecedentes que se tienen el negocio y
las buenas expectativas hacia el proyecto y asumiendo que se consiguen

accionistas para el proyecto y no se requiere de créditos bancarios, resulta una
tasa minima de retorno del 12,5%.

Tabla 30. Tasa Minima de Retorno

|TASA DE OPORTUNIDAD TES OCT 2016 7,5%1
TASA MINIMA DE RETORNO 12,50%
CAPM = Rf + Riesgo del proyecto 12,50%
Rf (TES a5 afios) 7,50%
riesgo del proyecto 5,00%
COSTO DE LADEUDA 0,00%
% Deuda 0,00%
% Capital socios 100,00%

Fuente: Autor

Con ésta tasa del 12,5%, al determinar el valor presente, da como resultado
$21.611.139 por lo tanto el proyecto es viable (ver Tabla 28.).

*% Tasa TES vencimiento, www.grupoaval.com
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13.4.4 Tasa Interna de retorno (TIR)

La tasa interna de retorno esta definida como la tasa de interés con la cual el valor

presente neto VPN es igual a cero.

Tabla 31. VPN y TIR

VPN $ 21.611.139
TIR 40,84%

Fuente: Autor

En éste caso resulta una tasa interna de retorno del 40,84% anual lo cual indica

gue el proyecto con éste criterio también es viable.

13.4.5 Periodo de recuperacion de la Inversiéon

Para la inversion total de maquinaria, equipos y demas herramientas y teniendo en
cuenta el flujo de caja libre, la inversion se recuperara en 2 afios y 299 dias.
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14. CONCLUSIONES

En Colombia, los cupcakes se comercializan hace aproximadamente dos afos y
en Bucaramanga inicié en Mayo de 2009 con la iniciacion informal de CUPCAKES

Bucaramanga.

De la fase de investigacion del mercado, se establecié que por lo menos el 69%
del mercado estaria satisfecho con las caracteristicas principales actuales del
producto, como lo son sabor, decoracion y presentaciéon. Ademas se conocié que
los disefios ofrecidos actualmente y la posibilidad de personalizar el producto, son
los factores mas importantes al momento de decidir la compra. También se
investigd la posibilidad de ofrecer mayor variedad de sabores constantemente de
lo que se obtuvieron dos sabores adicionales al ofrecido siempre por la empresa,
preferidos por el cliente.

Con el fin de lograr formalizar la empresa legalmente, se hizo registro ante la
camara de comercio de Bucaramanga la inscripcion de la empresa y
adicionalmente se solicitdé el registro de marca para “cupcakes” ante la
superintendencia de industria y comercio con el fin de lograr mayor participacion

en el mercado al limitar a la competencia con el uso especifico del nombre.

Durante la puesta en marcha, se logré6 un continuo seguimiento de las ventas
mensuales lo que ayudd a conocer en alguna proporcion, el comportamiento del
mercado, la estacionalidad presentada debido a las caracteristicas propias del
producto, preferencias del consumidor y posibilidad de expansion, entre otros. Se
demostré el crecimiento constante de las ventas y a la vez se evidencié la
estacionalidad del producto en fechas como Septiembre con la celebracion de
amor y amistad, corroborando junto con algunos resultados de la encuesta a

clientes actuales, los cupcakes son un regalo Optimo para regalar.

121



Por sugerencia del 46% de los clientes y como inversion a un futuro cercano, se
planea contar con un local comercial donde se puedan distribuir de forma directa
los productos de Cupcakes Bucaramanga. Ademas, como resultados de la misma
encuesta, se obtuvo que entre las caracteristicas mas importantes para los
consumidores, se encuentran la personalizacion del producto y los disefios

existentes para la cubierta de los cupcakes.

Como resultado de un plan de inversion a corto plazo, se logré interés por parte
de socios inversionistas interesados en la expansion del negocio en la ciudad de
Bucaramanga, que permitiria contar con un mayor capital para la obtencion de
maquinaria y equipos y la adecuacién de un local comercial, que a la vez

generaria capacitacion al personal y un aumento en la demanda.

Para una proyeccion de ventas para los cinco afios siguientes y con la
infraestructura disefiada para implementar, se calculé que el punto de equilibrio se
logra con ventas de por lo menos 3.000 unidades mensuales, para las cuales se
determinaron ingresos, costos y utilidades con el fin de obtener algunos
indicadores de rentabilidad como el VPN y la TIR que resultan favorables,

otorgando viabilidad al proyecto.

Para el primer afio se generarian siete empleos directos y se atenderia un mayor

mercado al tener la disposicion continua de productos para su consumo inmediato.

122



15. RECOMENDACIONES

El desempefio productivo de la empresa actualmente se encuentra limitado a la
disposicion de los propietarios para su desarrollo, pero con el fin de lograr una
mayor expansion y posicionamiento del producto en la ciudad, se determiné un
plan de tecnificacion para la planta productiva que aumentara el nivel de
produccion y con el desarrollo de estrategias de mercadeo, ventas y publicidad,
abarcara un mayor mercado. También se disefiaron los cargos necesarios con sus
respectivas funciones y se proyectaron ingresos por ventas y gastos por operacion

para los siguientes cinco anos.

Para eso, se recomienda a la empresa disefiar y efectuar estrategias de
comercializacién y publicidad mas especificas que las planteadas en el analisis
DOFA y cumplir con la normatividad actual para adquirir los registros y
certificaciones pertinentes para el adecuado funcionamiento de la empresa en el

sector.
Se recomienda también una capacitacién periddica de los trabajadores en la

actividad administrativa o productiva que realizan en la empresa y un monitoreo

constante de ofertas tecnologicas en el mercado y benchmarking.

123



BIBLIOGRAFIA

1. GROOVER. Mikell P. Fundamentos de manufactura moderna. Tercera edicion
2007.

2. LEON G. Oscar. Administracién Financiera, Fundamentos y aplicaciones.

Tercera edicion 1999.

3. OFICINA INTERNACIONAL DEL TRABAJO GINEBRA. Introduccién al estudio
de trabajo. Segunda Edicion 1973.

4. PABON B. Hernan. Fundamentos de costos. Tercera edicion 2005.

5. POPE. Jeffrey. Investigacion de mercados, Guia maestra para el profesional.
1981.

6. TACK Karen, RICHARDSON Alan. New York times bestseller. Hello Cupcake.
2008

7. www.mintel.com

8. www.revistalabarra.com.co/
9. www.tnsglobal.com/
10.www.innopan.com/
11.www.bbc.co.uk/news/

12. www.postresyponques.com/

124



13.www.anipan.org/
14.www.catering.com.co

15.www.larepublica.com.co/

16.www.coopasan.com.co/
17.www.vanguardia.com/
18.www.dane.gov.co
19.www.gobernaciondesantander.gov.co
20.www.sena.edu.co
21.www.camaradirecta.com
22.www.minambiente.gov.co
23.www.facebook.com

24. www.mainstreet.com

25. www.plasticnews.com
26.www.eltiempo.com/
27.www.grupoaval.com
28.www.scribd.com

29. www.wikipedia.com

125



ANEXOS

126



Anexo 1. Imagen de cupcakes para la celebracion de Amor y Amistad del
2010.

CUPCAKE SBucaramanga

FelLlZ MeS DeL
AMOr & La amISTaD!

6453040 - 314 415 1923 - 314 460 6325
facebook.com/cupcakesbucaramanga
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Anexo 2. Imagen de cupcakes para la celebracién de Navidad del 2010.

CUPCAKES

"Bucaramanga
X% 3¢

VakaV/

6453040 - 314 4151923 - 314 4606325

facebook.com/cupcakesbucaramanga
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Anexo 3. Cuestionario preliminar

27/09/2010 Editar formulano - [ Encuesta de opinid...

! Encuesta de opinion y satisfaccion para los productos de CUPCAKES BUCARAWZ

CUPCAKE?Z BUCARAMANGA £2 empres) lider en 13 elaboracion de tortas personaiizadas en porciones
Inavauales yen su comercialimcion por intemet en 13 Cudad de Bucaramanga y drea m etropoliana.

€3 encuesD tiene por ODjetvo, CONOCET 103 QUSIOS yPreferencias de nuestos cientes actuales ypotenciales
Para 3deCuUar nUEs T OrpanX™CION ymejorar 3 Calidad de nues YOS productos y Nencion al cliente.

La inform acion que usied suministre sers estrictam ente confdencial y ganantmamos que serd utiimda de manen
global y con fnes esricamente estadistcos.

£33 encues tiene un tempo de duracien maxmo de 10 minubs.

| AQragecemaos su colaboracien. {

Género:*
Femenino

. Mascuino

Edad-*
Menorce 15 aflos
Ente 15y 18 aflo:

¢ Entre 18 y22 aflos

¢+ Entre 22 y30aflos
Mayor de 30 aflos

hetpz//spreadsheets.google comy/giorm.... V10
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27/09/2010 Editr formulano - [ Encuesta de opinio...

Conooe loc productos de CUPCAKES BUCARAMANOA?

Pagina 2 Después delapsgna 1| ralapagra2 I

Note le seieccidn de “F a la plgine” ‘ez e exte geain My efommadn
S ————

Como conoold los produotoc de CUPCAXES BUCARAMANGA?
¢ Me los recomendd una persona que los conoch.
¢ Melos regaiaron.

. Atawes de diguna de I3z siguienies apiicaciones de facebook: NOtdas, notcaciones, recomendaciones,
ex.

/ Lobuzqué en intemet.
. Recibi una Inveacion para conocer ia p3ging en BCebook.
¢ Omro:

Ha comprado CUPCAKES?
Por fyvor tenga en cuenta que el sigulente bioque de preguntas no se reflere a sl usied ha probado los
CUPCAKEZ, es Unicamenie 5| usied ha pagado por elios

v o
¢ No

Pagina 3 Dezputs de 3 p3gn3 2| ira Ia paging siguiente |
Piole !oﬂmﬁﬂﬁ?a!oﬂ'ﬁ“mmm

Califigue ol grado de Importancia de 03da uno de loc cigulentec factorec al momento de Ceoldir cu cOmpPra.

Poco imporante ™ S, Muy imporante

Los disefios de la coberura
exstentes de oz CUPCANES.

La posidilidad de encarpar mi proplo
azeflo para ia coberura

El precio del CUPCAKE - ' ¢

La posibiicad de recbrio a
deenigilo.

La presentacion del CUPCAKE
(empaque y decoracion).

hetps//spreadsheets.google.com/giorm.... 210
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27/05/2010 Editar formulario - [ Encuesta de opinid...

Cuantac vecec ha comprado CUPCAKES?

¢ Entre 2 yS weces
g, Mas de 5 veces

Compra CUPCANES para ucted O para regaiar?
/- Paramlconsumo

¢ Pararegaiar

Pagina 4 Desputs de B pagina 3 I3 i3 pagina sigulents i

Note 1o seieazdén de P e la phgine” mergvarad ess veadn ML CILoRID,

A quién ha regalado CUPCAKES?
Por favor seleccione una © mas de las sigulentes opaones.

1 Nowo (a)

I Amigo (a)

"1 compafleroia) de rabajoesudio
™ Famuiar

En que coacionec loc ha regaiado?
Por fyvor seleccione una © mas de las sigulentes opcones.

"] Como regaio de cumpleafios
"1 Como regaio de aniversanio

n Para celedrar oFa 2cha § evenio espedal (Dia de la madre, del padre, amor y 3™ istad, grade, una
cespedida ¢ bienwvenida de vaje, ekt

1 En lugar ce una bra TaCICIONa! Para UNA celebracion.
71 No necezartaments en una ocazion especial.

Cuantac vecec como maximo ha regalado CUPCAKES a la micma percona?

No mas de

— ==-H Tres Cuatro  Mas: de cuato

Cantcad de wces v i [ ¥ ¥

Pagina s Desputs de B paging 4| ira la pagina siguients I

En promedo, 0on qué frecuencia compra CUPCAXES mencuaimente ?
hetps//spreadsheets. google comy/glorm.... 10
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27/09/2010 Editar formulano - | Encuesta de opinio...
¢ Menos de una vezalmes

/. Unawezalmes
. Entre 00% y cualo veces al mes
g+ Cinco o mas veces almes

En promedic oudntac unidacec de CUPCAXES compra on 0ada pedico?
1

¢ De2a3l

, Dedas

¢ De6atd

g~ Mas oe 10

Ucuaimente que tamano del CUPCAKE compra?
. Estandar (aproxmadamente & ¢m.de diameyo yT0or)

¢ Grande (aproxXmadaments 8 cm. de dametro y 1109r)

En ¢ coaclonec en que ucted concidera aproplado regalar CUPCAKES y no lo hizo, por que ha fomado écta
ceclcion?

I |

En e coaclonec on que ucted ooncidera aproplado regalar CUPCAKXES y no lo hizo, que ha cbcequiado?

Paginac Después de B pagina 5| ywa 1a pagng siguents i

Ha probaco loc CUPCAKES?
&
+ m
Pagina 7 Desputs de B pagina 6 wa 1a pagina siguiente i

Nols le setecaidn de “F a le plgine” ‘azavd oxle pesdin Mis formadn

Nuectroe CUPCAKES vienen en doc precentaciones. Qué tamano de CUPCAKE preflere?
¢ Estancar (aproxmadamente § cm.de diame¥o y70gr.)
/. Grande (aproXmadaments § cm.de giameto y 110pr)

retps / /presdsheets google com/glorm 10
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27/09/2010 Editar formulano - | Encuesta de opinio...

CUPCAKES ofrece 0Inco caborec, por favor Indigue ¢l 106 ha probado y ¢l ie ha guetaco el cabor.
Para garantizar Is calldad de nuestros CUPCAKES, €303 100 homeados el mismo di, por ésty razdn ios
sabores dis¥ntos 3l yadicional 300 3¢ ofrecen con pedidos minimos de sicke unidades.

Nolohe Meparecioun  Megusie
propage  OMEOUER L corcomente  mucho
Tradicional (con canels y nuez _
moscada) ! L r 4
vaimiila " ¥ . ¥

Vaniia con arequipe [ f ¥ ¥
Chocolate f r “ I

Naranja f (8 [ [

De ioc cigulentec caborec, oGal ke gustaria que ectuviera clempre dicponitie, cin tener Que encargar una
canticad minima ce clete?

Para garantizar |a calidad de nuestros CUPCAKES, #3102 10n homeados el mismo dia, por ésta razon los
sabores disintos al radicional 300 3¢ ofrecen con pedidos minimos de siets unidades.

¢ Vainilia

¢ Vainilia con arequipe
¢ Chocolae

. Namana

Califnigue de 123 3 el graco de caticfacoitn de loc ciguientsc factorec en loc CUPCAMES.
Nomegustd  Me Ve indierente Me gusi® muche

El disefo de Ia cobertura dei
CUPCAKE f .

B sabordel CUPCAKE - 4 y

Laprezentacion del CUPCAKE
iempagque ydecoracion)

Cudlec de loc ciguientec acpectoc concideraria Que ceo pueden mejorar?
77 La prezentacion cel CUPCAKE (empaque ydeconacion)

1 Elgizeflo de 1a codertura del CUPCAXE

1] Elzabor cel CUPCAKE

I Consicere que los CUPCAKES zon un buen producto acuaiments

oo |

Gue mejora propondria para CUPCAMEL 7

hetps/ /spreadsheets.google com/giorm... Y10
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27/09/2010

Editar formulano - [ Encuesta de opinid...

Ha recomencado nuectroc CUPCAXES?

@

Pagina g

Después de apagina 7 [.,_.__';;.;“ siguiente ]

CUPCAXES contrata ia entrega a comioiio con una empreca de mencajeria partiouar. Ha reobido cuc
CUPCAKES a domlolbo?

¥

a
No

Pagina 9

Desputs de 8 p3gina 8| ira Ia pagina siguiente |

Nols s seieccide de “F 8 la plgine” mespiazad ssts nemgecidn Ml cfommain,

Pagina 10

Después de ia pagina 9! I3 13 pagina siguients i

Nots le seivcodn de “F a le plgine” asad este verdin Ml wformsdn

Por tavor indique, que Inconvenientec ha tenido oon el cerviolo de entrega a comiolio?

Pagina 11

Después ce la pagina iﬂluumm siguente i

CUPCAKXES BUCARAMANGA ofrece cuc productos a travec de una pagina en facebook. Con qué regularidad
vicita ucted ecta red coolal?

¥

[,

No Q0 cuents de facedoot
Lavsio claramente

La vsio semanaimente

La Vs esporadicamente
Nunca la wsi®
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27/09/2010 Editar formulario - | Encuesta de opinio...

Pagina 12 Desputs de la pagina 11 |3 pagina siguiente ]

Nole le seiwcaidn de “F a le plgine® alad esle gesin M wiommydn

CUPCAKES BUCARAMANOA ofrece cuc produotos 2 travec de una pagina en facebook
(facebook ocomioupoakecbucaramanga). La ha vicitado?

S
¢ Ne

Pagina 13 Dezpues de i3 p39in3 12| ira Ia paging siguiente |
Nods le seleccién de °F & le plgine” plarad esis nemgesdn My Slosmaen,

En que coacicnec vicka I pagina de CUPCANES BUCARAMANGA?

] Cuanago recibo notcacion ge novedades de CUPCAKED BUCARAMANGA 3 raves ce internet
"] cuanco necesio un regaio con jas caracierzicas de CUPCAKES

"] cuando quiers consumir CUPCAKES

™1 La v2im con aiguna frecuencia sin necesiiad de un moSvo especial

FMore: |

Con que freousncia vicita la pagina ce CUPCAKES BUCARAMANGA?
¢ Diaramente

; Semanaimente
. Mensuaimente

¢ Ocasionaimente
¢ Nuncalavsio

En b pagina de CUPCAKES BUCARAMANGA (facebook comibupoakecbucaramanga) ucted encuentra d
cigulente Informacion. Por favor Indique cudl conooe.

7] Nomeros iefonicos de contdCo para resolver inquietudes O residr pedidos

] Direcciones de contacto para resolver inquietudes o realizar pedidos por el iInboxde facebook
I"] Correo electronico para rezolver Inquietudes o realizar pedidos

™1 Muro para realizar preguntas y conocer INTormacion SoiCRIda POF OlaS DErSONas

m Foo: donde puede conocer imagenes de 03 Producios ClasIficados en albumes por ocasiones de
celebracion de CUPCAKES BUCARAMANGA

De ia pdgina ce CUPCAKES BUCARAMANOGA (facebook com.oupoakecbucaramanga), por favor Indigue oud!
Inform aolon ha utitzado:

hetps//spreadsheets.google com/gform... 7110
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27/09/2010 Editar formulario - | Encuesta de opinio...
[l Nemeros iefonicos de condCio para resohver inquietudes o reair pedidos

["] Direcciones de contact para resoliver inquietudes o realizar pedidos por el inboxde facebook
"1 Correc electroniko para resolver inquietudes o reallar pedidos
™1 Muro para reaiizar preguntas y conocer inTroamcion $0lCE3da pOr otras personas

m Folos donde puede COnoCer imagenes de los producios CasINicados en abumes por ccasiones de
celebracion de CUPCAKES BUCARAMANGA

Gue Informaoion adiclonal en Is pagina de CUPCAKES BUCARAMANGA, oree que e nececaria?
"l Lainformacion actual es suficiente

["] 2abores aisponidies de loz CUPCAXES

1 Cpoicnes para envio de loz CUPCAKES a domicilic

I"l Coamcacion para cada uno de 103 producos de CUPCAKES BUCARAMANGA

"1 Precios ce cada uno de ios producos de CUPCAKES

Flore: |

Concidera nececario orear una pagina propla en internet para CUPCAXES BUCARAMANGA, dctinta 2 ka de
facebook 7

e ]
No
NO conoxo |3 aferencia

Pagina 14 Dezputs de 12 pgina 13| ra i pagina siguente |

Aotuaimente CUPCAXES BUCARAMANGA eladora cuc produotoc bajo pedcoc bucoando garantizar cu
frecoura y poder atender aceouadamente la coliofud de dicefioc ecpeoialec. Por écta razon, loc pedidoc
cdeben realizarce oon al mence doc dinc de antiolpacion. Por favor marque lac cpolones que conciders
apropladac:

!"T Me parece que ellempo aCAI de dos dids o3 adecuado

r‘_ Me gustaris poder 3dquirr CUPCAKES de manera inmediata sin importsr que no sean diseflos
perzonalimdos (happy cay, corazen, | Love You, smiley ~<cand 212, % amo, ..)

"1 Quiziers que se pudiera realizr el pedido con un did de antCipacion para ios CUPCAXES personalimddos
irombres, mensajes coros, letras, numeros)

I1 Estarta dizpuestc 3 pagar un incremento en el precio de los CUPCAKES personallzdos sime 0
enreganan el mismo did Que reail el pedicd

En oGalec de loc cigulentec citioc oontidera apropiado que hublece un punto de dictriduolon de CUPCANKES
BUCARAMANGA:

En este caso, solo esbian dsponbies dgizefos no personalimdos como: Happy B-day, smiiey -cants feilz-, |
ove you, ..

Il Supermercagos
"l Panaderaz
hetps//spreadsheets.google comy/gform... 810
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27/09/2010 Editar formulano - | Encuesta de opinio...
[ Cateteriaz de colegioz/univerzidades
I Tendas
7 cates
" Locai propio
|71 Consigero que nc se necesil ninguno de os antericres si%0s.
Flors:|

Conooe un citic en partioular y cu ublosolon, donde CUPCAXES BUCARAMANGA pudiera tener ece punto de
aktribucion?

Por favor Indique direccion ¥o secor

CUPCAKES BUCARAMANOGA ecta conciderando abrr un punto de venta proplo. Gué ceoctor de i cludad
contidera aproplade?

Pagina 15 Desputs de 3 paging 14 13 la pagina siguients I

En ofroc pakkec, ol CUPCAKE oc concumido como Onica oomida © 0omo acompanante, normaiments oon una
oudblerta de orema batica cin ningdn dicefio ecpecial adolonal Concidera utted que un CUPCANKE podria cer
una comica para cuaiquier momento y NO COIC Para coaciones ecpecialec?

& 8
o No

Pagina 16 Dezputs de la p3gina 15| i3 1a pagina siguients i

Note e seieccién de “F a e pyine” merplalad exls nevegesin Mis mfommadn

En que momento del dia preferiria concumir cu CUPCAKE?
En este bioque de preguntas, se supone que & CUPCAKE es una comida pama cuaiquier momeni yno s6io
para ocasiones especiales, con una cudblerts de crema batida sin ningdn disefio especal adicional.

¢ Coneneldesayne

¢ Enamafana

¢ Como acompafiante del aimuer
¢ Entarge

¢ En anoche

/- Me ez ndferents

Gue otro alimento o bebida ocncidera aproplado para asompanar cu CUPCAKE?
hetps//spreadsheets google comy/glorm.... Y10
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27/09/2010 Editar formularo - [ Encucsta de opinio...
M cateonn

"] Bebicas laceas
1 Helades

"] Bebicas gaseosas
1 Me gusta solo

P ore: |

En promedio ouantoc CUPCAXES concumiriy cemanaimerte?
Menos de 1
1
De2a3
De3as
¢ Mz ges

En precentacion de cudntac unidadec, ooncidera que ceberian ectar empacadoc loc CUPCAKES?
1 2 4 s &

Cantidad de CUPCAKES
por empague

Pagina 17 Dezpues de la p3gina 16| ir 3 ia paging siguiente i

Para finaltzar a enouecta, le agradecemos noc Indique lac cugerenciac que tenga para nuectro produoto yo
nusctra empreca.

81 conooe alguna percona a la que e podria Interecar nuectroc produotoc, le agradecemot noc Indique cu
nombre y correo electronioo.

Pagina 18 Oezputs de i3 p39in3 17| ra i3 paging siguente |

Muchas gracias por su colaboracion en la realizacion de ésta encuesta.

hetpsy//spreadsheets.google.comygiorm.... 1710
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Anexo 4. Encuesta de opinién y satisfaccion para los sabores de CUPCAKES
BUCARAMANGA.

|

CURCAKE
Nombre: Edad:
Correo electronico:
Celular: Teléfono:
P

CUPCAKES BUCARAMANGA es empresa lider en la elaboracion de
tortas personalizadas en porciones individuales y en su comercializacion
por internet en la ciudad de Bucaramanga y area metropolitana.

Esta encuesta tiene por objetivo, conocer los gustos y preferencias de
nuestros clientes actuales y potenciales para adecuar nuestra
organizacion y mejorar la calidad de nuestros productos y atencion al
cliente. La informacion que usted suministre sera estrictamente
confidencial y garantizamos que sera utiizada de manera global y con
fines estrictamente estadisticos.

Agradecemos su colaboracion.
Después de probar los diferentes sabores de CUPCAKES, por favor

indique el puntaje que le daria a cada uno de ellos, siendo 1 el
minimo y 5 el maximo puntaje.

1 2 3 4 5

radicional (con canela
y nuez moscada)
Vainilla
Vainilla con arequipe
Chocolate

Naranja

De los anteriores sabores, cuil es el que mas le gusto?

Cuil es el que menos le gusto?
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Anexo 5. Pagina web creada para el desarrollo de la Encuesta de opinion y
satisfaccion para los productos de CUPCAKES BUCARAMANGA.

J & cupcaxes sucarama_

* C | & hugt//sites.google.com/site/cupcakesbucaramanga/home 7 pli=1

CUPCAKES BUCARAMANGA

Buscar en este sdio

CUPCAKES

Bucaramanga

Encuesta

CUPCAKES BUCARAMANGA es empresa lider en la

de lofas en porciones indmiduales
¥ &n su comercializacion por intemet en la ciudad de
Bucaramanga y drea metropolitana

Esta encuesta tiene por objetivo, conocer los gustos y
preferencias de nuestros chentes actuales y polenciales para
adecuar nuestra organizacién y mejorar la calidad de nuestros
productos y atenciin al chente |
La que usted serd

confidencial y garantizamos que serd utikzada de manera

global y con fines estrictamente estadisticos

Esta encuesta tiane un tiempo de duracién miximo de 10
menutos

Agradecemos su colaboracidn
*Obligatona

Nombre: *
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Anexo 6. Promocién para motivar al desarrollo de la encuesta.

Por tu colaboracion en el desarrollo de
éstq encuesta, te tenemos un detalle.

Con tu préximo pedido en el mes de
Octubre, te daremos un CUPCAKE
completamente gratis 2)

Gracias por tu qyudq.'
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Anexo 7. Encuesta de opinién y satisfaccion para los productos de

Cupcakes Bucaramanga.

Encuesta de opinion y satisfaccion para los productos de CUPCAKES BUC/

CUPCAXES BUCARAMANGA £3 empresa Ider en 13 edondion de 1ortas personalzadas en
porciones RAvIdudies y en U COMErTalzacion por inteme! en I3 Cuddd de Bucanmanga y drea
~etropdiDra.

£223 encuests tiene por CLJETVO, CONOCET 02 GUSICS y preferencias de NUestros clentes actusies ¥
potencives para 33eCA rUEZYD ONgBNIICION y mejory |3 CANEd de rueslios Droducios y atencion
3 ciente

L3 Informacion que usted suministre serd esticiamente Confidencial y QAranZZamos que erd
Siizada oe maners gobal y con Tnes estriciamente es2a0BELCos.

Nombre: *

Edag: *
Menor ce 15 aflos
Entre 15 y 18 afcs
Ertre 18 y 22 afcs
Ertre 22 y 20 afcs
Mayor de 30 aflos

Conooe log producioc de CUPCAKES BUCARAMANGA?
8

No
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e 2 m&umﬂnum: |

Nots e meecasn de e s of )

Como 0onoold o6 productos de CUPCAXES BUCARAMANGAT
171 Me 103 recomendd Una Dersona que oS Conacla.

1| Me oz regaiann.

I Avaves de 3iguna Oe B3 siguientes apicaciones de “acebook: Notcias, notricaciones,
recomendaciones, et

) Lo buzque en intemet.

|| Rechiuna nviacion para conocer |3 paging en facebook.
| Otrex

Ha comprado CUPCAMES?

Por favor tenga en cuents que & siguente blogque de preguntas no se refere 3 3l wsted ha prodado ios
CUPCANES, es Onicamenie 3 usted ha pagado por elos.

Pagra 3 Dezputs oe 13 p8gin3 2 | ira 18 pagna siguerze |
Nots Yo ssiecciin de ¥ o ls pégins” reevyiecasd ente revegeciie Misktxznita.

Calingue ol grado de Importancia de cada uNo de 1ot Ciguientes factorec al momento de Ceoldir cu
compea.

Poco mportanse MEoSOreTE payy mportane
Los aseflos de b coberun - s O
exiztentes oe 03 CUPCAKES. y
ummummm i ™ ™

E! precio del CUPCAKE g 3 ()
Lo pozikiidad ce recidric 3 domcio £} L) )

La presentacion del CUPCAKE - -
(empague y decoracion).

Compra CUPCAKES para ucted 0 para regalar?

i Para mi consumo
i”) Para regoiar

Fagra 4 mamm;'rlnmm |
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A quién ha regalado CUPCAKES?
Por fyvor seleccions una o mas de s sigulentes opoones.

™ Novio (3)
I Amigo )
I Compafiersia) ce radajoiestuso
7] Famitar

En que ccacionec ioc ha regalado?
Por favor seleccions una © mas de s sigulentes opciones.

"1 Como regaio ce cumpieafios
I Como regaic ce aniversano

™' Para ceiebear otra fecha © evento especial (Dia de i madre, del padre, amor y amistad, grado, una
Gezpedas & biemenas de vae stz )
I Enlugar de und D FaACional para und ceiledracion.

™7 No necesariamente &n uUnd OC3ZN especial

Cuniac veoes 0omo maximo ha regalado CUPCAKES a a micma percona?

No mas de Mas ge
oo Dos Tes Quato oo

Cantdad de veces L) L) [ ) L 9

Pagra S m&IHMJIIDﬂmm

En lac coacionec on que ucted concidera aproplaco rgalar CUPCAKES y no lo hizo, que ha
obcequiaco?

Pagra § mc:ams[nhmm
Ha probado loc CUPCAKES?
g
I No

Pagra T mclams[rnumm
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Califique ol grado de caticfacoion de lo cigulentec factores en ot CUPCAKES.
No me guzio m“'“ Me Quztd mucho

B asefo o b cobertura o
CUPCAKE

E] sabor del CUPCAKE ', - o

La presentacion dei CUPCAKE ) y O
lempague y decomncion) ve "

Cudlec de loc ciguientes acpeotoc concideraria que ¢ pueden mejorar?
I La presenmcion cel CUPCAKE (empaque y Ceconacion)

I B dzefo oe i3 cobertuna dsl CUPCAXE

I B zabor g8 CUPCAKE

|7 Conzigero que ios CUPCAKES 200 un buen producto actuaimente

i1 No
Pagra 8 mcumrfnnmm ]
mxmn?-um‘w-ﬂm-m
Fagra s mmama[nnmm ]

Fagra 10 Dew.wanmelnnmm

Pagra 11 mmnm!nllibmm ]

CUPCAMES BUCARAMANGA ofrece cut productos a travec de una pagina en facebook. Con qué
reguiaricad vicita ucted ecta red coclal?

" Notengo cuenta e facedock
i La visto daramente

1”) La visto semanayimente

1”7 La visto ezporsdicamente

145



Fagra 12 Dezpués de 3 pagna 11 |ira ia pagna sigsente

CUPCAMES BUCARAMANGA ofrece tuc productos 3 travéc de una pagina en facebook
(facebook comicupoakecbucaramangal. La ha vicitaco?

-
") No

Pagra 13 Dezpues de 8 pagina 12 | Ir 3 13 pagng ziguente
Nt Jo smincian de ¥ 4 1a pégina” maryiniat este revegecse M0 TR,

En que ocaciones vicita la pagina de CUPCAKES BUCARAMANGA?

7 Cuanco recido nobficacion de novedades de CUPCAKES BUCARAMANGA 3 Taves de ntemet
"1 Cuanco necesio un regaio con las caracterisicas de CUPCAXES

™! Cuando quiero consumir CUSCAXES

I La wisto con aiguna frecuencia sin necesidad de un motvo especial
" oorex

Gue Informacion adicional en | pagina de CUPCAMES BUCARAMANGA, oree que oC Neoscaria?

NOCeCano orear una pagina propia en internet para CUPCAKES BUCARAMANGA,
dicinta a la de faosbook?

Fagra 14 Después de b pagina 13 F.;ph“m

razon, log pedicdoc deben realtzarce ¢on al mencs doc dde de antiolpacion. Por favor marque lac
COUONes Que CONLIcAre ADMODIdAC

'] Me parece que &f tiempo actudl de J0S OIS €5 dTECLI0

™7 Me guztaria poder adquiry CUPCAXES ge maners inmediats oin Importar que no sean dizefios
personalizacos (Mapey Gay, corazon, | Love You, smiley -Carits %eiz-, te amo, )
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"1 Quiziera que z¢ pudiens reailzar &l pedido Con un CIa de ANACIPACION Pana ios CUPCAKES
PersOnaizaces (NOMDres, mensajes CorMds, etras, nomenes)

| Estaria dispuesto 3 pagar un incremento en ei precio de oz CUPCAXES personalzados sl me o
entregaran ef mismo diy Que reailzd & pedidd

En oGalec e loc cigulentec citioc conCidend apropidado Que hublecs Un punto de dictribuocion de
CUPCAKES BUCARAMANOA:

En este caso, 500 estarian disponibies disefios no personalizados como: Hapoy B-day, smiley ~<art feiz-
,llove you, .

I Supermercaccs

"1 Panaderias

™1 Cafeterins de colegioz/universidades

I Tencaz

'] Cares

I Local propio

I Considero que no e necesity ninguno de ios anteriores Sitics.
Iove |

Conooe un ci0 en particular ¥ cu wicacion, donde CUPCAKES BUCARAMANGA pudiera tener ece
punto de dctribucion?
Por tyvor Indique dreccion o sector

CUPCAXES BUCARAMANGA octa oonciderando abrir un punto de venta propio. Que cector ce is
clucac concidera apropiado?

Fagra 15 munmulr.nmm

En ofroc palcec, ol CUPCAKE ec concumido como (nica comida o 0omo acompafiante,
normaimente 0on UNa cubierta Ce orema batida ¢in NINQUN CIceNo ecpeoial adicional. Concidera
ucted que un CUPCAKE podria car una comica para cuaiquier momento y no cOl0 para coscionec
ecpeoidec?

ok |

") Ne

Fagrs 16 munmls[raumm
Moty e mmecain de Y o la fegne” meTyascad sxte revejeciin Més Rfureata

En que momento del dia preferiria concumir cu CUPCAXE?
En es¥ biogue de preguntas, se supone que o CUPCAKE es una comica para cuaiguier momerto y no
S0I0 PAra OCATIONE: eZpECaies, CON UNA Cublerta de crema Datida in Ningun dseflo especial adoona.

") Con en el cesapno
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' Enlamafiana
(") Como acompafante dei aimuerzo
En i3 Droe

En lanoche

Gue ofro almento o bebida concidera apropiaco para scompanar cu CUPCAKE?

7 Careote

I Bebicas lactea:
I Headoz

I Beticas gasecsas
™1 Me guz soio

I ove

En promedic ouadntoc CUPCAXES concumirna cemanaimente?

Mencs de 1

De2al
() De3as
) Masges

En precantacion de culntac unidadec, concicera que deberian ectar empacacoc loc CUPCAKES?

Canticdad de CUPCAXES por
emoaJue

2

- 5 €

Pagra 17

Dezpués de B psgna 16 | Ira ia pagha sipuente

21 conooe AgUNA Percona 2 1a que ke POdria Interecar NLeCtroc Productos, i agradecemot NOC

Incique cu NOMDIY ¥ COmed electronioo.

R |
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Muchas gracias por su colaboracion en la realizacion de ésta encuesta.
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Anexo 8. Cupcakes con cubierta de pastillaje.
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Anexo 9. Cortadores para pastillaje.
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Anexo 10. Diagrama de flujo. Decoracién del cupcake.

Producto: Un cupcake con cubierta.

Carvajal

Nombre del proceso: Decoracion del cupcake.
Diagrama elaborado por: Natalia Stefanie Daza

Comienza en: Preparacion de pastillaje y
cupcake.

Termina en: Cupcake con cubierta.

Tiempo total de produccion: 2,55 min.
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Anexo 11. Diagrama de flujo. Produccién del muffin.

Producto: 24 Cupcakes de tamafio estandar.

Comienza en: Mezcla de ingredientes.

Nombre del proceso: Produccion de cupcakes sin Termina en: Cupcakes sin cubierta.

cubjerta.
Diagrama elaborado por: Natalia Stefanie Daza Tiempo total de produccion: 110,55 min.
Carvajal
Huevos Mantequilla
Azlcar granulado
3,75 min.
Yemas
Ingredientes 3 min. ' .
adicionales
Harina
Claras Leche

Mezcla lista
para hornear
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Anexo 12. Diagrama de flujo. Cubierta.

Producto: 2 %4 libras de pastillaje.
Nombre del proceso: Produccion de pastillaje.

Diagrama elaborado por: Natala Stefanie Daza
Carvajal

Comienza en: Mezcla de ingredientes.
Termina en: Pastllaje.

Tiempo total de produccion: 13.4 min.

Gelatina

Ingredientes adicionales

1.45 min. (131

Azucar pulverizado

1 min. ('§2:

1,30 min. (43

45min. (315 |
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Anexo 13. Lista de Proveedores.

e Proveedores de materias primas.

PROVEEDOR MATERIA PRIMA DIRECCION DE
CONTACTO
Coopasan Ltda. Harina, mantequilla, azucar | Calle 51 No. 18-54
granulado y pulverizado, escencias, | Bucaramanga

empaques y cajas

Surtiviveres Harina, mantequilla, azucar | Calle 32 No. 33B-65
granulado Bucaramanga
Industria Quimica | Colorantes y escencias Calle 33 No. 23-42
Multicolor Bucaramanga
e Proveedores de insumos.
PROVEEDOR INSUMO DIRECCION DE
CONTACTO
Ingsucol Papeleria, impresos y publicidad Calle 42 No. 17-20
Bucaramanga
DCarton Empaques, impresos y publicidad | Carrera 16 No. 15-46
Bucaramanga
Envases y Capacillos Carrera 16 No. 33-44
envases Piso 4 Bucaramanga
Carbolsas Empaques e impresos Cr 14 No. 37 -81
Bucaramanga
Mis Empastes Papeleria, impresiones Cr 262 No. 9 — 36
Bucaramanga
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Cra SOGG N° 12 Sur 07 Medsllin - Colombia Tel: (574) 285 44 00
- Bogeka Tel-(S571)406 80 00 - Cali- Teb 4243
* Bamangals Tel{STS1373

13030
6973 - Pereirn Tek: (ST6330

Anexo 14. Ficha técnica Horno gas digital GFO-2B.

Te{T)635 0274 |

* Cuculs Tek: (077)587 5118 - Paske: 317 6476197

CI TALSA

REFERENCIA:
GFO 28

PROCEDENCIA:
China

FUNCION:

Homear en secuencia unformemente todo tipo de
panes salados y dulces, panecillos de queso,
pizzas. Ideal para restaurantes, hoteles,
panaderias, y reposterias.

CARACTERISTICAS GENERALES:

- Ajuste de temperatura independiente en la parte
infenor y supenor de cada camara.
- Temporizador humidificador para cada camara

- Controles computarizados con 16 programas por
camara

- Mecanismo de autoproteccion para la salida de
flama nesperada.

- Apagado de paso de gas automatico.

lmm wde f, en &/ manual de kb
}""ﬂ' oo

CLTAS e Ie ofece esios sevioos y
mMMlﬂm'
mantenimientopreventvo@cialsa.com
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CARACTERISTICAS TECNICAS:
TEMPERATURA:

20 a 200°C

CONSUMO DE GAS:
0.48 kgh
11ov 2BMJ"h 100W

PRESION DE GAS:

2800 a 3000 rpm

DIMENSIONES:
870 x 1355 x 640 mm (Ax L xH)

PESO:
165 kg

www._citalsa.com




Anexo 15. Ficha técnica Batidora B10G.

Cra SUGG NP 12 Sur 07 Medellin - Colombis Td: (574) 285 44 00
~ Bogot Tel{S71)406 80 00 - Cali- Teh{2)43130 30 - Bucaramangs Tek{7)635 02 74 [+~ — T
* Bamenquila Tel{STS373 69 73  Peres Te: (STE)33 66 90 (= ]
* Cucuts Tek: (077)587 5118 + Paske: 317 647 6197
PR ¥ I
LE cALLaL

ATl

MARCA:
CI TALSA

PROCEDENCIA:
Talwan

FUNCION:

Dar mayor volumen a la mezcia de alimentos con
menos esfuerzo y mayor rapidez, garantizando masas
ce calicad con todos Ios Ingredientes mezciados a la
perfeccion.

CARACTERISTICAS:

-Maquina para trabajo liviano.

-Robusto, que asegura I3 establidad durante su
operacion.

<Con velocidad variable.

-Seguro para que el tazon no se saiga durante Ia
operacion.

-Desplazamiento vertical de 1a toiva, para fadl montaje.
-Diferentes aspas, para diferentes proouctos

Referencia BSG B10G B20G

Capacidag S Litros 10 Litros 20 Litros
Veiocidades 131 852 148 480 197 462

de mezcia RPM 2OM RPM
Requerimientos | 110 voros | 110220 votios [110/220 volies
Motores

Fa
. -t . . 1
'&nwwWMmq&‘J

funcionsmiento y meyor wids U8l en e manual de su equipo lo
m&n&*p C.L TALSA e offece estos zeviaos y

www._citalsa.com
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Anexo 16. Ficha técnica Balanza Cl Talsa pcr20.

Cra SUGG N 12 Sur 07 Medellin - Calombis Td: (574) 285 44 00
 Bogoka Tel-(57 1405 80 00 - Cal Tel {23431 30 30 - Bucaramangs Tel{7)635 02 74 o= >v [§ ¢
- Bamanguils Tel{STS)373 63 73 « Pevera Tek (S76)330 65 90 —— o)
+ Cucada Tek: (077)587 5118 + Pasko: 317 647 6197

BALANZA ELECTRONICA
PCR-20 O PCR-40

MARCA:
CITALSA

PROCEDENCIA:
MEXICO.

REFERENCIA:
PCR20 PCR40

CONSTRUCCION:
Acero inoxigable

CAPACIDAD:
20Kg /40 b. -40 kg /80 Ib.

DIVISION MINIMA :
Multirango 2 gr (0 a4 kg)’5g (4 3 20 kg)- Multrango 5 gr (0
askg)/i0gr{8a40kg)

TARA MAXIMA:
10kg.-20kg

DIMENSIONES:
38.1x14.6 x43.8 cm (ancho, aito, largo).

DISPLAY:
Cuarzo liquido.

BATERIARECARGABLE:
Inciuiaa con duracion de 200 horas.

DIMENSIONES DEL PLATO:
29x38cm(11x157)

ZMANTENIMIENTO PREVENTIVO®
funcionamienio y meyor ids 8, en e/ manual de s equipo b
ercontas Racuedde que CL Ie offece esios sevicios y

- i oo
Ot P B

Fa

TEMPERATURA DE OPERACION:
10240 °C (143 104 °F)

TEMPERATURADE ALMACENAJE:
-20a50°C(~4a122°F)

OBSERVACIONES:

£ gsbinele y ol plalo estan hechos en acero incxdable de alfs
calided, ¢ cuel es muy higienico, faci de Impier y bands una
excelenie preseniacion 8 su negocio. Se puede baslader de un luger
8 cbro y uliizar inmedislamente sun donde mo exisis comenie
decinca, gmcias a que cuenia con una belens recargable con
durecicn de 200 homs o mas de uso conbinue. Bl displey o penialle de
cusrzo liquido, es afenumenco y sus digics son de lmadc grende
hacendo mes faci yrepde. Posee memona pare 100 references

GARANTIA:

1 8% por defecios de fatnzacos.

s gararbia no cubse los componenies decironicos y dlecincos (eimnador,
beck, ceides de carga, membrenes) debido & que estan someldos
wiiges, nseclos.

Ls gerenis ro cubee & manienmienio preverivo como verdicacones de
pesos ycalbrecicnes.

RECOMENDACIONES:

Mantenga comecleda la belonza o la red de energia.
labaarza enune superfice nvelads yestable, ibre de comenies

de are y humedad

No descargue scbee la belercs cbedics pesados con brusqueded.

No porge cbyefos pesados encime de le balarza mienbes esie fuem de
funcoremenio.

g contmsc humeda

KIT Repuesios
De=cnpaion
Merrtrara Swich po-20 2220005
Siminador de Seesa 21000022

Referencia
Q330008

www._citalsa.com
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Anexo 17. Ficha técnica Refrigerador LUC 200R lassele.

Cra S0GG N* Q2 Sor 07 Medailin - Colambia Tat: (74)285. 84 ® 3
* Bagolh Tet{S7 1406 20 00 - Cali- 1ol {31130 0 - Bucaramangs Teb{7)8350274 o 7. j}
+Baranquila Td (S7S117368 73 « Pecera Tet (SMJ130 6650 B R

* Céouts Tet (0775875118 + Pasto 3176476187

REFRIGERADOR LUC 200 R

PESO NETO:
: 91kg
— PESO BRUTO:
107 kg
DIMENSIONES:
698 x 762 x 914 mm (A xL x H)
“ COMPRESOR:
' y 15 HP
‘ CONSUMO ELECTRICO:
JOW15A
MARCA:
CAPACIDAD:
LASSELE 190 L
PROCEDENCIA: RANGO DE TEMPERATURA:
KOREA
-1a7C
REFERNCIA:
LUC 200 R
CONSTRUCCION:

Cuepo en acero inaddatie, hleriar pldstco ABS de
alta ingenieria con 2 parrillas en acero inoxidatie, 1

puerta y ruedas.

CARACTERISTICAS:

Sistema de reguacidn de lampesalura
Puerta con Germ aulomdtico

Termaos talo regulable

REQUERIMIENTO DE INSTALACION:
El equipo no debe estar en exposicidn directa al sd, ni
en emperalums superiores a 86 °F.

REQUERMIENTO ELECTRICO:
110V /60 HZ

FUNCION:
Mesa de rabajo y refrigeracdn.
|

*S & equpos requioren metonimiend pRWA VO PIR
optimo Arcionamiento y mayor vida vt o0 of menud & v
+3upolo encantrars Rvcuerde que CL TALSA e ofwce
s 15 servidios y un mpido soparte Manico. *

zaguilar@citalsa.com

www.citalsa.com
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Anexo 18. Ficha técnica Dosificador Compact Table Top.

e e ot e e wox  COMPACT DEPOSITOR SERIES

of Unifiller accessories and sttachments. Designed by Bakers for Bakers
The Compact is avallable in four options:

Compact TableTop FS

Compact Mobille FS

Compact Power Lift FS

Dual (two Compacts on one frame)

Benefits:
o Smal footprint

* Speed and portion accuracy
s Full wash down — all food contact

parts dishwasher safe
* Tool free, quick dieaning and change-
over design
o Deposit range — 0.3 0z (9 ml) - 18
oz (530 mi)
Features:

* 5 product cylinder sizes available to
meet your production requirements

o  Stainless Steel design — Velumetric
depositing

o Power Lift Model hes a “one touch”
system for raising and lowering of
hopper

« The Mobile can be height adjusted
manually

e Mobile and Power Lift have a 14 US
Gallon conical hopper; Table Top has
a 6 US Gallon conical hopper

System includes:
e 2.5 product cylinder
Removeble depositing table
Spout nozzle and foot pedal
Quick start guide & spare parts kit
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Product Cylinder DEPOSIT VOLUME (1 c2) Shipping Information
Size
Min Max
1 0.3 0z | (9 mi) 1.7 az [ (50 mi)
Mobile / Power Lift:
15" 0.5¢cz | (32mi) 40az| (120 mi)
¢ Dimensions: 36" x
F 0.Boz | (23 ml) 760z | (230 mi) 30" x 52” (92om x
25" 1.2 &z | (36 mI) 1230z | (360 mI) 7ecm x 132cm)
4 iBcz[(53mi 180z | (530 mi *  Weight: 200 [bs.
( ) { ) (91k3)
Performance Specifications Table Top:
¢+ Dimensions: 23"x 22°
Speed FPower x 26" (58cm x S6ecm
Up 1 140 deposizimin 3-5CFM @ 80PSI x G6em)
e . T — v Weight: 85 e (39kg)
- Volume Particle Size
|} O3cztotscx Wb % ave
9=i % 530m 19mm

Note. Eouprvent guutend & dessymd 10 nun o e guoted e e B Osgerderd on operelr efcercy Akl and degont sie end orodut corsel ercy

Unifiber Syctems ino.
TE21 MacDonaid Road, Deita, 8.C., Canada, V4G IN3 Phone: (508) S20-2233 Tol-fee: (388) T33-5448 Fax (504) 540-2135
waw uritier.com Emait noQuntiler com
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Anexo 19. Distribucion de la planta.

ERAR B

Sm
Emprosa DISENO. PLAND No
UNIVERSIDAD INDUSTRIAL e et
DE SANTANDER DISTRIBUCION DE PLANTA ' m 02/02/2011
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Anexo 20. Persona natural y persona juridica.

PERSONANATURAL

PERSONA JURIDICA

Ventajas

* La constitucion de la empresa es mas
sencilla.

* El tipo de constitucion permite que
puedan realizarse cambios futuros a
persona juridica u otro tipo de sociedad.

* La propiedad, control y administracion
pertenece a una Unica persona.

* El patrimonio de la empresa puede variar
sin ninguna restriccion.

* Existen régimenes mas favorables para
el pago de impuestos.

* Los socios tienen responsabilidad
limitada con deudas u obligaciones que la
empresa asuma.

* Mayor disponibilidad de capital puede
ser aportado por varios socios.

Desventajas

* Responsabilidad ilimitada en deudas u
obligaciones que pueda contraer la
empresa.

* Capital limitado por ser Unico duefio.

* Falta de continuidad en caso de
incapacidad del duefio.

* Mayor dificultad al momento de
contituirla, requiere mayores tamites y
requisitos.

* Requiere mayor inversién para su
constitucion.

* La propiedad, control y administracion
puede recaer en varias personas.

* Presenta mayores restricciones al
momento de querer variar el patrimonio.
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Anexo 21. Manuales de funciones.

e Administrador

INFORMACION GENERAL

Denominacioén del cargo: Administrador

Nivel ocupacional: Ejecutivo

Dependencia: Administracién

Jefe inmediato: NA

Personal a cargo: Pastelero y Auxiliar de servicio al cliente

OBJETIVO DEL CARGO:

Administrar el buen funcionamiento de la empresa, planear, organizar, dirigir y
controlar las actividades que realiza el personal de la empresa y administrar en
forma Optima los recursos y procesos administrativos que contribuyan al

funcionamiento eficiente de la empresa.

PERFIL DEL CARGO:

Educacion: Ingeniero Industrial o Administrador de empresas
Formacioén: Conocimiento de procesos productivos alimenticios.
Experiencia: Minimo un (1) afio en cargos del sector.

CONDICIONES Y MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO

Horario: Lunes a viernes 8:00-12:00— 2:00-6:00. Sabado 8:00-
12:00
Ambiente fisico: El area presenta condiciones seguras de trabajo, de

acuerdo con el panorama de riesgos especifico para el

cargo.
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FUNCIONES:

Prestar servicio oportuno y eficiente a los clientes y a todas las personas que

requieran su atencion.

Recaudar y registrar los pagos de los clientes.

Recibir los pedidos y generar las ordenes de produccion.

Coordinar la organizacion y buena presentacién de toda el area de atencion al

cliente.

Segun se requiera, atender o despachar clientes.

Garantizar la adquisicion oportuna, suficiente y acertada de materias primas e

insumos en funcién de los requerimientos de produccion.

Efectuar el costeo de productos nuevos y actualizar los costos de los

existentes, segun los cambios de precios de materia prima.
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e Pastelero

INFORMACION GENERAL

Denominacién del cargo: Pastelero

Nivel ocupacional: Operacional

Dependencia:

Produccion

Jefe inmediato:

Administrador

Personal a cargo: Auxiliar de pasteleria y decorador

OBJETIVO DEL CARGO:

Desarrollar y controlar el plan de produccion, inventarios y condiciones de

operacion y participar activamente en los procesos productivos de la empresa.

PERFIL DEL CARGO:

Educacion: Técnica Profesional en Procesamiento de Alimentos énfasis en
Panificacion
Formacion: Elaboracion productos de panaderia.
Experiencia: Minimo tres (3) afios en cargos similares.
CONDICIONES Y MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO
Horario: Lunes a viernes 8:00-12:00— 2:00-6:00. Sabado 8:00-12:00

Ambiente fisico:

El area presenta condiciones seguras de trabajo, de acuerdo

con el panorama de riesgos especifico para el cargo.
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FUNCIONES:

Elaborar todo tipo de pasteleria de dulce y de sal, particularmente los

cupcakes, segun los pedidos solicitados.

Realizar y controlar todos los pasos en el proceso: Pesar, batir, dosificar y

hornear.

Programar los procesos productivos segun las ordenes de produccion y los

niveles de inventario de cupcakes por sabor.

Verificar especificaciones y aplicar pruebas técnicas a las materias primas.

Inspeccionar diariamente condiciones basicas de operacion en todas las
areas de produccién, incluyendo las condiciones del personal, equipos,

instalaciones, BPM y 5S’s.
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e Auxiliar de pasteleria

INFORMACION GENERAL

Denominacién del cargo: Auxiliar de pasteleria
Nivel ocupacional: Operacional
Dependencia: Produccion

Jefe inmediato: Pastelero

Personal a cargo: NA

OBJETIVO DEL CARGO:

Participar activamente en los procesos productivos de la empresa, controlar los

inventarios de materia prima, insumos y productos en proceso.

PERFIL DEL CARGO:

Educacion: Técnico profesional en administracion de empresas.
Formacioén: Elaboracion productos de panaderia.
Experiencia: Minimo un (1) afio en cargos similares.

CONDICIONES Y MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO

Horario: Lunes a viernes 8:00-12:00- 2:00-6:00. Sabado 8:00-12:00

Ambiente fisico: | El &rea presenta condiciones seguras de trabajo, de acuerdo

con el panorama de riesgos especifico para el cargo.
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FUNCIONES:

Apoyar las labores de produccion de pasteleria, bajo direccion del pastelero.

Conservar las instalaciones del éarea de produccion en condiciones
higiénicamente seguras, libres de posibles contaminantes fisicos, quimicos o

biologicos, o posibles generadores de riesgo de accidente.

Actualizar fichas técnicas de los productos elaborados.

Efectuar rotacion de inventario de materias primas aplicando estrictamente el
sistema PEPS.

Almacenar y organizar la materia prima dosificada en los recipientes

adecuados.

Limpiar, organizar y acondicionar (aplicar desmoldantes) latas y moldes.

Trasladar producto entre los procesos, utilizando los escabiladeros.

Entregar los cupcakes a los decoradores.
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e Decorador

INFORMACION GENERAL

Denominacién del cargo: Decorador
Nivel ocupacional: Operacional
Dependencia: Produccion
Jefe inmediato: Pastelero
Personal a cargo: NA

OBJETIVO DEL CARGO:

Decorar los productos que se realicen y terminar las ordenes de pedido en el

tiempo requerido.

PERFIL DEL CARGO:

Educacion: Elaboracion productos de panaderia.
Formacion: Cursos de pasteleria y reposteria
Experiencia: Minimo un (1) afio en cargos similares.
CONDICIONES Y MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO
Horario: Lunes a viernes 8:00-12:00- 2:00-6:00. Sdbado 8:00-12:00

Ambiente fisico:

El area presenta condiciones seguras de trabajo, de acuerdo
con el panorama de riesgos especifico para el cargo.
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FUNCIONES:

Elaborar todo tipo de pasteleria de dulce y de sal, particularmente los
cupcakes, segun los pedidos solicitados. Preparar el pastillaje, glaseados y

cubiertas de los cupcakes.

Realizar y controlar todos los pasos en el proceso: Pesar, batir, dosificar y

hornear. Decorar los cupcakes de acuerdo con los pedidos solicitados.

Programar los procesos productivos segun las o6rdenes de produccion y los
niveles de inventario de cupcakes por sabor. Efectuar rotacién de inventario

de productos en proceso, aplicando estrictamente el sistema PEPS.

Trasladar producto terminado al area de empaque y ventas.
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e Auxiliar de servicio al cliente (Vendedor)

INFORMACION GENERAL

Denominacién del cargo: Auxiliar de servicio al cliente

Nivel ocupacional: Operacional

Dependencia:

Servicio al cliente

Jefe inmediato:

Administrador

Personal a cargo: NA

OBJETIVO DEL CARGO:

PERFIL DEL CARGO:

Educacion: Estudiante de educacion superior.
Formacioén: Atencion al cliente
Experiencia: Minimo dos (2) afios en cargos similares.
CONDICIONES Y MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO
Horario: Lunes a viernes 8:00-12:00- 2:00-6:00. Sabado 8:00-12:00

Ambiente fisico:

El area presenta condiciones seguras de trabajo, de acuerdo
con el panorama de riesgos especifico para el cargo.
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FUNCIONES:

e Prestar servicio oportuno y eficiente a los clientes bien en el punto de venta

o telefébnicamente.

e Entregar los pedidos al administrador.

e Empacar los productos terminados en las condiciones Optimas de higiene y
fisicas.

e Conservar las el area de ventas en condiciones higiénicamente seguras,
libres de posibles contaminantes fisicos, quimicos o bioldgicos, o posibles

generadores de riesgo de accidente.

e Organizar los productos terminados en mostradores, vitrinas o estantes.

e Organizar y despachar las entregas a domicilio.
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Anexo 22. Matriz DOFA.

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

* El mercado actual prefiere productos
innovadores.

* El consumidor del mercado actual utiliza
cada vez mas los medios electronicos.

* La mayor demanda de éste producto se
presenta en el mes de Septiembre.

* Hay disponibilidad de establecer alianzas
estratégicas y convenios con empresas
gue atienden el mismo mercado objetivo
de manera complementaria.

* Posibilidad de realizaar distribucion del
producto en otros negocios ya existentes.
* Hay disponibilidad de maquinaria y
equipos con el nivel tecnoldgico para
aumentar la produccion.

* Los precios de insumos y materias
primas se han mantenido sin inesperadas
variaciones y hay suficiente oferta de
insumos y materias primas.

* Més del 80% de las empresas
panaderas en Colombia no tienen
certificacion en sistemas de gestion de
calidad.

* Hay oferta de formacién para ampliar
variedad y mejorar las caracteristicas del
producto.

* Hay interés gubernamental por apoyar
proyectos de emprendimiento y planes de
negocio con caracter innovador.

* El TLC es importante para el sector, para
la importacion de equipos e insumos.

* Existe la posibilidad de un aumento de
precio de materias primas.

* Posibilidad de futuros competidores con
oferta de productos personalizados de
menor precio.

* En el mercado hay muchos productos
sustitutos que pueden reemplazar los
cupcakes.

* Tendencia al poco consumo de
productos dulces de reposteria.

* No hay estudios sectoriales especificos
para éste tipo de producto.

* Los proveedores no se han integrado a
los productores para ofrecer asistencia
técnica en el uso de equipos y maquinaria.
* No hay una participacién gremial
determinante.
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FORTALEZAS

DEBILIDADES

* Buena presentacon del producto.

* Oferta de productos novedosos.

* Precios accesibles de los productos.

* Posibilidad de ofrecer productos
personalizados.

* Variedad en la oferta del disefio de las
cubiertas.

* Posibilidad de variar la cantidad de
productos por pedido.

* Hay un aumento sostenido en las ventas.
* La empresa se ha posicionado en el
mercado, incluso con clientes
corporativos.

* La empresa tiene una buena
rentabilidad.

* Los productos que se ofrecen son
siempre frescos.

* El cliente considera que el servicio de
domicilio tiene bajo costo.

* Negocio atendido por sus propietarios.
* El personal actual es altamente
especializado en la elaboracién de éste
tipo de producto.

* Continuo mejoramiento en los procesos
y comercializacion.

* Se ha planteado una buena Ingenieria
del proyecto.

* La empresa tiene procesos
estandarizados.

* Existen inversionistas interesados en
capitalizar el negocio.

* Al obtener el registro de marca, la
empresa tendrd una gran ventaja
competitiva.

* El producto es aceptado por
consumidores de todas las edades.

* Los consumidores consideran que los
sabores ofrecidos son buenos y
diferentes.

* Los consumidores consideran que los
cupcakes son un regalo apropiado para
cumplearios.

* Actualmente no es una actividad
productiva de tiempo completo.

* No se cuenta con un transporte de
producto terminado propio.

* No se hace difusién del producto en
medios distintos a los electrénicos.

* Se carece de estrategias de publicidad.
* No hay inventario de productos
terminados.

* No se cuenta con la infraestructura
técnica necesaria para un volumen
considerable de produccion.

* No se dispone del suficiente capital
propio.

* No se cuenta con local propio.

* No se ofrecen productos bajos en azucar
y grasa.
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Anexo 23. Registro unico tributario DIAN.

Formuaro delRegistro Unico Tributario
Hofa Principal

E15ac0 revervada pana la DIAN

| 5 Nimero de lentificacsn r..nq.m«a (NITY

2.Concoplo 0|9

4. Numero de formulario

&l

6.0V 12 Direccidn seocional

Solicitud de actualizacion de datos de ident

14130052546

(415)7707212489984(8020) 000001413

14, Buzdn electrinico

1.0.9.8.6,1,9/0.3 6] »| 3 [owssciypsniecseccoming [4]

i il IDENTIFICACION o il A

| 24. Tipo de contribuyants . 25. Tipo da rbculmmn 28 Numero de Imnﬁcm:ﬁr._ = S — 27. Fecha sxpedician,

Parsona nnluralnsu:ssmﬂqulda 2 | Cédula de ciudadania 1|3 1 ICI '9.‘ B-'_é_r:l_ 19860730
Lugar de expedicidn 28, Pals: 29. Departamento: 3 0. r-‘a'ud.aqfllmnno

COLOMBIA 1 6 89 Santander /(6.8 Buca@manga 001
1. Primer apelhdo - - Sogumn mﬁldo 33, Primer noembne !!d Qtros nombves

DAZA |CARVAJAL NATALIA ESTEFANIE

15 hw‘ 000 o . s = i . ==

36. Nombeae comercial: - ”-3?.'!-@1_

UBICAGION

| 38 Pais: o~ Y Au CludadMuricipio: -
| COLOMBIA S 68| Bucaramanga 001
:»H Direccion 4 i e

CR24 31 49 BRR ANTONIA SANTOS
iaz Caren eleciénico; a w.qf_u:r;g_ TN EJI+J.Q!9__']'; 53 4.1 Telfonc 2

31/4la606325

' A:Ei;;‘ad acoml;iéa_ = Qcupacion
| Actividad principal M\-h‘kd secundaria Otras actividados s
¥ - - — L o
46. Cedga 47. Fecha wnicio acivdad: 48. Cediga -h. #eche m\'o activiad: 50, Cédiga 1 | 2 51, Cadigo "s‘ﬁ’*""“’““’“‘
158220100707 ! ] i 1[3[1]4
Responsabllidades
1| 2% | A 81 6] 78 9 |0 |42]w|u|[w]|w][7]=
53 Codigo: (1 2 ] ! [
\ - h . '
12- Ventas régimen simplificado
Uwh.,'.lo: ndliu_ne.l.c.»; é;porlldou: = )
bbbt T e i
| B R ERE Ts_:'u 10 | 55Fm [ 56. Tipo Smrvicio 1 z | 3
54, Cadigo | 57 Modos [ |
| | =
= | 58.CPC [
] Para uso exclusivo de la DII\N
| so.Anaxos S | | INo &0. No. da Folios: | GlFecha 20100707
| La inf en el f de quien lo susenbe ¥ en Sin periuscio de las venficaconss que @ DIAN renice Tr s

NCUATS pOdra Ser SANCoNada.

F g el 33k tante

i

——

Agiculo 15 Decreso 2788 del 31 aa Agm!nna

a lamd-d-r.f por |0 anterior, cualquier fasedad e que Fitma sulorizada:

l—D B
484, Nomtre  APARICIO RU AV a2

885. Carge.  Geslor |

’B(\ \’11
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Anexo 24. Matricula mercantil (certificado camara comercio).

No. 8231649 ) CAMARA

DE COMERCIO DE BUCARAMANGA

CERTIFICADO DE MATRICULA MERCANTIL DE:
DAZA CARVAJAL NATALIA STEFANIE

EL SECRETARIO DE LA CAMARA DE COMERCIO DE BUCARAMANGA, CON FUNDAMENTO
EN LAS MATRICULAS E INSCRIPCIONES DEL REGISTRO MERCANTIL

CERTIPFICA

NOMBRE :

DAZA CARVAJAL NATALIA STEFANIE
CEDULA DE CIUDADANIA : 1098619039
NIT : 1098619039-2

DIRECCION COMERCIAL: CARRERA 24 # 31 - 49 BARRIO ANTONIA SANTOS
DOMICILIO: BUCARAMANGA TEL: 6453040
EMAIL: nataliasdc@hotmail.com

CIER T E RN
MATRICULA: 05-189610-01 DEL 2010/07/12

CERTI-FI-CA
ACTIVIDAD COMERCIAL :
ELABORACION Y COMERCIALIZACION DE PASTELES.

CERTIFICA
MATRICULA ESTABLECIMIENTO: 189611 DEL 2010/07/12
ULTIMO ANO RENOVADO: 2010
FECHA DE RENOVACION: 2010/07/12
CUPCAKES BUCARAMANGA
CARRERA 24 # 31 - 49 BARRIO ANTONIA SANTOS BUCARAMANGA

CERTIF I €A
DIRECCION PARA RECIBIR NOTIFICACIONES JUDICIALES :
CARRERA 24 # 31 - 49 BARRIO ANTONIA SANTOS BUCARAMANGA

CERTIFICA
PROCEDENCIA DE LOS ANTERIORES DATOS: QUE LA INFORMACION ANTERIOR HA SIDO TOMADA
DIRECTAMENTE DE LOS FORMULARIOS DE MATRICULA DILIGENCIADOS POR EL COMERCIANTE.

EXPEDIDO EN BUCARAMANGA, A 2010/07/12 09:57:21 - REFERENCIA OPERACION 4185696

QUE POR INTERMEDIO DEL CENTRO DE ATENCION'EMPRESARIAL CAE, SE HA REMITIDO A
LA SECRETARIA DE HACIENDA DE BUCARAMANGA,LA INFORMACION RELATI VA AL MATRICU-
LADO PARA SU INSCRIPCION EN EL REGISTRO DE INDUSTRIA Y COMERCIO.

ASI MISMO SE SURTIO NOTIFICACION DE LA APERTURA DE SU(S) ESTABLECIMIENTO(S)
DE COMERCIO ANTE LA SECRETARIA DE PLANEACION DEL MUNICIPIO DE BUCARAMANGA.

DE IGUAL FORMA SE COMUNICO A LAS SECRETARIAS DE SALUD, GOBIERNO DEL CITADO
ENTE TERRITORIAL Y AL CUERPO DE BOMBEROS DE BUCARAMANGA.

LOS ACTOS DE REGISTRO AQUI CERTIFICADOS QUEDAN EN FIRME CINCO DIAS HABILES
DESPUES DE LA FECHA DE INSCRIPCICON, SIEMPRE QUE, DENTRO DE DICHO TERMINO, NO
SEAN OBJETO DE LOS RECURSOS DE REPOSICION ANTE ESTA ENTIDAD, Y / O
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) CAMARA

DE COMERCIODE BUCARAMARGA

DAZA CARVAJAL NATALIA STEFANIE

DE APELACION ANTE LA SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO.

EL PRESENTE CERTIFICADO NO CONSTITUYE CONCEPTOS FAVORABLES DE USO DE SUELO,
NORMAS SANITARIAS Y DE SEGURIDAD.

EL SECRETARIO

NO CAUSA IMPUESTO DE TIMBRE

Wk

20386065
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Anexo 25. Formulario de registro signos distintivos.

LRINTLNDLNGIA DL

ladustria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

'IIllllllllllIIIIIIIIIIlll

0-13388

FORMULARIO UNICO DE REGISTRO DE SIGNOS DISTINTIVOS

INDUSTRIA Y COMeRCIO

3- -00000- 0000

) DIR SIGNOSDIS

DLPOSH O

SOLICITUD DE REGISTRO DE:

Mumneprmmomicia I_l Lemas Comerciales

[ ] Marca Colectiva [} Denominacién de arigen

[~ ] Marca de Certificacién [[] Autorizacion de uso de Denominacién de origen

@ Nemore: Ndiali Gecend Daza (aayal
pireceien: (0. Y 413| UG PuciCuadugd M cc [ nmr
Nacvnnalmnoﬂanﬂg "~“-‘.r_“*-\' ‘ [ ce
Lugar de Constitucién: 14; (| MLV
SOLICITANTE Otre:

Tipode empresa 7] micro [ requeiia

WARG0 3

[IMediana [ owa

Teliono. (LSOUO P
JE-mei: POAT aCdC g ||‘L\.;h\\ Uk O

@ Nombre: IDENTIFICACION
Diveccin: Uec L] v
E] CE [] ovo
REPRESENTANTE O Telslono Fa:
mad: TP
mﬂhﬁ_mmﬁwnnumupcumumhhmtw
sinvase ndicar el numon de radiceckin (del poder),
Donbmlnaclnn del signo: & Mq.m .
L.L\ {R‘(’\ Nominativo
+ |_| Figurativa
| ] ofativo
[ ] Tridimensional
@ Hehandicacion de colores, sefalindolos en la etqueta
@ Marca asociada (si es lema) Certificado Na.:
g Salicitud No.
3
@ Enumeracién detallada de productos o servicios: Clase: =30

y ONelaalapn do Datelo

elal ol G.on

Comprobante de pago No.

2019505

Fecha:

2% Qavlye
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@ PRIORIDAD: Cst Owo A e et

PRIORIDAD DE |Nombre de la exposicitn | Lugar de Celebraciin Fecha
amostcms; Os Ow |
D) DERECHO PREFERENTE: Oa i

(1Dnexos

[Comprobante de pago de ka tasa de presentacion de la sohcitud

[ Comprobante de pago de la tasa por conceplo de excedente de palabras en la publicacion (mas de 150)
[ Comprobante de pago de la tasa por conceplo reivindicacion de prioridad

[TPoderes, si fuese el caso{ con presentacion personal)

[(Documento que acredita la existencia y representacion legal de la persona juridica peticionaria, en cuanto no esté
inscrita en alguna Cémara de Comercio Colombiana.

[Hartes finales 12 x 12 cm, 2 ejemplares

["Topia de la primera soliciud si se reivindica prioridad

[Traduccion simple de la primera solicitud, si s revindica prioridad

[Ceriificado de regisiro en el caso de del articulo 6” quinquies del Convenio de Paris (Reivindicacion prioridad)
[Chutorizaciones requeridas segiin los articulos 135 y 136 de la Decision 486

[TReglamento de uso, si es el caso (marcas de certificacion, colectivas y denominaciones de origen)
[(Designacitn de zona geografica, si es el caso (denominaciones de origen)

[TResefa de calidades, reputacion y caracleiislicas de los productos, {denominaciones de onigen)
[Documento en el que se demuestre el legilimo interés, si es el caso (denominaciones de origen)
[Copia de estatutos del solciante, si es el caso (marcas colectivas, de certificacion, denominaciones de
ofigen)

[CLista de integrantes, si es el caso (marcas colectivas o de ceitificacion). Si es una marca tridimensional
[Isi es una marca tridimensional debe aportar etiqueta mosirando sus lres dimensiones 0 en caso de
_mmmelmasedem

___Si el poder ya obra en los archivos de fa enlidad; cite el nimeso de expediente

@ REPRODUCCION DEL SIGNO A REGISTRAR

s ‘ B

s -

qOMBRE Natha Daza ¢ mlm FIRMA \cLL Lce\h e )@\k

S
c.c. |0¢ 1(U”k i Blqare
Instrucciones para el diigenciamiento del presente formulario, ver reverso de esta pagina

PII-FO1 (2010:01-14
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Anexo 26. Estado de solicitud de marca.

SISTEMA DE PROPIEDAD INDUSTRIAL
RESULTADO DE LA CONSULTA

Nosa Conguts " i prr—

INFORMACION ACTUAL DEL REGISTRO

VigEc Hasm

Veson §

‘ CUPCAKES

ELABORACON Y COMERCALIZACION DE PASTELES, TORTAS Y PONQUES

Nomore © Razon Socw NATALA STEFANE DAZA CARVAJAL

BUCARAMANGA SANTANDES COULDAEA

CRA MmlieE

E5500 Tama

SOLICITUD INICIAL DEL REGISTRO

Expacenss No

Facra Soicae

Vgl S nasa
Veson ¥

RESTANGOA

= ELABCRACON Y COMERCALIZACION DE PASTELES TORTAS Y PONIUES

CONBURIr AZIDE ADTINISTEDS

S necesita Informacian adickonal por favor solicitels 8 nuestro Webilasler |
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Anexo 27. Reporte del comportamiento de los visitantes de la pagina de

facebook.

Hi Natalia,

Here is this week's summary for your Facebook Page:

-CUPCAKES- BUCARAMANGA
SR 1 ,881 monthly active users @28 since last week
3 - 523 people like this &53 since last week
2 1 wall posts and comments this week ¥10 since last week
771 visits this week 2 since last week
» Send an update to people who like this

o Visit your Insights Page
* Promote with Facebook Ads

Learn more about how to update via mobile

Thanks,
The Facebook Team
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Anexo 28. Regalo corporativo para campana publicitaria en la Discoteca La
Calle.

5 SRR e
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Anexo 29. Alianza con la Discoteca La Calle en eventos empresariales.

' wwwlacalievirtual.com/e.

€ c www.lacallevirtual.com t A

Informacién Institucional

CUPCRKES

Bucarananga

Trayectoria

184



Anexo 30. CUPCAKES Bucaramanga en el cuarto aniversario de la Discoteca
La Calle.
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Anexo 31. CUPCAKES Bucaramanga en la fiesta de Halloween de la

Discoteca La Calle.

/ LA CALLE
"‘ “.w..s ‘ Mejor Disfraz - Mejor Comparsa Silver 1493

- La Diva de la noche - Mejor Pareja
+ El Dandee de la Noche
- Premio a la improvisacion e imaginacion
- Premio del Publico Marlboro lce Express

Sheleg
*nw&uog’

- Un millon de pesos en efectivo * Viaje Decameron todo
incluido para dos personas a Santa Marta
- Bono Millohario Casino Ocean Side de $500.000
- Diserio de sonrisa completo en el centro clinico de
Guacolda Jimenez Dentistry & Oral esthetic from the
New York University-NYU : Zapatos Alicia
- Nocover Vitalicio.

an
pay

(] ALy,
HALOWEY  Publicom® Q"“"_ 5“&

Plaza nifo:f negra m

DECAMERON  DGcTor ~Avianca
S et WO
?”n ¥ ICEXPRESS b 4 Bl

P s Babe
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Anexo 32. Paginas amarillas de Publicar.

' ( cupcakes - Bucaramanga..,

« X @ www.paginasamarillas.com k . r afiea Y

PUBLICAR “
pagi marillas.com

» Inicio

NES | rmw [xm-mmns rmm— rlmd'm [s«mdm—u rwm

Ingrese la Basqueda Resultados de la bisqueda por : cupcakes

éQué busca? & -

Figinas [1] Resuitados 111 de 1

CUPCAKES BU

Cr24 31-49 Ap 105-A Antonia Santos
Colombia - Santander, Bucaramanga
Tebéfono(s) : (57) (7) 6453040

Bucaramanga

Borrar Féres O Paginas [1] Resultados 1al1de 1

¥ Filtrar por barrio
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Anexo 33. Estado de resultados periodo de Puesta en marcha.

CUPCAKES BUCARAMANGA
Estado Resultados
Agosto-Octubre 2010
CONCEPTO Agosto 10 | Septiembre 10| Octubre 10 | Noviembre 10| Diciembre 10 | Ag.Dic. 10
Unidades vendidas 395 685 408 366 459 2.313
INGRESOS OPERACIONALES
Ventas cupcakes 1.747.000 2.897.000 1.805.500 1.438.500 1.599.500 9.487.500
Total 1.747.000 2.897.000 1.805.500 1.438.500 1.599.500 9.487.500
COSTOS DE FABRICACION
Materia Prima 215.457 373.640 222 548 199.638 250.366 1.261.649
Mano de obra directa 631.115 1.094.466 651.886 584.780 733.372 3.695.619
Total 846.572 1.468.106 874434 784.419 983.738 4.957.268
UTILIDAD BRUTA 900.428 1.428.894 931.066 654.081 615.762 4.530.232
GASTOS VENTAS
Publicidad - 89.450 67.500 - - 156.950
Total gastos ventas 89.450 67.500 - - 156.950
GASTOS DE ADMINISTRACION
Servicios Publicos 222.050 251.326 229.358 194.480 238.670 1.135.884
Gastos legales 121.789 - 556.600 - - 678.389
Otros gastos 9.200 13.945 35.000 - - 58.145
Total gastos administracion 353.039 265.271 820.958 194.480 238.670 1.872.418
UTILIDAD NETA 547.389 1.074173 42.608 459.601 377.092 2.500.864
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Anexo 34. Balance general periodo de Puesta en marcha.

CUPCAKES BUCARAMANGA
Balance General
31 de Diciembre 2010

ACTIVO PASIVOS

Efectivo 1.450.800,00 Obligaciones financieras -
Inventarios MP e insumos 99.012,95 TOTAL PASIVOS -
Total Activos Corrientes  1.549.812,95

Maquinaria y equipos 1.755.000,00 PATRIMONIO

Depreciacion - Capital Social 2.958.948 81
Total maquinaria y equipos 1.755.000,00 Utilidades Netas 2.500.864,14
Muebles y eneres 400.000,00 Revalorizacion Patrimonio -
Depreciacion - TOTAL PATRIMONIO 5.459.812,95
Total muebles y enseres 400.000,00

Total activos Fijos 3.910.000,00

TOTAL ACTIVOS 5.459.812,95 PASIVO + PATRIMONIO 5.459.812 95
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