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RESUMEN

TITULO: PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA
PRODUCTORA'Y COMERCIALIZADORA DE PRODUCTOS PASTELEROS EN LA
CIUDAD DE BUCARAMANGA

AUTOR: Jessika Maria Ardila Amorocho.**

PALABRAS CLAVE: pasteleria, brownie, cupcake, tortas, produccioén, empresa,
experiencia, demanda.

CONTENIDO

En el presente documento se expone un plan de negocios para el desarrollo del
proceso productivo y la comercializacién de cupcakes, brownies y tortas, apartir de
la experiencia de lo ordinario en lo extraordinario del dia a dia.

Para la primera fase, se realiz6 un estudio de mercados que permite conocer las
condiciones actuales del sector y validar la propuesta de valor para la venta de los
productos, luego se definié el proceso productivo y las caracteristicas del producto
en un analisis técnico seguido del estudio administrativo, legal y estratégico,
acompafnado de un plan de mercadeo.

Al Finalizar, se valida la informacion por medio de un estudio financiero por
escenarios, el cual dira si es viable o no desarrollar este proyecto con la inversion
establecida para alcanzar un crecimiento financiero a lo largo de una proyeccion de
demanda a 5 afos, y para terminar el estudio se realiza un andlisis estratégico a
nivel interno y externo de la empresa, con sus posibles estrategias de solucion.

Se puede concluir que Sabores Amorocho es una empresa que genera riqueza
financiera para el socio, ademas del beneficio directo de los empleados y las
personas que participan indirectamente en la cadena productiva de los productos.

* Proyecto de Grado
**Facultad de ingenierias Fisicomecanicas. Escuela de Ingeniera Industrial. Director: Jose Antonio
Cardenas
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SUMMARY

TITLE: BUSINESS PLAN FOR THE CREATION OF A producer and marketer
PASTELEROS PRODUCT IN THE CITY OF BUCARAMANGA

AUTHOR: Jessika Maria Ardila Amorocho.”

KEYWORDS: cake, brownie, cupcake, cakes, production, company, experience,
demand.

CONTENT
In this document a business plan for the development of the production process and
marketing of cupcakes, brownies and cakes exposed, starting from the
experience of the ordinary into the extraordinary every day.

For the first phase, a marketing study that allows to know the current industry
conditions and validate the value proposition for the sale of the products, then
the production process and product characteristics defined in a continued
technical analysis of the study was conducted administrative, legal and
strategic, accompanied by a marketing plan.

When finished, the information is validated by a financial study by scenarios, which
tell whether it is feasible or not develop this project with investment set to
reach a financial growth over a demand projection to 5 years and for
completion of the study a strategic analysis internally and externally of the
company, with its possible solution strategies is performed.

It can be concluded that Amorocho Flavors is a company that generates financial
wealth for the partner, in addition to the direct benefit of the employees and
those indirectly involved in the production chain of products.

* Degree Project
* Physicomechanical Engineering’s Faculty. Industrial Engineering School. Director: Jose Antonio
Cardenas
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INTRODUCCION

El mercado de la pasteleria esta en constante estimulo a causa del aumento de la
poblacibn mundial, la globalizacion, la mayor oferta de herramientas para la
realizaciéon de nuevos productos y las costumbres que existen entorno a celebrar
fechas especiales. El principal reto esta en entender las necesidades especificas
de cada segmento de consumidores y asi desarrollar productos de reposteria que
satisfagan las expectativas de ellos. Resaltando que son las circunstancias y las
caracteristicas de los producto las que determinan el tipo de demanda.

Hoy en dia en Bucaramanga se vive un boom en pasteleria a raiz del interés que
generan estos temas, la facilidad de aprendizaje por medio de cursos que brindan
empresas y el intercambio cultural de sabores y texturas; han hecho que el mercado
de la pasteleria en el pais tome un fuerte impulso ocasionando el surgimiento de
nuevas empresas.

Sin embargo se esta presentando mucha ilegalidad en el sector, escaso trabajo en
equipo y mucha oferta de productos realizados con poca técnica y materias primas
de baja calidad, promoviendo la desvalorizacion de este ejercicio. Es por esto que
se enuncia oportunidades para novedosos negocios de pasteleria y son para
aquellos que vienen a llenar el espacio con nuevas propuestas de valor, con un
marco legal y técnico que soporte toda su actividad.

En consecuencia de lo anterior y por medio del desarrollo de este proyecto se busca
analizar, identificar y evaluar todas aquellas alternativas que permitan tomar una
decision asertiva acerca del desarrollo de una empresa dedicada a la produccion y
comercializacion de productos pasteleros en la ciudad de Bucaramanga. Las
labores se realizaron conforme los lineamientos de la universidad, garantizando
investigaciones y procedimientos que permitan conocer el mercado, establecer
posibles compradores y competidores, riesgos y oportunidades y una de las partes
mas importantes la financiera para conocer si es rentable el proyecto, ademas de

tener vigente todo lo que compete con la parte legal de la creacion de una empresa.
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TABLA DE CUMPLIMIENTO DE OBJETIVOS

OBJETIVO

CUMPLIMIENTO

Analizar la situacion actual del sector pastelero a nivel mundial,

Andlisis del sector ( pag.

nacional y regional por medio de fuentes secundarias. 28- 46)
Realizar una investigacion de mercados por medio de un
cuestionario estructurado en la ciudad de Bucaramanga utilizando Analisis del

un muestreo aleatorio estratificado, el estrato

socioecondmico de residencia.

segln

mercado(pag. 47- 66)

Elaborar el estudio operativo que garantice el desarrollo 6ptimo de
la produccion y comercializacién de los productos.

Analisis técnico (pag. 67-
94)

Disefiar la estructura administrativa contemplando el organigrama,
el manual de funcién de la empresa y la estructura salarial.

Analisis organizacional
(pag. 95- 97)

Realizar un andlisis legal que estudie la reglamentacion que aplica a
la comercializacibn de los productos, que contenga la
determinacion de la figura juridica a constituir.

Andlisis legal (pag. 98-
103)

Disefiar un mix de mercadeo por medio de las 4 p, definiendo
tamafio, localizacién, producto, capacidad, tecnologia y precio
adecuado para evaluar la viabilidad del plan de negocio.

Plan de mercadeo (pag.
104- 107)

Elaborar un analisis financiero para evaluar la viabilidad de la
comercializacion de los productos pasteleros por escenarios,
teniendo en cuenta el desarrollo de indicadores financieros, anélisis
de punto de equilibrio, estado de pérdidas y ganancias y flujo de
efectivo para demostrar la continuidad, sostenibilidad vy
permanencia del negocio.

Andlisis Financiero (pag.
108-121)

Realizar un andlisis estratégico con la matriz DOFA identificando
las debilidades, fortalezas, oportunidades y amenazas en relacion al
portafolio de servicios.

Analisis estratégico (pag.
122-128)

Elaborar un prototipo de uno de los productos que se van a ofrecer
en la pasteleria.

Prototipo del producto
(P&g. 129-130)
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1 GENERALIDADES DEL PROYECTO

1.1 TITULO

Plan de negocios para la produccion y comercializacion de productos pasteleros en

la ciudad de Bucaramanga.

1.2 ALCANCE

El presente proyecto de grado el cual esté orientado a buscar la viabilidad para la
creacion de una empresa productora y comercializadora de productos pasteleros,
espera obtener los siguientes elementos:

e Plan de negocios impreso y en formato digital (PDF)

e Prototipo del producto

e Disefio del logo y la imagen corporativa de la empresa

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo general. Formular un plan de negocios para la creacion de una

pasteleria artesanal en la ciudad de Bucaramanga.

1.3.2 Objetivos especificos

1. Analizar la situacion actual del sector pastelero a nivel mundial, nacional y

regional por medio de fuentes secundarias.
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Realizar una investigacibn de mercados por medio de un cuestionario
estructurado en la ciudad de Bucaramanga utilizando un muestreo aleatorio

estratificado, segun el estrato socioecondémico de residencia.

Diseflar un mix de mercadeo por medio de las 4 p, definiendo producto,
precio, promocion y servicio, para comercializar los productos
Elaborar el estudio operativo que garantice el desarrollo 6ptimo de la

produccion y comercializacion de los productos.

Disefiar la estructura administrativa contemplando el organigrama, el manual

de funcion de la empresa y la estructura salarial.

Realizar un analisis legal que estudie la reglamentacion que aplica a la
comercializacion de los productos, que contenga la determinacion de la figura

juridica a constituir.

Elaborar un andlisis financiero para evaluar la Vviabilidad de la
comercializacion de los productos pasteleros por escenarios, teniendo en
cuenta el desarrollo de indicadores financieros, analisis de punto de
equilibrio, estado de pérdidas y ganancias y flujo de efectivo para demostrar

la continuidad, sostenibilidad y permanencia del negocio.
Realizar un analisis estratégico con la matriz DOFA identificando las
debilidades, fortalezas, oportunidades y amenazas en relacion al portafolio

de servicios.

Elaborar un prototipo de uno de los productos que se van a ofrecer en la

pasteleria.
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1.4 NOMBRE DE LA IDEA DE NEGOCIOS

La empresa productora y comercializadora de productos pasteleros lleva como
nombre SABORES AMOROCHO, dicho nombre proviene de una huella idealizada,
donde la palabra Sabores pretende abarcar todo lo que se quiere vender a futuro
como complemento al portafolio de pasteleria, inicialmente dedicado
exclusivamente a vender tortas, brownies y Cupcakes Y Amorocho nace del
segundo apellido del autor, introduciendo una marca propia y original.

Ellogo de la empresa se presenta en la llustracion 1 Logo de laempresa Sabores

Amorocho.llustraciéon 1

llustracion 1 Logo de la empresa Sabores Amorocho.

Amorge

Pasteleria y cocina
con Amor
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1.5 JUSTIFICACION DE LA IDEA DE NEGOCIOS

Actualmente la pasteleria muestra nuevas tendencias en la innovacion de
productos, sabores y texturas debido a los intercambios culturales donde se filtra de
manera facil la informacién, recetas e ingredientes relacionados con los alimentos.
Ademas, se encuentra una nueva combinacion de técnicas y componentes de la
cocina mundial, con los elementos propios de una region, generando resultados que
despiertan el interés de los consumidores, motivando a desarrollar recientes
procesos y productos dentro del area de la pasteleria y reposteria.

Hoy en dia los productos que encontramos en las grandes superficies o pastelerias
son elaborados tradicionalmente con los mismos ingredientes, sin innovacion en
disefio y pocas opciones para personas con gustos especiales. El consumidor actual
busca y demanda impecables experiencias y sensaciones obligando al empresario

a tener una amplia variedad de productos que satisfagan esas exigencias.

Para fabricar productos pasteleros se necesita en su mayoria el trigo como materia
prima, aunque hay una gran variedad de productos que utilizan este insumo,
Colombia tiene uno de los menores consumos de trigo de la region Latina con un
indicador de 29 kilogramos per capital promedio de trigo lo que representa segun la
ANDI (Asociacion Nacional de Empresarios de Colombia) el 2,4% del total del gasto
de un colombiano de ingresos promedio. Ver Tabla 1

De ahi que no es factible compararnos con paises como Argentina, Uruguay y chile
en donde el gasto de trigo es tan elevado debido a sus raices con la cultura europea.
Pero si es adecuado confrontarnos con paises como México y Venezuela en donde
las tradiciones son parecidas a las colombianas, por esta razon cabe la posibilidad
de aumentar la cifra de consumo. La siguiente grafica muestra el gasto de trigo de

los paises latinoamericanos.
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Tabla 1 Consumo per cépita de trigo en Latinoamérica

CONSUMO PER CAPITA
DE TRIGO EN LATINOAMERICA
| 41] [0 1§ gralil

México 36
Cuba 52
Eepublica 1|
Dominicana
Haiti 7
Bahamas 45
Guatemala 32
Honduras 15
Nicaragua gl
El Salvador 28
Panama 42
Costa Rica 38
Venezuela 53
Guyana 50
suriname 48
Colombia 29
Ecuador 38
Peri 54
Bolivia 56
Faraguay 28
Brasil 54
Chile 13
Argentina 38
Uruguay 125

Fuente: pagina web ChartsBin.

La Organizacion Mundial de la Salud declara que una persona en promedio tendria
que consumir 250 gramos de trigo al dia 'y 90 kilos al afio. En Colombia la harina es
fortificada con los micronutrientes necesarios que aportan al producto terminado un
mayor valor nutricional convirtiéndolo en el complemento ideal de una dieta
balanceada para personas de todas las edades.?

La produccion de la industria panificadora en Colombia registra ventas de mas de
$3 billones de pesos entre panes industriales, artesanales y productos de pasteleria,

para el afio 2014.3 Entre los afios 2008 y 2012, la industria de panificacion mostro

2 A consumir mas pan. El universal [en linea] [citado 28 de diciembre del 2015]. Disponible En:
http://www.eluniversal.com.co/cartagena/economica/consumir-mas-pan-95904

8 panaderia y pasteleria, otro oficio en potencia, Dinero [en linea] [citado 17 de diciembre del 2015].
Disponible en: http://www.dinero.com/empresas/articulo/estudios-panaderia-pasteleria-
colombia/204392
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un incremento promedio del 6% en pesos corrientes en sus ventas. Ver llustracion
2.

llustracion 2 ingresos de la industria panificadora en Colombia.

INGRESOS DE LA INDUSTRIA
PANIFICADORA EN COLOMBIA.

Fuente: Revista Catering

En Colombia existen mas de 25 mil panaderias y pastelerias, que generan cerca de
400.000 empleos directos y dan cuenta de que es un negocio muy rentable, que
facilita el emprendimiento y cuyos resultados financieros se ven a corto y mediano
plazo. 4

Por otro lado las pastelerias no cuentan con un Unico codigo ClIU* perteneciendo
al sector de industrias manufactureras y al subsector de “elaboracion de productos
de panaderia”, referenciado con CIlIU 1081, de manera que esta clasificacion
comprende la elaboracién de productos de panaderia frescos, congelados o secos
gue son todos los articulos de panaderia, pasteleria, aperitivos dulces o salados,
tortillas de maiz o trigo, bufiuelos y arepas. Es por esto que no se puede discriminar

exclusivamente las pastelerias para su analisis mas profundo.

4 panaderias, las nmero uno en las mi pymes, portafolio [en linea] [citado 5 de octubre del 2015].
Disponible En: http://www.portafolio.co/negocios/panaderias-las-numero-uno-las-mipymes
*ClIU: cédigo que clasifica las actividades econdémicas de los empresarios del pais de la manera mas

precisa.
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La industria panificadora se clasifica en tres grupos; las empresas de rango superior
0 industrial, las de rango medio o semi industriales y las de rango inferior o
artesanales. Su clasificacion se da por la cantidad de trigo procesado por dia. En
la Tabla 2 puede ver el andlisis de 67 empresas panificadoras en Colombia.

Tabla 2 Desempefio de 67 empresas de panificacion de Colombia

DESEMPENO DE 67 EMPRESAS DE PANIFICACION DE COLOMBIA.
En millones pesos ombir 2
4 grandes » 1320 1.387.613
Rango superior 3 empresas 890 ~1320 194.344
Rango medio 3 empresas 460 ~ 850 128 486
Rango inferior 57 Empresas 30 ~ 460 51452 70%

Fuente Revista Catering

Esta informacion revela que el rango mas dinamico es el de las industrias del
segmento inferior, en el que se han clasificado empresas que procesan entre 30 ~
460 bultos diarios de harina, las cuales crecieron un 70% entre los aflos 2008 y
2012; le sigue en importancia un grupo de tres empresas del rango superior, con un
crecimiento del 57%.Segun las estimaciones de Fedemol, el consumo anual de trigo
en Colombia es de 1,3 millones de toneladas; esto significaria que el total de las 67
empresas analizadas manejan un 68% de este consumo, mientras que el 32%
restante estaria en manos de empresas artesanales que procesan menos de 30
bultos por dia, es decir una gran proporcién de esta microempresas procesan
menos de 2 bultos por dia.®

A nivel local, se tiene 6 reportes empresariales de las pastelerias mas
representativas de Bucaramanga, de las cuales 2 son antiguas e importantes y 4 ha
surgido en los ultimos afios. Los valores de dichos reportes fueron obtenidos de la
plataforma Compite 360. Se analizardn los datos presentados de las ventas ademas

de su incremento en el transcurso de los afos y estos fueron los resultados:

5> ¢ Qué oportunidades hay en el sector de panaderia y pasteleria? Revista Catering [en linea] [citado
26 de diciembre del 2015] Disponible En: http://catering.com.co/gestion-horeca/control-y-costos/que-
oportunidades-hay-en-el-sector-de-panaderia-y-pasteleria/
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Tabla 3 Cifras comparativas de las ventas en las pastelerias de Bucaramanga.

Incremento
Ventas promedio en
ventas
Compafiia 2011 2012 2013 2014 Promedio
Don Jacobo $21.195 $24.175 $26.092 | $28.001 9,77%
Nevada $2.075 $2.207 $2.437 $2.568 7,39%
Kakahuat $94
Donatello $60
Angel de Maria $54
Decorando ando $10
Total ventas $23.270 |$26.382 $28.610 [$30.787
Incremento anual 13,40% 8,10% 7,90%

Cifras en millones de pesos

Crecimiento del mercado desde el aiio 2011

~ 32,30%
hasta el afio 2014

Crecimiento promedio 9,80%

Profundizando mas en estas cifras con el 90% de participacion del mercado se tiene
a Postres y Ponqués Don Jacobo consolidandose como una de las empresa mas
tradicionales en Bucaramanga y en Colombia en la venta al detal de productos
pasteleros, con un crecimiento promedio en ventas en dicha ciudad de 9,77% la
cual corresponde a 28 mil millones de pesos facturados en 16 establecimientos que
tienen en Bucaramanga, como lo expreso el reporte de la camara de comercio, con
estas cifras se puede considerar que cada establecimiento al dia registra al redor
de 4 millones ochocientos mil pesos en ventas. Cabe resaltar que el 40% del total
de ingresos de Don Jacobo se da gracias a un solo producto llamado Genovesa.

Igualmente lo hace Nevada con un crecimiento significativo del 7,39%, ademas, se
puede afirmar que las empresas participantes de este sector estdn experimentando
cambios importantes, en consecuencia al boom en pasteleria que se esta viviendo
en la ciudad. Segun las cifras de la camara de comercio de Bucaramanga, el
crecimiento de las ventas en el 2014 fue de 7,9% y en los ultimos cuatro afos la
tendencia ha sido de un promedio por afio de 9,8%, Incluso se puede detallar un
crecimientos en ventas desde el afio 2011 al 2014 de 32,3% indicando que los
productos pasteleros han sumado en la participacion de los bolsillos de los
Bumangueses significativamente, creciendo a medida que pasan los afios sus

ventas y por lo mismo sus utilidades, como se grafica en la llustracion 3.
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llustracién 3 Crecimiento en ventas del sector en los Ultimos afos de

Bucaramanga

Ventas

40000
30000
20000
10000

Afo 2011 Afo 2012 Afo 2013 Ao 2014

Millones de pesos

Analizar lo que esta pasando con los consumidores y cuéles son las tendencias mas
importantes es una tarea que se debe hacer permanentemente. Queda claro que
aquellos que tienen un crecimiento mayor en ventas, estdn satisfaciendo o
resolviendo una serie de peticiones del consumidor de mejor forma que otros
competidores. La clave en el negocio de pasteleria es lograr conseguir un alto
volumen de ventas, el cual depende de la frecuencia con la cual los clientes visiten
el local y esto, a la vez, depende de la calidad del producto y el precio que el
consumidor esta dispuesto a pagar. Por tanto, es posible afirmar que si hay
oportunidades para nuevos negocios de panaderia y pasteleria, y son para aquellos
gue vienen a llenar ese espacio creado por consumidores influenciados por nuevas
preferencias. Hay que tener presente que nuevos negocios desplazaran a aquellos
gue no se renuevan.®

En el caso particular de Santander se destaca que la tasa de generacion de nuevas
empresas llegd a 72 por cada 10 mil habitantes para el afio 2015, valor que lo situé
en el segundo lugar, después de Bogota, entre las seis principales regiones del pais,

indicando con ello su alto grado de emprendimiento.”

6 ¢ Qué oportunidades hay en el sector de panaderia y pasteleria?, Revista Catering [en linea] [citado
26 de diciembre del 2015] Disponible En: http://catering.com.co/gestion-horeca/control-y-costos/que-
oportunidades-hay-en-el-sector-de-panaderia-y-pasteleria/

7 Actualidad econémica, Nuevas empresas Santander 2015, Camara de comercio de
Bucaramanga. [En linea] Disponible En:
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Asimismo las pastelerias nunca pasaran de moda gracias a su versatilidad,
especializacion y al constante desarrollo del mercado, en razén, el pastel es un
producto que se consume todo el afio y cuya produccion responde en proporcion a
picos de demanda establecidos por festividades y dias especiales, por esta razon,
la torta es un producto que se adquiere en todos los estratos socioecondmicos,
aunque, con algunas diferencias.

Una vez evidenciado el potencial de la idea de negocio se requiere mejorar la oferta
para aumentar el consumo y tener un futuro prometedor en el sector. Es por esto
gue los productos que se ofreceran tendran las siguientes caracteristicas: tortas de
diferentes texturas y sabores con un contenido esponjoso y suave, brownies y
Cupcakes. Considerando la tendencia en los diferentes grupos poblacionales de
consumir productos con menos composicién de preservativos, azlcares y grasas,
se pretende complacer dicha preocupacion buscando reemplazar materias primas
causantes de lesiones en la salud por otras mas provechosas y con mayor nivel
nutricional. Las materias primas seran colombianas y algunas americanas, de
primera calidad, generando productos terminados con disefios novedosos y
personalizados, garantizando que sean frescos y convenientes, donde se brinden
nuevas experiencias y no se reproduzcan. En este orden de ideas se anhela tener
un espacio creativo lleno de sabores, colores y sensaciones donde los sentidos
sean los protagonistas y este espacio sea un referente para los amantes del dulce,
en el cual ellos puedan compartir momentos especiales del dia a dia, se olviden de
la rutina y sean felices.

El propésito de este proyecto es hacer que esta empresa sea una realidad. También
se busca que tanto los socios como el personal que esté vinculado, obtengan
beneficios econdmicos, estabilidad laboral e incentivos. La propuesta es crear una
estrategia comercial fuerte para dominar este mercado, dando a conocer los
productos, la marca y tener una produccion constante, robando participacion de la

cuota de mercado, siendo capaces de invertir en tecnologia para manejar un

http://www.camaradirecta.com/temas/documentos%20pdf/informes%20de%?20actualidad/2016/con
stituidas_2015.pdf
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proceso eficiente, reducir costos e invertir en investigacion y desarrollo de nuevos
productos.

A interés personal de la autora de este proyecto espera posicionar la pasteleria
como un referente de Bucaramanga, contando con el soporte de un plan de
negocios el cual se utilizard como respaldo y carta de presentacién a la hora de
solicitar incentivos, créditos bancarios o apoyo de nuevos inversionistas,
conjuntamente se plasmo el conocimiento adquirido durante el transcurso por la
universidad como estudiante de ingenieria industrial, enfocandose en la

optimizacién y mejora continua de los procesos, productos y manejo del personal.

1.6 RESULTADOS ESPERADOS

v" Andlisis del micro y macro entorno para determinar los factores a tener en
cuenta del sector en donde se va a desarrollar la idea de negocio.

v Prototipo.

\

Estudio del mercado, en donde se determina la demanda potencial del
producto con su respectiva estructura de la encuesta del estudio.

Diagrama del proceso.

Disefio y distribucion de la planta.

Cotizacion de maquinaria y herramientas.

Manual de funciones.

Requerimientos de constitucién legal.

Plan de mercadeo.

Estudio financiero.

RN N N N N

Estudio estratégico.
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2 ANALISIS DEL SECTOR
2.1 ANALISIS PEST

2.1.1 Andlisis de los factores politicos. Colombia es un Estado social de derecho
organizado en forma de Republica unitaria, descentralizada, con autonomia de sus
entidades territoriales, democratica, participativa y pluralista, fundada en el respeto
de la dignidad humana, en el trabajo y la solidaridad de las personas que la integran
y en la prevalencia del interés general. La Constitucion vigente fue adoptada en1991
que reformé la de 1886, es "norma de normas.®

El sistema politico colombiano estad dividido en tres ramas independientes:
ejecutiva, legislativa y judicial. El poder ejecutivo es ejercido por el presidente de la
Republica por un periodo de 4 afios y puede ser reelegido por un periodo igual. El
legislativo, lo ostentan el Senado y la Camara de Representantes, quienes aprueban
las Leyes del pais. Y el judicial, estd en manos de jueces y magistrados, que tienen
como funcién administrar la justicia en la Nacién. Los dos primeros los elige el
pueblo y el tercero, la Corte Suprema de Justicia y del Consejo de Estado.

v' Impuestos

En Colombia existen impuestos a nivel nacional y regional. Los impuestos de
caracter nacional aplican para todas las personas naturales o juridicas residentes
en el pais y los impuestos de caracter regional son determinados por cada
departamento o municipio conforme los parametros fijados por la Ley.°

Los impuestos que se deben pagar dependen de cdmo se constituye la empresa.
Como persona natural se pagan menos impuestos y es la mejor forma de iniciar un
negocio, pero en algunas ocasiones es necesario recurrir alguna sociedad. Y las
sociedades por acciones simplificadas SAS, se cred desde el afio 2008 en

Colombia. Son los tipos de sociedades mas comunes encontrados en los nuevos

8 Principios fundamentales de la constitucion de 1991. Procuraduria general de la nacion [en linea]
Disponible en:
http://www.procuraduria.gov.co/guiamp/media/file/Macroproceso%?20Disciplinario/Constitucion_Polit
ica_de_Colombia.htm

® Impuestos en Colombia. Ministerio de industria y comercio [en linea] Disponible:
http://www.inviertaencolombia.com.co/como-invertir/impuestos.html
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emprendimientos ya que permiten ciertas facilidades tributarias, como por ejemplo,
no necesitan revisor fiscal a menos que los activos brutos a 31 de diciembre del afio
inmediatamente anterior, sean o excedan el equivalente a tres mil salarios minimos.
También las pueden conformar personas naturales o juridicas. Para este caso se
debe tener en cuenta los impuestos nacionales y los territoriales. Entre los
nacionales se encuentra la declaracion anual del impuesto de renta, el impuesto al
valor agregado que se paga cada dos meses, la retencion en la fuente a los
trabajadores y declaracion mensual de la misma. Dentro de los impuestos
territoriales se encuentra el impuesto de industria y comercio y el impuesto predial
principal.

v" Normatividades Vigentes

El Invima es el encargado de disefiar y desarrollar en Colombia el Sistema Nacional
de Vigilancia Sanitaria, donde participan varias instituciones para cuidar la salud de
los colombianos, por medio del control, la vigilancia, la calidad y la seguridad de los
productos farmacéuticos y alimenticios.

Para la creacion de una empresa productora y comercializadora de productos de
pasteleria, perteneciente a la industria alimenticia, el Invima exige principalmente el
cumplimiento de los decretos 2674 de 2013 y 5109 de 2005 los cuales hablan de
los principios basicos de higiene, manipulacién, almacenamiento, transporte de
alimentos y del reglamento técnico paras las etiquetas de empacado de alimentos
respectivamente. Para esto solo se necesitaria del registro, permiso y notificacion
por parte del Invima. O si se desea distribuir los productos por toda Bucaramanga
o el pais es necesario que cada producto tenga un codigo para poder venderlo.

Si se decide realizar los pasteles en el mismo lugar donde se van a vender se
requiere buscar a la secretaria de salud publica la cual por medio del decreto 0719
de 2015 trata la clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con

el riesgo en salud publica.
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2.1.2 Andlisis de los factores econdmicos. Actualmente el pais tiene un ciclo
econdmico de recesion generado por la creciente crisis mundial, ya que al finalizar
el afio 2015 la bolsa de Colombia perdié 4.5% en acciones y la crisis del petroleo
ha hecho que el peso Colombiano pierda valor frente a otras monedas, aunque en
cuestiones de PIB se ha crecido mediante pasan los afios, no obstante, si se
compara el crecimiento del PIB Colombiano con el de otros paises latinoamericanos
Colombia se encuentra rezagada, ubicandose por debajo del promedio latino, pese
a que lleva varios afios mejorando en este frente, a la hora de medir lo que produce
su economia dividido por cada uno de sus habitantes, Colombia muestra un gran
atraso. Productividad y educacién son las causas del rezago.

El PIB per cépita se usa para estimar la riqueza de un pais, asi como con la calidad

de vida de sus habitantes y su capacidad de consumo.

Colombia tuvo, en el 2015 un crecimiento del 3.2% en el PIB mostrando un nivel
inferior al del afio anterior (4.55%) y al promedio de los ultimos 15 afios (4.2%). El
crecimiento del PIB por habitante fue del 3.36% para el afio 2014 y para el afio 2015
de 2%. En el caso del PIB industrial, el afilo 2015 termina con un crecimiento nulo,
por lo cual muestra una gran incertidumbre para los proximos afios. Sin embargo en
los ultimos 10 afios este se ha mantenido en constante crecimiento a pesar de la
crisis econémica por lo tanto refleja una economia medianamente estable.°

Por otro lado la inflacion alcanzé en el 2015 el 6,77 por ciento, con un incremento
de 3.11 puntos porcentuales a la registrada en 2014, cuando llego a 3.66% como
se refleja en el siguiente grafico donde se observa las variaciones porcentuales del

IPC en lo corrido de los ultimos afios entre los diferentes bienes y servicios.
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llustracion 4 Variacion del IPC

9,00 q PC. Variacion anual.
Diciembre 2015

6,77

£.00 1

3,73 3,66

3.00 1 2,44
1,94

0.00 T T T T
2011 2012 2013 2014 20156

Fuente: DANE

Para el 2016, las expectativas de los agentes economicos apuntan hacia una
moderacion en este indicador. El Banco de la Republica estima que la inflacion
retornard al rango meta hacia el 2017 y agentes del mercado de valores
encuestados por la Bolsa de Valores de Colombia y Fedesarrollo esperan, en
promedio, que la tasa de inflacién se modere a una tasa de 4.8%.1°

En cuestion de competitividad y en linea con los resultados de la Tabla 4jError! No
se encuentra el origen de la referencia. se encuentran los indicadores de
competitividad del IMD para el afio 2015, los cuales tampoco muestran resultados
alentadores para Colombia. Con una muestra de 61 paises, en competitividad
global, el pais se mantiene en la misma posicion que el afio 2014, ubicandose en el
puesto 51. Estados Unidos mantiene su liderato como el pais mas competitivo,
seguido por Hong Kong, Singapur, Suiza y Canada.

En Latinoamérica Colombia ocupa el tercer lugar, superado por Chile (35) y México
(39). En este indicador, en la medicion del desempefio econdmico y la eficiencia del
gobierno, Colombia cay6 6 y 2 posiciones respectivamente, y se ubico en los
puestos 46 y 51.10

10 Colombia: balance 2015 y perspectivas 2016. ANDI - Asociacion nacional de empresarios
Colombianos [en linea] Disponible en: http://www.andi.com.co/
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Tabla 4 Anuario de competitividad mundial 2015

Competitividad Desempefio = cioncla  Eficlencla | . truct
del en los

Global Econémico ura

Goblerno negoclos

Estados Unidos i 1 23 2 i

Hong Kong 2 9 i i 15
Singapur 3 3 2 7 7

Suiza 4 14 5 6 2

Canada 5 10 8 3 6

China 22 4 35 27 25
Corea 25 15 28 37 21
India 44 16 47 33 58
Chile 35 32 26 35 44
México 39 19 41 38 52
Colombla 51 46 51 41 54
Perd 54 50 37 50 60
Brasll 56 51 60 51 53
Argentina 59 56 61 58 51
Venezuela 61 61 58 59 61

Fuente: International Institute for Management Development.

2.1.3 Andlisis de los factores tecnolégicos. En el andlisis del desempefio industrial
al estudiar el comportamiento de las actividades industriales segun intensidad
tecnoldgica, los bienes catalogados de alta tecnologia registran un comportamiento
fuerte a través de los afnos, en cambio las empresas con bienes de baja tecnologia,
por su parte, entran en la categoria de baja competitividad. Factores como los altos
costos de energia, transporte, materias primas y la falta de tecnologia idénea con la
gue diariamente tiene que sopesar la Industria colombiana, impide la posibilidad de
competir de manera igualitaria con las multinacionales importadoras, que poco a
poco acrecientan su presencia en el pais, encontrando oportunidades para liderar
la produccién. 1!

Es por esto que Colombia es considerada un pais en via de desarrollo. Estar a la
vanguardia tecnologica permite a las empresas generar oportunidades de
crecimiento, facilitando y mejorando el proceso productivo y administrativo. Para

esto es necesario identificar las tendencias tecnoldgicas para los diferentes

11 En alerta se encuentra el sector panificador, Asi sabe Colombia, [en linea] Disponible en:
http://www.colombia.com/gastronomia/noticias/sdi/71827/en-alerta-se-encuentra-el-sector-
panificador

35



procesos productivos, en los productos y la gestion administrativa para poder tomar
las mejores decisiones.

El departamento administrativo de ciencia, tecnologia e innovacion (COLCIENCIAS)
es el encargado de realizar el seguimiento de las tendencias tecnolégicas en
Colombia. Por medio del Programa Nacional de Desarrollo Tecnoldgico Industrial y
Calidad, el cual esta orientado a fortalecer el Sistema Nacional de Ciencia,
Tecnologia e Innovacién (SNCT) mediante el fomento de la investigacion aplicada
para la solucion de problemas empresariales, la transferencia de conocimiento para
la modernizacion y la transformacién de la industria manufacturera (continua y
discreta) a partir del desarrollo de proyectos de innovacion y desarrollo tecnoldgico
en el marco de la alianza universidad — empresa — estado.

Las razones fundamentales que inspiran el desarrollo del programa, estan
enmarcadas en la transformacion productiva a través de la incorporacion de valor
en el desarrollo de procesos, bienes, productos y servicios, generados a partir del
uso Yy la aplicacion del conocimiento en la solucion y mejoramiento del que hacer
empresarial y el fortalecimiento del capital humano entre los diferentes actores del
SNCTI*?

2.1.4 Andlisis de los factores sociales. Para el 2014, segun informacion del
Departamento Nacional de Estadistica (DANE), Colombia totalizé con 47,9 millones
de habitantes, ubicados primordialmente en los principales centros urbanos:
Bogota, Medellin, Cali, Barranquilla, Cartagena, Cucuta y Bucaramanga.

De acuerdo con el Censo del 2005 realizado por esta entidad, el 64,5% de la
poblacion se encuentra entre los 15 y 64 afos de edad; el 30,3%, entre 0y 14 afios
y el 5,2% es mayor de 65 afios.

El 58% de la poblacion es mestiza; el 20%, blanca; el 14%, mulata; el 4%, negra; el

3%, samba, y el 1%, indigena.?

12 Desarrollo tecnolégico e innovaciéon industrial, COLCIENCIAS. [en linea] Disponible en:
http://www.colciencias.gov.co/programa_estrategia/desarrollo-tecnol-gico-e-innovaci-n-industrial

13 Inteligencia de Mercados / Perfil econémico y comercial de Colombia 2015, Perfil demogréafico por
Legiscomex.com [en linea]

36



Hacia el futuro Colombia disminuira el ritmo de crecimiento demogréafico. Entre 2005
y 2020 la poblacién del pais habra crecido 18.7%, alcanzando en total 50.912.429
de personas. Hoy en dia la tasa de natalidad colombiana es de 2.1 recién nacidos
por cada mujer y la poblacion, hasta finales del 2012, se encuentra en 47.87
millones de colombianos.'* En la Tabla 5 se muestra las proyecciones de la

poblacion discriminada en hombres y en mujeres.

Tabla 5 Estimacion y proyeccién de poblacion

Afo Hombres Mujeres Total

1985 15.187.066 15.607.359 30.794.425
1990 16.834.671 17.289.864 34.124.535
1995 18.497.463 18.992.203 37.489.666
2000 19.877.987 20.404.230 40.282.217
2005 21.169.835 21.718.757 42.888.592
2010 22.465.760 23.042 .445 45.508.205
2015 23.799.306 24.403.311 48.202.617
2020 25138.723 25.773.706 50.912.429

Fuente: DANE- Conciliacion Censal 1985 - 2005 y proyecciones de poblacion 205-2020.

En lo social Colombia ha avanzado reduciendo la pobreza, manteniendo tasas de
desempleo de un digito desde el afio 2012, conservando altas coberturas en salud,
con algunos avances en educacion y generando empleos formales. Sin embargo
aun sigue siendo uno de los paises con mayor desempleo en la regién con altos
niveles de informalidad. A continuacion se puede observar como ha descendido la

cifra del desempleo en el pais.

14" Crecimiento de la poblacion (% anual), The Word bank, [en linea] disponible en:
http://datos.bancomundial.org/indicador/SP.POP.GROW
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llustracion 5 Tasa de desempleo promedio anual.
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Los indicadores sociales, han registrado un avance importante en los Ultimos afios.
La tasa de pobreza se logré disminuir casi 21 puntos en la ultima década,
alcanzando valores de 28,5% en 2015, a diferencia de 2002, cuando esta cifra
ascendia a casi un 50% de la poblacién.t®

La informalidad en Colombia registrada en la ultima medicion del DANE que tiene
en cuenta el tamafo de los establecimientos (se define como informal el ocupado
en una empresa con menos de 5 trabajadores, excluyendo las oficinas de
consultoria especializada), muestra tendencias de crecimiento y se ha fortalecido
con el paso del tiempo, para esto el gobierno colombiano ofrece diferentes tipos de
ayudas a los nuevos emprendedores, para impulsar la investigacion y la generacion
de nuevas empresas legalmente constituidas y asi originar mas empleos formales.
Sin embargo, estos niveles siguen siendo muy altos para el pais, ubicando este

fendmeno como uno de los mas criticos y al que se debe poner atencion.

15 Colombia: Balance 2015 y Perspectivas 2016, ANDI. [en linea] disponible en:
http://www.andi.com.co/
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2.2 ANALISIS DEL MICROENTORNO

2.2.1 Tendencias de consumo en pasteleria. Para empezar se define que es una
tendencia de consumo, la cual es una manifestacién en el comportamiento de los
consumidores basada en las necesidades, deseos 0 aspiraciones, que permite
entender al consumidor més alla de sus conductas de compra, permite profundizar

en su estilo de vida y motivaciones.

2.2.2 Laindustria panificadora. A nivel internacional Europa ha sido en los ultimos
afios la region méas activa en cuando al numero de lanzamientos al mercado de
productos panificadores. En lo que se refiere a paises, Estados Unidos es el lider
mundial en lanzamiento de nuevos productos y en Europa, los maestros pasteleros
no son francés, espafoles ni austriacos son mujeres y son de Rusia. 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®. Ademas los consumidores demandan alimentos y bebidas naturales
y menos procesadas, lo que estd forzando a las compafias a eliminar los
ingredientes artificiales.!’

Es por esto que hoy en dia la nueva creciente de demanda mundial de alimentos
esta obligando a que las materias primas sean harinas ecoldgicas, con una amplia
variedad, procedentes de agriculturas sostenibles y levaduras naturales,
difundiendo la necesidad de reestructurar los equipos con caracteristicas aptas en
el amasado, la coccion y el enfriamiento, aumentando la eficacia de tiempo vy
espacio, reduccién en el consumo de energia (electricidad, agua), optimizando la

mano de obra y mejorando a la vez la calidad de los productos.

16 Las 7 tendencias de la panaderia contemporanea, Ceopan. [en linea] disponible en:
http://www.ceopan.es/index.php?type=public&zone=items&action=view&categorylD=283&codelD=
1956

17 Tendencias globales de alimentacion y bebidas 2016, MINTEL archivo portal web. Citado el 12 de
marzo de 2016. [En linea] Disponible En: http://es.mintel.com/mintel-alimentos-y-bebidas
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La industria panificadora en el mundo vale 461,000 millones de ddlares, con un
mercado integrado en 91% por panaderias familiares o artesanales, supermercados
y tiendas de abarrotes, sumando 277,000 empresas de acuerdo con la consultora
IBISWorld.'® De los cuales en América Latina existen 230.450 panaderias y
pastelerias. 1°

A nivel Nacional. La cadena productiva de la molineria reposteria y panaderia
comprende varios procesos que van desde la producciéon y procesamiento de los
cereales, hasta la fabricacion de alimentos mas elaborados como pan, pastas
cereales, tortas, galletas, 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.?°

La cadena del trigo en Colombia comienza con la produccion agricola del cereal,
seguida por la produccién de bienes intermedios y materias primas derivados del
proceso de molturacion de trigo (harina y subproductos). Los pasos fundamentales
de la molienda son la trituracién (para fragmentar el grano), la tamizacion (para
separar las particulas segun el tamafio) y la purificacion (para separar las particulas
provenientes del salvado o pericarpio) ver llustracion 6. De esta manera, un
proceso de trituracion 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. Es de notar que en la

fabricacion de los dltimos eslabones, ademas de la harina de trigo, se demandan

18 Industria del pan vale US461, 000 millones, El Economista, [en linea]. disponible en:
http://eleconomista.com.mx/mercados-estadisticas/2015/07/21/industria-pan-vale-us461000-
millones

1% Tendencias en panificacion 2015, Industria Alimenticia, [en linea] disponible en:
http://www.industriaalimenticia.com/articles/87642-tendencias-en-panificacion-2015

20 Analisis cadenas productivas: Molineria, Departamento de Planeacion Nacional, archivo portal
web. [En linea] disponible en: https://www.dnp.gov.co/programas/desarrollo-
empresarial/Paginas/analisis-cadenas-productivas.aspx
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cantidades importantes de grasas, levadura, huevos, azucar, lacteos, quesos y

otros ingredientes.?°

llustracion 6 Pasos fundamentales de la molienda

'

De los eslabones que conforman la cadena, el eslabén de pan y productos de

panaderia participa con 20,83% del valor de produccion. Del total de productos de
este eslaboén, cerca de 68% de la produccién se encuentra concentrada en dos
productos, pan de trigo que participa con 43% y ponqués y tortas con 25%.2?

En otras palabras solo el 3,5 % de toda la cadena productiva de molineria de
Colombia le pertenece al sector pastelero.

Ademas, al tomar las cifras de apertura exportadora y de penetracién de
importaciones se concluye que Colombia es un importador neto de productos de
molineria y panaderia y por lo tanto, los productos locales enfrentan la competencia
de los extranjeros en el mercado nacional. El principal proveedor en los productos
de la cadena es Estados Unidos con una participacion de 57,8%, le siguen Canada,
Argentina y Ecuador. Por otra parte, el principal destino de las exportaciones de
nuestro pais en los productos de esta cadena es Venezuela, con una participacion
de 36,4%, seguido por Ecuador, Estados Unidos y Puerto Rico212%.

Desde una perspectiva mas internar del sector la firma Ipsos Napoleon Franco
realiz6 un estudio en el afio 2011 para la unidad de Food Service de Team en donde
1.214 panaderos fueron entrevistados arrojando unas estadisticas importantes,
como que un 27% de mujeres trabaja actualmente en panaderia en el pais, aunque

la labor sigue siendo en un 73% masculina.

2 Molineria, departamento de planeacioén nacional, archivo portal web. [En linea] Disponible en:
https://www.dnp.gov.co/programas/desarrollo-empresarial/Paginas/analisis-cadenas-
productivas.aspx
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El estudio encontr6 que hay cuatro tipos de establecimientos que funcionan
como panaderias en Colombia: el 57% es panaderia cafeteria; el 19% es
panaderia tienda; el 12% panaderia estacion y un 10% es panaderia restaurante.
La “estacion” es una panaderia especializada; la “tienda” es una panaderia donde
se venden variedad de productos; la “cafeteria” es una panaderia social y el
“restaurante” es un mega negocio. Ademas:
e 1 de cada 3 panaderos en el pais tiene entre 25 y 34 afos.
e ¢l 84% de los panaderos entrevistados en el pais poseen estudios de primaria o
bachillerato.
e 3 de cada 10 panaderos suefian con estudiar, para otros su prioridad esta en
remodelar su casa o0 negocio.
Estas cifras acompafian la idea que la panaderia es una industria familiar en la que
la vocacion se hereda y pasa de generacion en generacion, otorgando asi
continuidad al negocio, en donde el 67,7% de los panaderos han aprendido su oficio
empiricamente, en un pais donde se consume pan dulce, mogollas, churros,
roscones, tortas y diferentes clases de galleteria dependiendo de la region del pais
en la que se encuentre, la ciudad con mas establecimientos de productos
panificadores en el pais es Cali con una panaderia por cada 1.070 habitantes frente
a un promedio nacional ponderado de una panaderia por cada 1.403 habitantes?2.
El estudio también arroja unos datos interesantes como que el 83% de las
panaderias o pastelerias no utilizan Internet, en su lugar de trabajo no puede faltar
el radio, ya que el 60% se encuentra familiarizado con este medio de comunicacion
gue los acompafa en las largas jornadas de trabajo.
El estudio del sector a nivel nacional se complementa con otra encuesta realizada
por un equipo de trabajo mancomunado y apoyado por el Ministerio de comercio,
industria y turismo, el cual realiz6 un estudio dentro de las panaderias con 600

encuestas, en 29 ciudades en todo el territorio nacional, con mas de 200 mil

2;Como estd el sector panadero en Colombia? La Barra, [En linea] Disponible En:
http://revistalabarra.com/ediciones/ediciones-2014/editorial-40/informe-4/como-esta-el-sector-
panadero-en-colombia-2.htm
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habitantes. Los resultados fueron que el 64% de las panaderias o pastelerias estan

ubicadas en un local arrendado y el 86% paga menos de $ 3.000.000 por este rubro

mensualmente.

e El 46% de estos negocios estan localizadas en estrato 3, ubicandose como el
estrato con la mayoria de locales del pais.

e EL 19% en estrato 2, el 15% estrato 4, el 5% estrato 5, el 4% estrato 1,el 1%
estrato 6

Ademas de 61% de las empresas en Colombia no tienen sucursales y el 73% no

tiene socios.

El tiempo trabajado en panaderia, en promedio de los panaderos y pasteleros

colombianos es de 8,4 afios, lo que indica que la panaderia y pasteleria no es un

negocio de momento.??

A nivel regional

La llamada Ciudad Bonita cuenta con un Producto Interno Bruto (PIB) per capita

que casi dobla el nacional: es de $22,3 millones, frente al promedio del pais de

$13,3 millones. Su tasa de desempleo es de 9,5% y su inflacién, de 1,3%.2*

De acuerdo con un reporte del estado de avance de los Objetivos de Desarrollo del

Milenio realizado en el afio 2012, realizado por el Programa de Naciones Unidas

para el Desarrollo (Pnud), los niveles tan bajos de pobreza y pobreza extrema de

Santander se explican por “el hecho de que las familias tienen muchas posibilidades

de acceder al ingreso, debido a que en la estructura econdmica 94,2% de las

empresas son micro y famiempresas. Esto quiere decir que existe una cultura del

emprendimiento y del autoempleo entre los santandereanos”.

La dindmica demografica de la poblacién total de Bucaramanga segun las

proyecciones del DANE en el Censo 2005 para 2015 es de 525.119 habitantes,

2 Primer estudio nacional de panaderia en Colombia, El club del pan. [En linea] Disponible en:
http://www.elclubdelpan.com/libro_maestro/primer-estudio-nacional-de-panader%C3%ADas-
colombia

2 Un milagro econdmico llamado Bucaramanga, LR La republica. [en linea] Disponible En:
http://www.larepublica.co/economia/un-milagro-econ%C3%B3mico-llamado-bucaramanga_36739
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equivalente al 1,1% del total de la poblacion nacional, de los cuales el 52,2%
(273.700) de los habitantes son mujeres y el 47,8% (251.419) son hombres.?®

En Bucaramanga, las industrias de panificacion se caracterizan por ser
relativamente pequefas. Un alto porcentaje de estas empresas son panaderias de
barrio, las cuales funcionan en un &rea muy reducida, entre 30 y 42 metros
cuadrados y procesan en promedio un volumen de 3 a 6 arrobas diarias de harina,
otro reducido porcentaje de pastelerias son las medianas empresas y son las mas
organizadas administrativamente. Tienen desarrolladas las areas de mercadeo y
ventas, produccion y aseguramiento de la calidad, area administrativa, area
financiera y contable aunque la mayoria no tienen implementado un sistema de
calidad. Segun registros estadisticos de Coopasan.

Conforme FEDEPAN en Bucaramanga hay 457 panaderias y pastelerias (entre
legales e informales) de las cuales el 45% funcionan en areas comerciales.

A nivel local, segun la cAmara de comercio de Bucaramanga, en dicha ciudad se
han registrado 367 empresas en los Ultimos 36 afios. En la llustracion 7se puede
observar la inclinacion al incremento que se ha venido presentado en el nUmero de
empresas matriculadas en dicha entidad, representando asi el aumento en la cultura
del consumo de productos pasteleros, originado por el desarrollado a lo largo de

estos ultimos anos.

25 DANE proyecciones de poblacion 2005 — 2020 con base al censo 2005. Disponible
http://www.dane.gov.co/daneweb_V09/index.php?option=com_content&view=article&id=75&Itemid
=72
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llustracion 7 Empresas registradas en la cAmara de comercio de Bucaramanga
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Cifras tomadas del reporte CaAmara de Comercio de Bucaramanga

Queda demostrado que a medida que pasan los afios los establecimientos inscritos
aumentan significativamente hasta obtener su pico maximo en los afios 2014 y 2016
donde se observa que se registraron mas empresas que en los afios anteriores.En
la ciudad de Bucaramanga hay aproximadamente 525.1192%° habitantes lo que indica
que por cada pasteleria o panaderia hay 1.431 personas, formando un mercado
importante que cubrir.

Se evidencia que el para el afio 2016 hay 354 empresas registradas en la camara
de comercio de Bucaramanga de las cuales 342 estan constituidas como persona
natural y 12 como persona juridica, ademas para el afio 2015 se retiraron 139 y se

inscribieron 71 negocios.?®

2.2.3 Analisis de las cinco fuerzas de Porter

e Poder de negociacion de los clientes

Los clientes de SABORES AMOROCHO son los habitantes de Bucaramanga que
busquen celebrar alguna fecha especial con una torta u otro producto de pasteleria.
Ademas, el enfoque es para aquellos que buscan un punto de venta central y en el

cual puedan tomar los alimentos en ese establecimiento y deseen celebrar una

26 Reporte ADN sectorial, Plataforma 360, Camara de comercio de Bucaramanga.
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fecha especial en el establecimiento con tal de vivir una experiencia donde los
sentidos sean los protagonistas.

Actualmente Bucaramanga cuenta con cerca de 354 establecimientos fabricantes
de productos panificadores de las cuales 35 empresas son exclusivamente
pastelerias. Se afirma que el dominio de los consumidores es elevado, ya que la
demanda de productos pasteleros en la ciudad es bastante alta y esto facilita el
intercambio de marca competidora. El nivel de negociacion se va a reducir con
diferencia de productos, conocimiento profundo de los clientes, conectividad
constantes con ellos, resolucion rapida de problemas y proyeccion de oferta que
satisfagan e impulsen los nuevos consumidores, los Millennials, puesto que son los
gue estan cambiando los modelos de consumo.

La Generacion Millennials define a los nacidos entre 1981 y 1995, es decir, personas
que tienen en la actualidad entre 20 y 35 afos, que han crecido en su mayor parte
en una época dominada por la bonanza econémica de las sociedades occidentales.
Actualmente en Latinoamérica un 30 % de la poblacién es Millennials. Y segun una
proyeccion de la consultora Deloitte, en 2025, representaran el 75 % de la fuerza
laboral del mundo.?’

Las principales caracteristicas de esta generacion es que son unipersonales,
familias de 2 personas o maximo 3, demandando porciones pequefas. Son nativos
digitales, buscan personalizacion, excelente atencion y requieren que les dedique
tiempo de manera individual.

Ademas los clientes se estan viendo influenciados por las tendencias que vienen de
Estados Unidos, ya que en televisibn se pueden ver programas de concursos
pasteleros 0o como realizan tortas especiales tematicas y Cupcakes, asimismo por
internet constantemente estan siendo bombardeado con imagines y videos
mostrando o alentando a preparar sus propios postres; es por esto que su

comercializacién aumenta progresivamente, ya que los usuarios conocen cada vez

Z’Millennials: consentidos o con-sentido. Revista Dinero. [en linea] Disponible en:
http://www.dinero.com/opinion/columnistas/articulo/millennials-consentidos-o0-con-sentido-por-
pablo-londono/223755
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mas las tendencias, las novedades y los procesos que hay detras de cada producto;

generando asi una cultura pastelera.

e Poder de negociaciéon de proveedores.

Las principales materias primas de las pastelerias es el trigo, seguido por el cacao,
chocolate, azlcar, huevos y mantequilla, los proveedores seran todas las industrias
de cacao o cooperativas de panaderos donde distribuyan los insumos necesarios.
Los proveedores son de facil acceso lo que significa una fortaleza para la empresa.
Debido a la ubicacion de la pasteleria en la ciudad de Bucaramanga sus principales
proveedores se encontraran en la ciudad. Por este motivo Grupo Team, Coopasan

y Proandes seran las mas cercanas y por ende la primera opciones para la empresa.

e Amenaza de entrada de nuevos competidores

Actualmente las barreras de entrada en esta industria son bajas, se encuentran
pequefias panaderias y pastelerias en todos los barrios de la ciudad de
Bucaramanga, con incompleta regulacion en cuanto a: ubicacién, responsabilidad
social empresarial, condiciones sanitarias y cumplimiento con las obligaciones
tributarias. Unido a la creacion de nuevos puntos panaderos y pasteleros que hay
en la ciudad y la capacidad de compra de la poblacion; hace que la amenaza de
nuevos participantes sea cada vez mayor. Sin embargo, esto no es necesariamente
negativo, “la entrada de nuevas empresas en un sector industrial implica la
contribucién al mismo de capacidad adicional, el deseo de obtener una participacion
en el mercado y con frecuencia, recursos sustanciales”?.

En la ciudad se esta generando un auge en torno al consumo y al aprendizaje de
productos pasteleros y panaderos, ya que entidades como Comfenalco, Coopasan,
el SENA y algunas empresas productoras de materias primas, facilitan la

diseminacion de la informacion, ocasionando la creacién de gran cantidad de

28 Estrategia Competitiva. Tema 11, Andlisis de las fuerzas competitivas, 2. Barreras a la entrada.
Editorial continental, S.A. de C.V. México [en linea] Disponible en:
http://www.sc.ehu.es/oewhesai/Porter-en%20indarren%20kapitulua.pdf P. 178
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empresas alrededor de esta industria, como consecuencia la informalidad es uno
de los problemas que mas afecta a los negocios legalmente constituidos en la
ciudad, segun el gerente de Coopasan podria existir cerca de 400 negocios entre
panaderias, pastelerias, cafeterias e industrias de arepas en el sector de la
informalidad en Bucaramanga.

Se presume gue la demanda de productos pasteleros se encuentra en crecimiento
y se mantendra de esta forma, son productos con una gran demanda pero con poca
innovacion. Es por esto que varias empresas estan invirtiendo en [+D, con tal de
desarrollar producto més saludables, intensificando mas los sabores y descubriendo
nuevas combinaciones de materias primas ya que la demanda esta creciendo a
nivel mundial, no solo nacional.

A pesar de la existencia de empresas con oferta similar, muy pocas le apuntan a
dejar de ser simplemente la panaderia o pasteleria de barrio, en el caso de
SABORES AMOROCHO es precisamente lo contrario. Esta empresa proyecta ser
un icono de pasteleria, en el ndcleo urbano, con la posibilidad de tener mas sedes

en Bucaramanga y ubicarse en otras ciudades de Colombia, en un futuro.

e Amenaza de posibles productos sustitutos

Una gran ventaja que no tienen las demds industria es que la pasteleria es
totalmente emocional, el fin de comprar una torta o Cupcakes es celebrar una
ocasion especial, estar alegres o simplemente compartir un momento agradable con
alguien amado, en cuanto a los productos sustitutos de las tortas se puede llegar a
reemplazar con otros productos como donas, helados, obleas, galletas, postres,
muffins entre otros articulos panificadores.

Por otro lado estan los productos realizados por las empresas altamente
industrializadas que se venden en los supermercados y estan siempre disponibles
a un precio muy econémico. Otros sustitutos corresponden los elaborados por
pastelerias que se dedican a crear productos especializados para personas con

enfermedades tales como diabetes, hipoglicemia o no pueden tolerar el gluten.
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¢ Rivalidad entre competidores existentes

En lo que corresponde a este aspecto se puede decir que existe una alta rivalidad
entre las empresas, ya que en Bucaramanga hay un gran numero de
establecimientos con oferta de productos similares, estos tienen la tendencia de
vigilar lo que hacen tanto las unas a otras y de igualar cualquier accién realizada
por su competencia.

Las pastelerias mas antiguas como Nevada, Tortas y Ponqués don Jacobo, Glassé,
han ido cambiando su imagen con un estilo mas moderno y llamativo para el
consumidor. En el tema de las caracteristicas del producto o servicio, se encontro
que en los establecimientos estudiados, hay mas variedad de productos y
sobresalen por una buena calidad, aunque también se evidencia que algunas tortas
ofrecidas no son muy frescas. Las pastelerias que han surgido en los ultimos afios
ofrecen sabores muy parecidos sin embargo tienen una diferencia significativa en el
servicio, la disposicién del lugar, la disponibilidad de parqueadero, las tortas
alternativas o personalizadas que ofrecen para los gustos atipicos y la oportunidad
de aprender hacer recetas en el establecimiento.

Desde otro angulo, empresas pioneras en la ciudad estan trabajando fuertemente
para mejorar el entorno de competencia que hay; se cred un espacio Unico para
compartir momentos dulces, se trata de SWEET FAIR, un escenario en el cual los
profesionales, artesanos, apasionados y seguidores de la pasteleria, panaderia y
chocolateria se dan lugar para aprender, compartir y disfrutar alrededor de estos
deliciosos placeres. Si hay mejoria y unién en el gremio van a ver mejores ofertas,
un mercado mas sano, vibrante y aumentara el consumo. Es importante resaltar las
alianzas con los competidores pues estos son los mejores amigos y no son los

enemigos como se ha venido pensando.
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3 ANALISIS DEL MERCADO.
Es necesario examinar el entorno donde se pretender poner el negocio y su
mercado potencial, con el fin de tener conclusiones a cerca del producto y servicio

idoneo que complazca las necesidades y expectativas del consumidor.

3.1 INVESTIGACION DE MERCADOS.

La Investigacion de Mercados es un proceso de recopilacion e interpretacion de
datos que proporciona informacién sobre las -caracteristicas, evolucion vy
comportamientos del segmento de mercado lo cual sirve para la toma adecuada de
decisiones y para establecer estrategias que pueden beneficiar a la empresa. Este
estudio se hizo por medio de un cuestionario que fue aplicado al ciudadano comun,
el cual es el consumidor final de los productos pasteleros, la recoleccion de la
informacion se hace de forma presencial o via web.

Para la recoleccion de los datos del estudio de mercado se presentan dos técnicas,

mapa de empatia y entrevista con formulario.

3.1.1 Investigacion exploratoria. Se realizé una investigacion cualitativa a 20
personas con datos secundarios para poder percibir las consideraciones y
apreciaciones entorno a la pasteleria, por medio del mapa de empatia.

Todas las preguntas giran alrededor de la experiencia y productos actuales que

hay en el mercado en la ciudad de Bucaramanga.

3.1.2 Definicion del problema. Fijar las preferencias del mercado para la creacion
de una empresa dedicada a la produccién y comercializacion de productos de
pasteleria en la ciudad de Bucaramanga.
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3.1.3 Obijetivos.

v Objetivo general.
Definir el mercado potencial para una empresa fabricadora y comercializadora de

productos pasteleros en la ciudad de Bucaramanga.

v Obijetivos especificos.

e Identificar las caracteristicas y preferencias comportamentales de los
consumidores.

e Conocer el grado de satisfaccion de los clientes acerca de los productos
existentes en el mercado.

e Estimar la demanda potencial para los productos pasteleros en la ciudad de
Bucaramanga.

e Determinar el posicionamiento de las principales empresas competidoras.

e Conocer los factores que influyen en la decision de compra de los productos de

pasteleria.

3.1.4 Segmentaciéon del mercado. Segun el plan de desarrollo 2012 — 2015,
Bucaramanga sostenibles?® la poblacion de Bucaramanga es de 525.119
Habitantes, cuenta con 177 barrios y 17 comunas.

Para este caso solo se tendran en cuenta los niveles socioeconémicos bajo medio,
medio y alto, es decir los habitantes de las comunas; Oriente, Cabecera, Lagos del
Cacique, La Concordia, La Ciudadela, Provenza, San Francisco, Centro,
Occidental, Garcia Rovira, Mutis, Sur y La Pedregosa, ver llustracién 8.

En total serian 395.491 habitantes que pertenecen a esas 13 comunas, el 75,31%

de todos los habitantes de Bucaramanga.

2  Plan de desarrollo de Bucaramanga 2012 — 2015. [en linea] Disponible
En:http://www.bucaramanga.gov.co/documents/PRIMER_%20DOCUMENTO_%20PLAN_%20DE_
%20DESARROLLO_%202012-2015.pdf
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llustracion 8 Mapa de Bucaramanga con sus respectivas comunas Yy niveles

socioeconémicos.

NIVELES SOCIOECONGMICOS

. ALTO

. MEDIO

. BAJO MEDIO

Fuente: secretaria de planeacion de Bucaramanga.

3.1.5 Tipo y disefio de la muestra.

Poblacion de estudio:
Hombres y mujeres que compran productos pasteleros, por lo menos una vez al

mes.
Acostumbran a regalar o ingerir algun articulo dulce a cualquier hora del dia.

Ingresos mensuales mayores o iguales a $1.400.000 pesos colombianos.

Extension:

La investigacion se realizé en algunos puntos de la ciudad de Bucaramanga, donde

trascurrian diferentes personas de distintos estratos econémicos.
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e Tiempo:

2 meses.

e Técnica de muestreo

La técnica utilizada para seleccionar parte de la poblacibn que refleja
adecuadamente las caracteristicas para analizar en éste estudio, corresponde a un
muestreo probabilistico, llamado muestreo aleatorio simple estratificado, este
muestreo permite calcular el grado probable hasta el cual el valor de la muestra
puede diferir del valor de la poblacion de interés (error muestral). 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 realizd

hasta completar el tamafio de la muestra.

e Tamafo de la muestra

Para poder estudiar el mercado se necesita aplicar la encuesta, para eso se debe
conocer el tamafio de la muestra poblacional.

Los datos que se tienen en cuenta son los siguientes:

v" N=395.4491 poblacién de los niveles socioeconémicos medio bajo, medio y alto,
en total 13 comunas.

Nivel de confianza= 95%

Z=1,96

Varianza= 0,25

AR NERNEEN

Error muestral equivalente= 6%

53



llustracion 9 Muestra poblacion infinita

Muestra Poblacion Infinita |
n ? Tamafio de la muestra ZZ 02
N 395491 [Tamafio de la poblacion n=
1,96 # de desviaciones estandar| EZ
o? 0,25 Varianza muestral
6,0% Error muestral
n= 267

Fuente: Métodos Cuantitativos De Investigacion De Mercados de PhD Lina Maria

Echeverri

Generalmente en las investigaciones de mercado se suele utilizar un error estimado
del 2 al 6% para un grado de confianza del 95%.3°

Las probabilidades de éxito y fracaso, se asumen del 50% cada una, al no tener
conocimiento previo del comportamiento de la poblacion. El error se asume de un
6% por varios factores entre los que prevalecen la carencia de induccién al
entrevistado por el hecho de las caracteristicas heterogéneas de la poblacién
objetivo y la incertidumbre relacionada a la cantidad de personas que puedan
responder completa y adecuadamente la encuesta.

La muestra para el estudio se determind por medio de la siguiente formula:

De esta manera se determina que el tamafio de muestra adecuado para el

experimento es de 267 encuestas

%0 PRIETO, Jorge. muestra poblacion finita. En: Investigacion de mercados. Bogota, ECOE
Ediciones, 2009. P 82
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3.1.6 Disefio del instrumento de recoleccion de informacién. Para la investigacion
de la fuente de informacion primaria, se disefidé un cuestionario preliminar que tenia
25 preguntas las cuales estaban sesgadas a informacion muy precisa. En su defecto
antes de ser distribuida y aplicada la encuesta se socializé con expertos en estudios
de mercado para fijar el objetivo de cada pregunta y para saber que la informacion
obtenida era la deseada. Luego de estas pruebas, se decidi6é eliminar algunas
preguntas que generarian informacioén que podia ser obtenida por otros medios.

El cuestionario final (ver Anexo A.) estuvo disponible en una pagina web creada
exclusivamente para ése fin ofreciendo opciones de respuesta ya predeterminadas
que facilitaran el andlisis de los datos, ademas de las preguntas de seleccion
multiple con maltiple o Unica respuesta.

Asimismo las preguntas béasicas para determinar las caracteristicas demogréfica de
los posibles consumidores, el comportamiento del mercado frente al producto, la
preferencia de los clientes ante la competencia, ademas de los medios de mercadeo
y distribucion que preferian para su comercializacion, se hicieron preguntas para
validar la informacion obtenida en la investigacion exploratoria, manteniendo un

tiempo estimado de méximo diez minutos para el desarrollo de la encuesta.

3.1.7 Anadlisis de resultados. Las encuestas se realizaron por internet por medio de
la Plataforma google Drive y de forma presencial en diferentes puntos de la ciudad
de Bucaramanga, a transeulntes que estaban en ese momento en el lugar. Se
consiguieron 269 respuesta, lo minimo eran 267 para un error del 6%.

Con este estudio se determiné la distribucion de frecuencias en las diferentes
opciones de respuesta lo cual se puede ver a continuacion por medio de un analisis

a cada pregunta:
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llustracion 10 ¢En los ultimos dos meses ha comprado alguna torta o producto de

pasteleria?

¢En los ultimos dos meses ha comprado alguna torta o producto de pasteleria?

Si 231 859%
No 38 14.1%

Solo el 14% no han consumido ningun productos de pasteleria, es significativo
resaltar que el 86% si lo ha hecho, lo cual en la llustraciéon 11 se evidencia como
esta repartido la cuota de mercado en la ciudad, en primer lugar con un 49% se
encuentra Don Jacobo una empresa de tradicion en la ciudad con 25 afios de
experiencia, con un 9 % esta Kakahuat con aproximadamente 3 afios de experiencia
y por ultimo se tiene con un 23.8% del mercado otras pastelerias las cuales pueden
ser desde las mas recientes registradas en la camara de comercio, entre ellas los

puntos calientes de barrio, o negocios informales.

llustracion 11 ¢ En donde compro o de donde era el Gltimo producto que consumio?

iEn dénde compro o de dénde era el altimo producto que consumioé ?

Decorando ando 3 11%

Kakahuat 25 9.3%

. Negron 5 1.9%
R Don Jacobo 133 49.4%

Nevada 19 7.1%
Cinnamaon 1" 4. 1%
Glaseé 8 3%

Cecilia de Massar 1 0.4%
Otro 64 238%

23,8%
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llustracion 12 ¢ Estaria dispuesto a comprar o a consumir otra vez ese producto?

¢Estaria dispuesto a comprar o a consumir otra vez ese producto?

No, por supuesto que no. 5 1.9%
iClaro que sl 264 98.1%

Se le pregunt6é a las cinco personas que dijeron que no estarian dispuestos a
comprar otra vez porque su decision, la respuesta que dierén es que se debe a las
condiciones de las tortas; 3 personas respondieron que los sabores estaban rancios,
lo cual les hiso pensar que ya estaban viejas las tortas y 2 personas dijeron que no

les gusto el producto final.

llustracién 13 ¢ Cuales son sus preferencias de consumo de todos los productos de
pasteleria?

&Cudles son sus preferancias de consumo de todos los productos de pasteleria? Elija maxime 4, por favor

Cupcakes B8 353%
Torta de chocolate 137 47.2%
Tora de wainila con diferentes rellenos de frutas 58 353%

Cupcakes
Tt red Viehe 23 B.5%
e Pop cakes 12 4.5%
i Fongqué negre o blanco BS 20.4%
i Gallelas 2 10.8%
Fop cakes Brownkes 112 41.6%
Pongué na Cheesecake 73  27.1%
Galletas Trufas k4 T.8%
Fasteles de sal L T -
S Galletasdesal 2 07%
o Posires 124 45%
Trufas Genovesa 118 42.8%
Pasteles d Citro L T -

Gallatas de

Postres

Ganoveda

Cire

0 5 i 60 ] 120

Esta pregunta era importante porque indica que productos se deben tener en la

oferta de Sabores Amorocho, en la llustracién 13 se puede observar los productos
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de pasteleria con mayor preferencia y estos son: la torta de chocolate, La Genovesa,
la torta de vainilla con diferentes rellenos, los brownies, los Cupcakes y postres.

La Genovesa no puede estar en la propuesta porque es un producto creado y
patentado por Don Jacobo postres y ponqué y los postres pertenecen a la linea de
reposteria, por lo mismo no participan en este plan de negocios.

En este orden de ideas con un total de respuestas de 892, los Cupcakes tienen un
10,65%, los brownies el 12,6% vy la torta de chocolate y la de vainilla en promedio
tienen el 12,44% de preferencia entre todos los productos de pasteleria. Los cuales
indican que son los productos que deben empezar en la oferta de Sabores
Amorocho.

llustracion 14 ¢Con qué frecuencia compra o consume algun producto de

pasteleria?

& Con qué frecuencia compra o consume algun producto de pasteleria?

Todos los dias 2 0.7%

Entre 2 y 3 veces a la semana 8 3%
Por lo menos una vez a la semana 40 14.9%
IMaximo 2 veces al mes 77 286%

Solo en ocasiones especiales 142 52.8%

Asi mismo es valioso conocer la frecuencia de consumo de los productos y el 52%
de la poblacién consultada solo compra o se alimenta en ocasiones especiales, con
un 28% estan las personas que adquieren productos 2 veces al mes. Estas cifras
demuestran que no es un habito de consumo frecuente, se asocia con los gustos
personales de gasto de vez en cuando o el deseo de celebrar fechas especiales.

Por tal motivo se buscd encontrar cuanto dinero gastan en adquirir los productos y
el 39% de las personas consultadas desembolsan entre 1.000 y 10.000 pesos

semanales. Ver llustracién 15
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llustracion 15 ¢ Qué cantidad de dinero gasta en estos productos semanalmente?

& Qué cantidad de dinero gasta en estos productos semanalmente?

Nada 52 19.3%

Entre 51.000y 510.000 105 39%
Entre 510.000 y 520.000 64 23.8%
Mas de 520.000 48 17.8%

llustracion 16 ¢ Cudles de los siguientes aspectos considera que se pueden mejorar de las
pastelerias actuales?

¢Cuadles de los siguientes aspectos considera que se pueden mejorar de las pastelerias actuales?

La presentacion de los productos (empaque y decoracion) 17 6.4%
El disefio de los productos 15 56%

El sabor de los productos 29 10.9%

El servicio al cliente 29  10.9%

Las instalaciones 11 41%

Los precios de los productos 62 23.2%

Todas las anteriores 48 18%
Considero que tienen una buena propuesta actualmente 49 18.4%
Otro 7 26%

Se evidencia en la llustraciéon 16 que el 23,2% de las encuestas estan de acuerdo
con mejorar los precios y el 18 % piensa que las pastelerias actuales tienen una
buena propuesta.

Con la siguiente serie de preguntas se queria evaluar la propuesta de valor y
verificar algunos comentarios que se obtuvieron en la investigacion exploratoria.

llustracion 17 Materias primas de calidad

Para mi es importante que las materias primas sean de primera calidad [Por favor, indique su percepcion acerca de las siguientes frases.]

Totalmente de acuerdo 247 91.8%
Totalmente de... Nide acuerdo nien desacuerdo 18 6.7%

) Totalmente en desacuerdo 4 1.5%
Ni de acuerdo...

Totalmente en...
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llustracion 18 Me gustaria poder celebrar las fechas especiales en la pasteleria.

Me gustaria poder celebrar las fechas especiales en alguna pasteleria [Por favor, indique su percepcion acerca de las siguientes frases.]

Totalmente de acuerdo 117 43.5%
Totalmente de. Ni de acuerdo nien desacuerdo 101 37.5%

Totalmente en desacuerdo 51 19%

Nide acuerdo.

Totalments en...

Esta afirmacion de la llustracion 18 era muy importante evaluarla ya que en la
propuesta de valor estaba contemplada la opcién de presentar un espacio adecuado
para la celebracion de fechas especiales, por lo tanto se evidencia que el 43% de
los encuestados esta en total acuerdo con tener esa posibilidad y el 37% de las
personas le es indiferente, abriendo la posibilidad de ser persuadidos para
experimentar la opcidn; con un total de 81% a favor de la propuesta.

Ademas de tener esa alternativa también se estaba determinado que grado que
aceptacion tendria brindar cursos de algun producto de pasteleria y se puede

observar que las personas estan un 65% totalmente de acuerdo con esa idea.

llustracion 19 Me gustaria poder aprender o realizar cursos de recetas en alguna pasteleria

Me gustaria poder aprender o realizar cursos de recetas en alguna pasteleria [Por favor, indique su percepcion acerca de las siguientes frases.]

Totalmente de acuerdo 177 65.8%
Tofaimente de... Nide acuerdo nien desacuerdo 63 23.4%

) Totalmente en desacuerdo 28 10.8%
Hide acuerdo.

Totalmente en.

llustracion 20 Los disefios de la cobertura son muy importantes

Para mi los diseios de la cobertura son muy importantes [Por favor, indique su percepcion acerca de las siguientes frases.]

Totalmente de acuerdo 194 72.1%
Totalmente de... Ni de acuerdo nien desacuerdo 58 21.9%

) Totalmente en desacuerdo 16 59%
Nide acuerdo...

Totalments en...
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La declaracién anterior tenia el objetivo de investigar qué tan importante es la
estética y el producto externo a la hora de la elecciéon; con un 72% de las personas
encuestadas dicen estar totalmente de acuerdo. Y con un 81% se demuestra que
para los clientes es valioso poder personalizar una torta o producto. Ver llustraciéon
21.

llustracién 21 Posibilidad de personalizar los disefios

La posibilidad de personalizar el disefio para mi es muy importante [Por favor, indique su percepcion acerca de las siguientes frases.]

Totalmente de acuerdo 219 81.4%
Totamente de... Nide acuerdo nien desacuerdo 46 17.1%

Totalmente en desacuerdo 4 1.5%
Nide acuerdo...

Totalmente en. ..

llustracién 22 ¢ Estos productos como llegan a sus manos?

i Estos productos como llegan a sus manos?
Los pide a domicilio de una pasteleria de confianza 24 89%
Los encarga con anterioridad 25 9.3%
Se acerca a una pasteleria a escogerlos directamente 196 72 9%
Lo ve por internet y hace el pedido 16 5.9%
Se los regalan 8 3%
Otro 0 0%

|

Esta pregunta es vital pues se evidencia que la mayoria de los productos que se
venden, deben estar en exhibicidn, ya que por lo general los clientes escogen lo que

van comer.

llustracion 23 ¢ En los ultimos 2 meses ha pedido alguna torta por internet?

&En los dltimos 2 meses ha pedido alguna torta por internet?
Si 38  134%
No 233 86.6%

Y
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Esta pregunta complementa la anterior, es importante porque se deseaba verificar
qué posibilidades hay de obtener una plataforma web con opcién de carrito de
compra para adquirir algun ejemplar. A pesar que los colombianos han tenido un
crecimiento de 18% en participacion en relacion con el afio 20143 en transacciones
por internet, se puede apreciar que dificiimente los productos comestibles se
encargan por este medio. A los clientes les gusta acercarse a seleccionar los
articulos a los puntos ya que prefieren hacer un contacto visual a la hora de elegir
o0 mandar hacer su producto.

llustracion 24 ¢ Cuando fue la ultima vez que visito una pasteleria y consumié en
ese establecimiento?

4 Cuando fue la altima vez que visité una pasteleria y consumio en ese establecimiento?

Menos de 1 semana 31 11.5%
Hace mas de 1 semana 45 16.7%

43,.9% :
1 mes 44 16.4%

Masde1mes 118 43.9%

‘ ounca 31 115%

La llustracion 24 deja ver que es importante crear incentivos para que las personas

acudan a la pasteleria con mayor frecuencia, ya que el 44% la Gltima vez que visito

una fue hace mas de un mes y solo el 16% estuvo en una hace mas de 1 semana.

llustracién 25 ¢, Cual es la red social que mas utiliza en el dia?
& Cual es la red social que mas utiliza en el dia?
Facebook 212 783%

Twritter 8 3%
Instagram 38 141%
Printerest 1 0.4%

Google + 2 0.7%

ninguna 2 0.7%

Otro 8 2.2%

31 El comercio electrénico atraviesa su mejor momento en Colombia. Revista Dinero. [En linea]
Disponible en:  http://www.dinero.com/economia/articulo/mercado-del-comercio-electronico-en-
colombia-y-el-mundo-2016/220987
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llustracion 26 ¢ Cudl es la emisora que mas escucha?

& Cual es la emisora que mas escucha?

Lamega 52 193%
Law 38 14.1%

N‘ Uis estéreo 12 4.5%
LaFm &7 21.2%

Olimpica M 4.1%

Radio 1 1 0.4%

Oxigeno 10 3.7%
Rumba estéreo 19 7.1%
Minguna 43 16%

Otro 28 9.7%

Con las preguntas de la llustracién 25 e llustracion 26 se buscé tener dos medios
distintos de comunicacion para estar en contacto frecuente con los clientes y estas
fueron Facebook con un 78% y La FM con un 21 % como la red social mas usada y
la emisora mas escuchada respectivamente, aunque en esta Ultima nos interesaba
conocer maximo 2 opciones; en segundo lugar se tiene La Mega con un 19% de
total de la poblacion consultada.

llustracién 27 ¢En cudles de los siguientes sitios considera apropiado que hubiese una
pasteleria?

iEn cuales de los siguientes sitios considera apropiado que hubiese una pasteleria?
Supermercados 18 5.9%
Centros comerciales 108 39.4%
Parques 46 17.1%
Universidades 39 14.5%
‘ En un local exclusivo 62 23%
Clinica 0 0%
Otro 0 0%

39,4%

Entre los temas importante de definir se quiso conocer donde los posibles clientes
preferirian encontrar una pasteleria y el 39% piensa que en un centro comercial
seria apropiado y el 23% dice que un local exclusivo es una buena idea. Ver
llustracion 27.

El 56% de las personas entrevistadas fueron mujeres.
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El 41% vive en estrato 4, el 28% vive en estrato 3, el 13% viven en estrato 5y el 8%

vive en estrato 6.

El 81 % son solteros.

El 84% no tienen hijos.

El 48% son estudiantes, el 21% trabaja en una oficina y el 19% trabaja como

independiente.

El 68% tiene una edad entre 21 y 27 afos. Ver llustracion 28

llustraciéon 28 Edad

é¢Cuantos anos tiene?

200 182

u
150 entre 14y 20
Hentre21y 27
100 entre 28y 34
50 40 - Mentre 35y 41
l 12 5 5 Hentre42y48

| — —

B mayor a 49
entre 14y entre21y entre28y entre 35y entre 42 y mayora 49

20 27 34 41 48

CONCLUSIONES

Se pudo identificar las 3 principales preferencia de los productos de pasteleria;
torta de chocolate y vainilla, brownies y Cupcakes.

También se conocié que los clientes estan satisfechos de los productos
actualmente existentes en el mercado.

Se puede estimar la demanda potencial para los productos pasteleros en la
ciudad de Bucaramanga con un 10,65% de preferencia los Cupcakes, 12,6% en
brownies y 12,4% en tortas.

Determinar el posicionamiento de las principales empresas competidora se
conoci6 que Postres y ponqué Don Jacobo tiene casi el 50% de la participacion
de todo el mercado en la ciudad de Bucaramanga.

Se conocié por cuales medios se debe difundir propaganda para acercarse a los

clientes como lo es Facebook y las emisoras La FM y La Mega.
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¢ Nace la necesidad de crear campafias de promocién para motivar a las personas
a ir seguido a las pastelerias a tomar ahi sus productos.

e EI 76% de los encuestados son Millennials, sefialando la importancia que tienen
en el mercado actual, y la atenciébn que demandan, ya que ellos son los
interesando en vivir cada dia nuevas experiencias.

e Ademas se conocié que factores influyen en la decision de compra de los
productos de pasteleria y en el caso particular de Sabores Amorocho, se va a
competir en el mercado con dos herramientas sumamente importantes como o
son:

La Diferenciacion en la calidad de las materias primas logrando ser distintas a los

productos vendidos en las panaderias y pastelerias existentes y especializacion,

donde la pasteleria ofrezca la posibilidad de celebrar las fechas especiales
brindando un servicio completo en un solo lugar y en un futuro poder ofrecer el

servicio de realizar cursos rapidos y cortos.

3.1.8 Estimacion de la demanda del producto. La informacion del sector pastelero
en Colombia no es suficiente ni actualizada, es por esa razon que se recurre a la
camara de comercio de Bucaramanga por medio de la plataforma Compite 360 para
observar su comportamiento en los ultimos afios y al DANE para tener un estimado
de consumo por habitante.

Segun la encuesta de ingresos y gastos de los hogares colombianos realizada por
el DANE en la ciudad de Bucaramanga se tiene que en promedio un bumangués
gasta $2.667 en productos panificadores (diferentes de pan) mensualmente en el
afio 2007, si se proyecta con el incremento del salario minimo legal vigente para el
afio 2007 ($433.700) y el del afio 2016 ($689.455) se tiene que aproximadamente
un Bumangués gasta $4.240 mensualmente en el afio 2016 en productos de

pasteleria.
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Tabla 6 Gasto promedio de los colombianos en productos de pasteleria

Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos 2006-2007

Cuadro 19. (continuacion)

Gasto total (millones $) mensual y promedio por hogar y por persona, segun clasificacion del gasto {articulo bien o servicio)
24 Ciudades

Gasto promedio Gasto promedio por

Dominios de estudio y clasificacion del gasto Total de hogares Ga_sto total por_ hogar que persona del dominio
(millones $)  adquiere el bien o de estudio {$)
servicio ($)
11110405 Emparedados, empanadas, bollos, envueltos, 1769339 44 557 25183 6333
tamales, pastel de pollo, perros calientes, hamburguesas,
pizzas y similares
11110406 Brownies, obleas, pongques, bizcochos, milhojas y 571052 6177 10 816 2 697
similares
11110407 Productos de salsamentaria y fritanga: chorizos, 257938 2 351 9116 223
jamones, rellenas y similares
11110408 Quesos, cuajadas y quesillos 638 744 8 867 12 875 3320
11110409 Huevos preparados 35080 a7 2773 G685
11110410 Arequipes, bocadillos, gelatinas y similares 100 548 524 5209 1251
11110411 Frituras: papas fritas, chitos, patacones y similares 628 001 4716 7 509 1826
11110412 Dulces, confites, chocolatinas, bombones 644 587 4744 7 360 1754
11110413 Cdcteles de camarones, ostras y similares 25 426 ars 14749 3836
11110414 Onces, medias nueves, media mafiana, algo, 866 963 29 063 33523 8293
entredia, recreo
11110500 Gastos en discotecas, bares, griles, tabernas y 182 384 14 859 81471 25827

similares (comida, bebidas, cover)

Fuente: DANE, Encuesta de ingresos y gasto. (Cifras mas recientes).

Con el nimero de habitantes que tiene Bucaramanga (525.119) se puede estimar
el gasto para este concepto en la ciudad de $2.226.504.560 mensualmente.
Ademas se deja claro en la segmentacion de mercado, que se quiere abarcar solo
el 75% de los habitantes de la ciudad los cuales pertenecen a los sectores
socioecondmicos medio bajo, medio y alto, obteniendo un gasto total de $
1.669.878.420. Como meta de ventas SABORES AMOROCHO busca apoderarse
del 3 % de la participacion del mercado e ir aumentando en un punto porcentual
hasta obtener un 8% para el 2021.

Segun el estudio de mercados los productos que mayor preferencia tienen entre los
consumidores son: torta infantil de chocolate y vainilla, Cupcakes y brownies cada
uno con una participacién del 12,44%, 10,65% y 12,6% respectivamente. Por otro
lado con la intencion de proyectar un crecimiento del sector, se acude al incremento
promedio de las ventas en la ciudad ver Tabla 3 ubicada en la justificacion del

proyecto, ademas se considera un comportamiento similar de crecimiento anual de
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9,8% para el escenario mas probable, durante los siguientes 5 afios. La demanda
mensual se obtiene en unidades monetarias.

La demanda para el primer afio es de $ 214.552.659.

3.2 ANALISIS DE LA COMPETENCIA.

A nivel nacional el nimero de establecimientos han aumentado cada vez mas,
existen varias compafiias encargadas de realizar toda clase de productos
panificadores con distintos enfoques, desde el producto personalizado hasta las
lineas estandar de pasteles sin mayor detalle.

En la siguiente tabla se pueden observas algunas empresas a nivel nacional y otras
a nivel local, estas ultimas referenciadas de las pastelerias mas reconocidas en la

ciudad como se puede ver en la llustracion 11 del estudio de mercados.

Tabla 7 pastelerias en Colombia y Bucaramanga

Compaiiia | Ciudad | Pagina web
Nicolukas Bogota http://nicolukas.com/
Myriam Camhi |Bogota http://www.myriamcambhi.com
Deli Bogota http://www.deli.com.co/Deli-Inicio/
Hornitos Bogota http://www.hornitos.co/
Caramelo Cali http://www.caramelo.com.co/
Ventolini Cali http://www.ventolini.com/
Don Jacobo Bucaramanga | http://www.donjacobo.net
Kakahuat Bucaramanga | http://www.kakahuat.com.co/web/
Nevada Bucaramanga | http://www.nevada.com.co/
Cinnamon Bucaramanga | http://www.cinnamongourmet.com/index.php

Para el andlisis de la competencia se realiz6 trabajo de campo, visitando cada una
de las pastelerias de la tabla en cada ciudad donde se encuentra. A continuacién
se detalla porque sobresale cada una:

Nicolukas es una cadena de pastelerias con una trayectoria de mas de 30 afios,

su especialidad son las tortas en crema con un estilo moderno, joven y sobrio.
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Myriam Camhi es uno de los referentes de Sabores Amorocho, su fundadora es
una lider nacional en temas pasteleros, aunque vende todo tipo de comidas, desde
desayunos hasta tortas especiales, su particularidad son los postres, el Choco flan
de Oreo, uno de los mas famosos. Se caracterizan por los altos estandares de
calidad, sus precios son elevados y brinda la posibilidad de hacer cursos cortos y
celebrar la fiesta en su sede principal, en uno de los mejores barrios de Bogota.
Deli tienen sucursales en Bogota y Medellin, conocida por la torta de chocolate, es
una pasteleria artesanal, no compra pre mezclas y como objetivo quieren disminuir
la alta rotacion de personal que tienen en sus puntos de venta y fabrica.3?
Hornitos desde 1980 es una panaderia y pasteleria conocida en la ciudad de
Bogota, le surten a las tiendas D1 sus productos estandares y presentan una
propuesta informal, de tienda de barrio con 6 sucursales en toda la ciudad de Bogota
y 1 tienda virtual. Es una empresa familia.

Caramelo la fundadora de esta pasteleria trabajaba con don Jacobo en sus inicios,
ademas también es duefia de otra pasteleria; Glaseé, es pasteleria casual y
tradicional, tortas en crema y una que otra personalizada.

Ventolini empezaron como heladeria, ahora son pasteleria y restaurante. Su
rotacion de personal es baja, ya que permiten que varios miembros de una familia
trabajen en la empresa. Usan pre mezclas para realizar sus productos, pues para
ellos lo mas importante es la diversidad del portafolio de productos.

Don Jacobo es lider a nivel nacional en la venta de su producto estrella que es la
torta Genovesa, tiene patentado su sabor y es la pasteleria que abarca la mitad del
mercado en la ciudad de Bucaramanga, como se demuestra en el estudio de
mercados.

Kakahuat es una pasteleria nueva, tiene poca experiencia, pero en 3 afios ha tenido
un excelente crecimiento, ya que tienen 3 puntos de venta en la ciudad de
Bucaramanga y para finalizar el afio en curso abriran su 4 punto. Se caracterizan

por su diversidad de productos, sabores distintos a los tradicionales.

32 WANCIER. Ari. Contexto del sector y sus proyecciones. En: Conversatorio, Actualidad y
visién de la pasteleria Colombiana (2016, 08-11 Junio: Bogota D.C. Cundinamarca). Alimentec.
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Nevada su tradicion en la ciudad de Bucaramanga se reconoce como una pasteleria

estandar con tortas frias en crema a precios muy comodos.

4  ANALISIS TECNICO

En el andlisis técnico se tendran en cuenta factores claves a la hora de la puesta en
marcha de la empresa como por ejemplo el disefio del proceso productivo y de la
planta. Para el desarrollo del proceso productivo se realizaron pruebas de los
productos, se tomaron recetas que estaban disponibles en internet o en libros de
cocina y se efectuardn algunos cambios buscado posibles mejoras hasta obtener
las que se presentan a continuacion, en esta parte se conté con la asesoria del

pastelero e ingeniero quimico Carlos Alberto Arauz®.

4.1 DETERMINACION DE CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS.

Torta infantil

llustracién 29 Torta infantil

33 Carlos Alberto Arauz es actualmente profesor de los cursos: Pasteleria saludable, chocolateria y
decoraciéon de Cupcakes. En: instituto de educacion COMFENALCO, Bucaramanga.
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Tabla 8 Ficha técnica producto torta infantil

Nombre del producto

Torta infantil

descripcién

Suave masa blanca de harina, con relleno de
frutos rojos, arequipe, chocolate o crema
pastelera. Cubierta: Decorado en fondant con
algun disefio personalizado.

Forma de consumo

Como acompafiamiento en las comidas o sola
como postre.

Vida util

Después de salir del horno se recomienda
conservar en un recipiente hermético por un
periodo no superior a 3 dias a temperatura
ambiente y 6 dias si se refrigera.

Cupcakes

Tabla 9 Ficha técnica producto Cupcake

Nombre del producto

Cupcakes

descripcion

Es un tipo de torta pequefia en forma de pastelito,
con una base cilindrica y una parte un poco mas
ancha arriba.

Forma de consumo

Como acompafiamiento en las comidas o como
postre.

Vida il

Después de salir del horno se recomienda
conservar en un recipiente hermético por un
periodo no superior a 3 dias a temperatura
ambiente y 6 dias si se refrigera.

Brownie
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Tabla 10 Ficha técnica producto Brownie

Nombre del producto Brownie

Es una torta de chocolate pequefa. Sus sabores y
rellenos son chocolate y/o arequipe.

Como acompafiamiento en las comidas 0 como
postre.

Después de salir del horno se recomienda
conservar en un recipiente hermético por un
periodo no superior a 3 dias a temperatura
ambiente y 6 dias si se refrigera

descripcion

Forma de consumo

Vida dtil

4.2 APROVISIONAMIENTO

Los objetivos del aprovisionamiento es proporcionar un flujo continuo de materiales,
mantener existencias y reducir perdidas a un nivel minimo con las respectivas

normas de calidad y en la medida de lo posible buscar y mantener proveedores.

4.2.1 Requerimiento de Materia Prima. La materia prima son todos los elementos
que se incluyen en la elaboracién de un producto. Deben ser perfectamente
identificable y medible, para determinar tanto el costo final del producto como su
composicion.

Para la produccion de los productos que se van a vender en Sabores Amorocho, se

necesita principalmente estas materias primas.

Materia Prima
. . Unidad de Plazo de |Disponibilid
Materia Prima . Proveedor
Medida Pago ad
Harina 25kg Coopasan |contado inmediata
Azucar lkg Coopasan |contado inmediata
Azucar Micropulverizada 5kg Coopasan |contado inmediata
Cocoa 0,23kg |Coopasan |contado inmediata
Sal 1kg Coopasan |contado inmediata
Mantequilla 1kg Coopasan |contado inmediata
Polvo para Hornear 1kg Coopasan |contado inmediata
Esencias 0,5L Industria quilcontado inmediata
Huevos 90 unidades|Proandes |contado inmediata
Arequipe 1kg Coopasan |contado inmediata
Fecula de Maiz 12 kg Coopasan |contado inmediata
Aceite 1000cc [Coopasan |contado inmediata
Crema de chantilly 1kg Coopasan |contado inmediata
Leche Condensada 1,4kg Coopasan |contado inmediata
Crema de Leche 1lt Coopasan |contado inmediata
Cobertura de Chocolate 1kg Chocolate Gicontado inmediata
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Después de realizar el estudio de mercados y en base a las estimaciones operativas
de ventas y logistica se programa la produccion y se definen las necesidades de
compra cuantitativamente y cualitativamente de materias primas.

Para seleccionar el proveedor adecuado y posteriormente entrar en la fase de
negociacion de precios, se elige visitar talleres, almacenes y centros de servicios
técnicos, buscando siempre alinear las politicas de compra de la empresa con los

plazos de entrega de los proveedores.

4.3 DEFINICION DEL PROCESO PRODUCTIVO.

A continuacién se realizara una descripcion detallada de los procesos empleados

para la produccion de los articulos de pasteleria:

4.3.1 Primera etapa (Provision)

e Compra de materia prima

Las materias primas requeridas para la elaboracion de los productos pasteleros, se
encuentran concentradas en la ciudad de Bucaramanga en el sector La concordia
y se adquieren al por mayor Yy detal en tiendas especializadas de suministros
panificadores. Los materiales se pueden pedir a domicilio, haciendo una
transferencia bancaria para su pago, de contado y ser recibidos ese mismo dia o0 a
mas tardar 2 dias después, el proposito es mantener un inventario en stock para 20

dias de produccion, con politica de inventario PEPS.

e Inspeccion y recepcion de materia prima.

Se realiza una verificacion de los insumos antes de ser almacenados, revisando la
calidad de los productos, instrucciones para la preparacion, fechas de vencimiento
y verificacién segun las caracteristicas de su composicion y estado. Enseguida se

depositan en los recipientes respectivos toda la materia prima, segun su fecha de
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entrada, con el fin de gastar primero lo mas antiguo y evitar el contacto con objetos

gue puedan contaminar o transmitir organismos patégenos.

¢ Almacenamiento de materias primas

Los pedidos de materias primas se realizan en cantidades calculadas para un
periodo corto de produccidn, no se manejara inventario muy grande y es por esto
gue el almacenamiento es muy practico y puede ser un cuarto en la planta de
produccion, donde hayan cajones y envases que mantienen la inocuidad de las
materias primas, debido a su presentacion original, deben cambiarse de empaque
y envasarse en otros. La leche, después de abierta, y la mantequilla son los insumos

gue requiere refrigeracion.

Tabla 11 Almacenamiento de materias primas.

MP Almacenado

Mantequilla Refrigerado
Azlcar Temperatura ambiente, aislado de humedad
Harina De Trigo Cernida| Temperatura ambiente, aislado de humedad

Leche Liquida Refrigerado
Huevos Temperatura ambiente, aislado de humedad
Sal Temperatura ambiente, aislado de humedad
Esencia Temperatura ambiente, aislado de humedad
Polvo De Hornear Temperatura ambiente, aislado de humedad
Cocoa Temperatura ambiente, aislado de humedad
Aceite Temperatura ambiente, aislado de humedad
Fécula De Maiz Temperatura ambiente, aislado de humedad
Leche En Polvo Temperatura ambiente, aislado de humedad
Agua Temperatura ambiente, aislado de humedad

Azlcar Pulverizada Temperatura ambiente, aislado de humedad

4.3.2 Segunda etapa (Produccion)
e Preparacion de los ingredientes
El inicio de la produccion de los alimentos, empieza por la medicién en cantidades

exactas de todos los ingredientes, usando balanzas previamente calibradas y
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sensibilizadas, tazas medidoras para garantizar la exactitud de la receta, la
consistencia y la textura del producto final.

e Cremado de la mantequilla.

En un recipiente se revuelven los ingredientes con ayuda de la batidora, iniciando
con la mantequilla 'y el aztcar

Los tiempos, velocidades y temperaturas de mezclado son importantes, ya que
permite que los ingredientes realicen sus fusiones correctamente. Es indispensable
tener la viscosidad adecuada, porque de esta depende en gran medida la calidad
del pastel.

e Mezcla de los ingrediente

Después se mezclan los ingredientes secos; harina, cocoa (si es el caso), fécula de
maiz, sal y polvo de hornear, enseguida se adicionan en tres partes los huevos y el
agua, con la batidora a la minima velocidad, hasta tener una mezcla homogénea.

e Engrasado de moldes

Simultaneamente a la mezcla, en la mesa de trabajo se engrasan los moldes con
mantequilla o margarina y después se esparce un poco de harina, para evitar que
se pegue la masa al molde.

¢ Dosificacion en los moldes

Obtenida la mezcla homogenizada, se vierte sobre cada uno de los moldes
previamente engrasados y enharinados y se lleva al horno precalentado a 180
grados centigrados.

e Horneado

La mezcla debe hornearse a la temperatura adecuada para que adquiera un color
uniforme por encima, lados y fondo. El tiempo de coccion varia segun el tamafio de
los moldes, sus respectivas cantidades y la capacidad del horno. Para el caso de 1
libra de torta infantil se debe hornear aproximadamente 80 minutos, si es media libra
70 minutos, para los Cupcakes 25 minutos y 1 libra de Brownie 30 minutos.

En esta parte del proceso de elaboracién del pastel, ocurren cambios irreversibles
en la mezcla, el calor transforma la masa en un producto ligero, poroso, digerible y

con un sabor exquisito.
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e Enfriamiento

Después gue los articulos han terminado su proceso de coccidn se deben extraer
del horno y aislar para que a medida que pasa el tiempo y de manera natural pierdan
la temperatura y queden listos para ser rellenados y/o decorados.

Para las tortas de 1 libra se debe esperar 100 minutos para proseguir a ser
decoradas, para los Cupcakes 20 minutos y brownies con 50 minutos es suficiente.
e Preparacion de cubierta y relleno

Simultaneamente al proceso de horneado, se prepara la cubierta que se pondra al
pastel, los ingredientes que se requieren para la preparacion de la cubierta
dependen del sabor y tipo de pastel logrando ser chantilly, fondant, glaseado o
chocolate, para los rellenos se usan mermelada de frutos rojas, chantilly, crema
pastelera, chocolate o arequipe.

e Decoracion

Luego de esperar el tiempo adecuado para que los pasteles logren estar a
temperatura ambiente después de horneados, se procede a rebanar en 3 partes la
torta para aplicar el relleno, si son Cupcakes se les hace una incision para
rellenarlos, enseguida se procede a poner el relleno de la mermelada predilecta,
enseguida se juntan todas las capas una encima de la otra y se cubren con la
cubierta.

Si se va a decorar con fondant, se debe estirar el patillaje con un rodillo, en una
superficie lisa, roseada con azucar pulverizada o harina y se cortan las areas lo
sufrientemente grandes para cubrir cada uno de los productos a ser decorados.
También hay la opcion de decorar con otras cubiertas, chocolate, chantilly o
glaseado.

e Acabado

Una vez el pastel ya tenga la cubierta, se le dara el acabado con dibujos y formas,
segun la ocasién. La complejidad del disefio sera de acuerdo al modelo escogido,
por el espacio y la cantidad de productos.

El tiempo de finalizacion de una torta varia entre los diez minutos hasta 6 horas,

dependiendo del grado de dificultad que tenga el disefio.
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4.3.3 Tercera etapa (Distribucion y limpieza)

e Almacenamiento

El producto terminado, es almacenado hasta el momento de ser recogidos para ser
transportados hasta el punto de venta.

e Transporte al punto de venta

Cuando los productos estan terminados se carga el vehiculo con su capacidad
maxima para el traslado hasta el local comercial, enseguida queda listo para la venta
y consumo de los clientes. En vitrina se exhiben maximo 3 dias. Este flete es
contratado con una empresa que proporciona transporte de mercaderia. Se
contratara un viaje cada 2 dias.

e Empaque

Al ser comprados cualquiera de los productos se procede a empacar en una caja
de cartdén que se acomode al tamafio. Las cajas son cerradas y marcadas con el
nombre del cliente, si el pedido es especial se anota el valor del pedido, hora de
entrega, teléfono de contacto del cliente y direccién de domicilio si se requiere.

e Limpieza del area de trabajo

Al finalizar la jornada, se realizara el aseo del puesto de trabajo, la limpieza de los
utensilios y se organizaran las herramientas y demas insumos utilizados a lo largo
de la elaboracion de los diferentes productos. Todo se ubica en su respectivo sitio
de almacenamiento para garantizar que no exista contaminacion, ni propagacion de
bacterias y hongos.

SABORES AMOROCHO aprovechara al maximo el uso de sus herramientas y el
personal de produccién sera responsable de hacer adecuado uso de los equipos,
evitando el consumo innecesario de servicios de luz y gas. Se tendra en cuenta el
buen uso de tiempos y movimientos de manera que el personal de produccion
diariamente aliste y tenga organizado las materias primas que requiera para llevar
a cabo el proceso productivo.

También se llevara un control del uso de sustancias por medio de formatos que va
a usar el personal de produccién cada vez que se realicé el proceso productivo, con

el fin de llevar control de las cantidades de materia prima que entrar y salen.
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4.4 DIAGRAMA DE PROCESO

Para la produccion de los productos panificadores, se realizan dos actividades
principales; elaboracion del elemento y la decoracion, para las cuales se desarrolla
el respectivo diagrama de flujo.

Los primeros tres diagrama son la preparacion de los productos, brownies, torta
infantil o Cupcakes el cual es similar, varia en el tiempo de horneado y si es de
chocolate lleva cocoa, sin cubierta, desde la mezcla de los diferentes ingredientes
hasta el enfriado del producto

El segundo es la decoracion el cual se necesita de la preparacion de la cubierta o
fondant para proseguir con la decoracion y la aplicacion de los rellenos a los

productos y la puesta de la cubierta, finalizando con los acabados.

4.5 TIPO DE MAQUINARIA.

Con el fin de obtener un mayor nivel de produccién y optimizar el uso de los
recursos, se investigd acerca de equipos disefiados para pasteleria con mayor
tecnologia y eficiencia del mercado.

Para esto, se investigo diferentes opciones de las cuales se seleccionarén algunos
equipos de CI Talsa, (Comercializadora Internacional Tecnologia Alimentaria S.A.)
es una empresa importadoras de maquinas especiales para el sector productivo de
alimentos, con sede principal en Medellin y sucursal en Bucaramanga, es lider por

tecnologia de punta, calidad, servicios de repuestos y mantenimiento.
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Los equipos necesarios para el proceso productivo y sus caracteristicas basicas se

pueden ver en las fichas técnicas de los equipos. Ver Anexo B.

Tabla 12 Maquinaria Requerida.

Descripcién Cantidad consumo | Espacio requerido modelo proveedor
Horno a gasdigital |1 96 W %£3L§H7)4 x 1180 cm gfo — 4c inox 110v |Cl TALSA
Batidora 1 900 W 43 x 53 x 83 M| H00c CI TALSA

(AxLxH)
32,0x33,5x11,0 cm|acs - 30z-
Bascula 1 3w (AXLXH) 22301019 Cl TALSA
Refrigerador 1 440 W Z/f)’(?_x’;)% X 210 eMl 1471 peg CI TALSA
. 43,5 x 25,4 x 29,4cm|Whirlpool 0,7 pc|CASA
H 1 1 W
orno microondas 500 (AXLXH) silver MAGNA
. 60,0X160,0X90,0 cm|Sin entre pafio-
Mesas de trabajo 3 (AXLXH) 6666666-65611 CI TALSA
Estante de 1 60x160x200, cm
almacenaje (AxLxH)
Cortadores 200
Moldes 50

4.6 ANALISIS DE LA CAPACIDAD

4.6.1 Capacidad instalada. La capacidad o el tamafio del proyecto se le atribuyen
al conocimiento que se tiene del mercado comparado con aspectos limitantes como
la capacidad de las maquinas y el talento humano.

Partiendo del hecho que cada maquina tiene cierto volumen de produccién y se
tiene en cuenta que la operacion con mayor produccién serd igual de lenta a la que
menos producto generé, ocasionando la estacion de trabajo cuello de botella, lo cual
sera la que muestre realmente cual es la capacidad de produccién de toda la fabrica.
Para el célculo de la capacidad productiva de cada una de las maquinas, se estimé
un tiempo activo en produccion de 7 horas y 1 hora para las labores de organizacion,
alistamiento, limpieza de las maquinas, herramientas y areas de trabajo, con un total
de 8 horas laborales diarias entre semana. Y los sdbados 4 horas productivas y 1

para organizar y limpiar.
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En promedio cada mes tiene 4,33 semanas y aproximadamente 39 horas son
productivas a la semana, generando 169 horas productivas al mes.

Se aclara que el recurso limitante o cuello de botella es la decoracion de los
pasteles, depende de dos factores; del operario y el disefio de la cubierta, ya que
se le atribuye la destreza del empleado con las herramientas, el disefio y la
complejidad del bosquejo. El tiempo dado para el proceso de decorado es un
promedio del tiempo requerido para finalizar una torta, el cual se estim6 con

personal capacitado en el tema y empleados actuales de una pasteleria.

4.6.2 Capacidad requerida. Para el caso de la capacidad exigida por las
proyecciones de demanda, se tuvo en cuenta el escenario probable. Con la
demanda en unidades monetarias y el precio de cada producto, se obtuvo cuantos

elementos hay que producir mensualmente.

Tabla 13 Demanda mensual en unidades.

Referencia Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
1/2 Libra |Unidades 72 101 133 168 205
1 Libra Unidades 41 57 75 95 116
cupcakes |Unidades 1524 2134 2801 3528 4322
Brownies |Unidades 3156 4418 5798 7305 8948

Asimismo se encontrd que la utilizacién total de los recursos seria para el primer
afo de 63% y por condiciones de eficiencia de los recursos la capacidad maxima a
la cual operara la planta es de 90%. Por tal motivo se mantendra la maquinaria
propuesta hasta cuando se acerque al limite establecido. Es de suma importancia
tener la capacidad suficiente para el crecimiento proyectado, sin necesidad de

realizar nuevamente inversion en maquinaria en un plazo corto de tiempo.

Tabla 14 Proyeccidén de la capacidad utilizada de la planta

Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
62% 86% 76% 82% 86%

Capacidad utilizada
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4.7 MANO DE OBRA REQUERIDA
El pastelero y el auxiliar de pasteleria es la mano de obra indispensable,
dependiendo de la demanda de los productos y la capacidad de la planta, se estima

el requerimiento de una 0 mas personas.

Tabla 15 Mano de obra requerida.

MANO DE OBRA Funciones a desempefiar

Debe estar a la vanguardia y conocer la tendencia de los nuevos productos
y técnicas que estan en el mercado, ademas debe tener capacidad para
planear y evaluar actividades de produccién, es responsable en la
administracién de las materia primas, debe conocer y manejar los equipos
con nueva tecnologia, manipulacion de alimentos, realizar el inventario de
las materias primas y tener las precauciones de seguridad industrial.

Pastelero

Es el responsable de conocer y manejar los equipos con nueva tecnologia,
manipulacién de alimentos, realizar el inventario de las materias primas y
Auxiliar de pasteleria [tener las precauciones de seguridad industrial. También es responsable de
la limpieza de los equipos y herramientas de trabajo. Ademéas su
compromiso es colaborar entodo lo que pueda al pastelero.

Para las ventas proyectadas para los proximos cinco afios, se contara con 1
pastelero y el nUmero de auxiliares de pasteleria estara distribuida de la siguiente
forma:

Tabla 16 Proyeccién de auxiliares de pasteleria.

Afio 1 Afio 2 Aio 3 Afio 4 Afo 5

Auxiliar de pasteleria

4.8 LOCALIZACION DE LA PLANTA

Para la localizacion de la planta fue necesario tener en cuenta varios factores que

se explicaran a continuacion, en macrolocalizacion y microlocalizacion.
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4.8.1 Macrolocalizacion. Para definir el lugar mas apropiado para ubicar la planta
de produccion y el local comercial de la empresa, se realizé un ejercicio donde se
definieron 4 factores que influyen en el éxito de la empresa:

F1: Cercania con proveedores

F2: Ubicacion de los clientes

F3: Costos de arrendamiento

F4: Infraestructura y vias de comunicacion

Se realiz6 una ponderacion con los factores anteriormente mencionado para
distintos barrios de Bucaramanga y una calificacién para cada uno de ellos.

Las alternativas contempladas para este ejercicio fueron los barrios: San Miguel,
Ricaurte, La pedregosa, La concordia, La Joya y Diamante I, teniendo en cuenta
que son los barrios mas cercanos a los clientes y proveedores principales,
igualmente no presentan restricciones en el POT34,

A continuacién se establecié la ponderacion de los factores asi:

Tabla 17 Puntaje para macrolocalizacion

Factores Maximo |La Concordia|San Miguel [Ricaurte |Diamante 1|La pedregosa|lLa joya
Cercania con 10 10 9 8 1 2 5
proveedores
Uplcamon de los 10 8 7 8 4 5 1
clientes
Costos . de 10 6 7 1 5 7 8
arrendamiento
Infraestructura y vias 10 9 8 8 8 9 5

de comunicacion

3 Plan de ordenamiento territorial.POT. Consejo de Bucaramanga [en linea] Disponible en:
http://www.concejodebucaramanga.gov.co/planordenamientoterritorial/tomo2.pdf
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Tabla 18 Ponderacion para macrolocalizaciéon

Factores Importancia (%) [La Concordia|San Miguel |Ricaurte [Diamante 1|La pedregosa |La joya
Cercania con 035 3,5 3,15 2,8 0,7 1,05 1,75
proveedores
Ubicacién de los 02 16 14 1,6 0,8 1 0,2
clientes
Costos ' de 03 1,8 21 0,3 15 21 2,4
arrendamiento
Infraestruc_tura_ y vias 0.15 1,35 12 1,2 1,2 1,35 0,75
de comunicacion
Total 1 8,25 7,85 5,9 4,2 5,5 51

Los puntajes para el factor de infraestructura y vias de comunicacion se anotaron
segun los comentarios de algunos taxistas de la ciudad, ellos son los que mejor
conocen estas vias.

La importancia a los factores se asigna por parte del director de proyecto y la
codirectora. Y el costo de arrendamiento se visito dos paginas web; Finca Raiz y
Metro Cuadrado para ponderar el costo por metro cuadrado en cada barrio, segun
el nUmero de ofertas.

Teniendo en cuenta los resultados, se tomo la decision que el barrio mas adecuado
para la localizacion de la empresa es La Concordia con un puntaje de 8,25%, donde

el maximo era 10.

4.8.2 Microlocalizacion. Después de hallar el resultado de la macrolocalizacion,
donde se decidi6 que la planta deberia estar en el barrio La Concordia de
Bucaramanga, para la microlocalizacibn es necesario tener presente la
disponibilidad y area del terreno necesario para la produccion de los productos
pasteleros.

En consecuencia se encontré una casa disponible en arriendo en el barrio acordado
en la macrolocalizacion, con el espacio suficiente para los equipos y maquinas
requerida.

Las instalaciones del local comercial estaran ubicadas en el sector de Cabecera,
este punto fue elegido teniendo en cuenta unos factores que permiten la viabilidad,

reconocimiento y éxito de la empresa:
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e Espacio con areas amplias y bien distribuidas.

e Centro empresarial y de negocios, con mas de 100 oficinas al su alrededor.

e Constante flujo de personas.

e Entidades financieras.

e Zona residencial, universitaria y comercial.

e Acceso a todos los servicios publicos, agua, luz, instalacion de gas e internet.
e Cercania a una de las vias principales de la ciudad la carrera 33.

e Transporte publico para las diferentes zonas de la ciudad.

4.9 DISTRIBUCION DE LA PLANTA Y LOCAL COMERCIAL

Las instalaciones fisicas de toda pasteleria, asi como sus vias de acceso y sus
alrededores, constituyen una barrera sanitaria de vital importancia a la hora de
impedir la contaminacién de los alimentos. Es imprescindible seguir algunas
recomendaciones de disefio, materiales adecuados y mantenimiento higiénico
sanitario de las instalaciones.3®

Instalaciones

Todos los materiales de construccién deben de ser impermeables, no absorbentes,
y de tal naturaleza que no transmita ninguna sustancia contaminante a los
productos.

Los edificios e instalaciones se deben disefiar de tal manera que las operaciones
puedan realizarse en las debidas condiciones de higiene y seguridad. Se debe
facilitar y regular la fluidez unidireccional del proceso de produccion desde la llegada
de la materia prima hasta la obtencion del producto terminado, evitando riesgos de
contaminacion cruzada. Ademas, deben garantizarse condiciones de temperatura

apropiadas para el proceso de produccion y el manejo general del producto.s3®

35 Guia de buenas practicas de manufactura para una panaderia tradicional; universidad de san
Carlos de Guatemala facultad de ingenieria escuela de ingenieria Mecanica industrial, Otto
Enrigue Gallo Velasquez, Asesorado por el Ing. Ismael Homero Jerez Gonzales. 2010
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Pisos

Se deben construir de materiales impermeables, ni absorbentes, lavables y
antideslizantes. No deben de agrietarse y deben ser faciles de limpiar y desinfectar.
Segun los requisitos, los pisos deben construirse con una pendiente suficiente para
que los liquidos escurran hacia las bocas de los desagies. Se considera

conveniente una inclinacion de 1 a 1.5 centimetros por metro lineal.

Paredes

Se deben de construir de materiales impermeables, in absorbentes, lavables vy
deben ser de color claro. En areas de proceso y produccion deben ser limpias y sin
grietas, faciles de limpiar y desinfectar. Deben construirse con una altura minima de
2.10 metros.

Cuando corresponda, los angulos entre las paredes y los suelos, y entre las
paredes y los techos deben ser abovedados y herméticos para facilitar la limpieza y

evitar la acumulacion de polvo, basura o residuos de todo tipo.

Techos

La superficie interior debe ser lisa y no absorbente, para prevenir la acumulacion
de polvo y vapores condensados, y asi facilitar su limpieza. Ademas, deben
construirse con materiales aprobados para el uso en plantas alimenticias y no
poseer riesgo de contaminacion. Preferiblemente igual que las paredes deben ser

de color claro.

Bafios

Se deben instalar una cantidad suficiente de servicios sanitarios en lugares
apropiados y separados para ambos sexos, adyacentes a alas areas de lockers o
vestidores. Los ambitos de servicios sanitarios deben estar bien iluminados y no dar
directamente a las zonas donde se manipulan los alimentos. Ademas deben

mantenerse en correctas condiciones higiénicas.
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Deben estar provistos de puertas que se cierren automaticamente. Deben disefiarse
y construirse de manera que se garantice la eliminacién higiénica de aguas
residuales separadas del resto de los drenajes de la planta, los servicios sanitarios
deben contar con:
e Inodoro y lavamanos de material ceramico para su facil limpieza y
desinfeccidn.
e Dispensadores de jabdn liquido.
e Dispensadores de toallas desechables de papel o secadores de manos
eléctricos.
e Recipientes para basura, de facil limpieza.
e Dispensador de papel higiénico.

e Cepillos de ufias.

lluminacion
Toda la planta debe tener un alumbrado natural o artificial adecuado, el alumbrado
no debe alterar los colores y la intensidad no debe ser menor de:

e 540 lux en todos los puntos de inspeccion

e 220 lux en las salas de trabajo

e 110 Ilux en otras zonas
Las bombillas y lampara colgadas sobre los alimentos, en cualquiera de las fases
de fabricacion, deben estar protegidas con pantalla o cualquier otro sistema de

seguridad para impedir la contaminacion de los alimentos en caso de rotura.®

Controles de produccién y proceso

A lo largo de las etapas de produccidn, es necesario realizar ciertos controles que
contribuyan a lograr, ademas de un producto higiénico y sano, un producto
econémico y de alta calidad, dos caracteristicas que el consumidor buscara
siempre.

Consideraciones generales:
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e La planta debe contar con manuales de operacion o produccion, indicando como
minimo aspectos de formulacién, rendimientos, procedimientos de trabajo,
condiciones de operacion y otros.

e Las zonas de trabajo incluyendo, recepcion, limpieza, fabricacién, mezclado,
etc., deben estar limpias y libres de materiales extrafios al proceso. No debe
de haber transito de personal o materiales que no correspondan a las mismas.

e Se deben instalar y utilizar piletas de desinfeccion de botas o zapatos de hule en
todas las entradas exteriores de la planta y areas que requieran condiciones
asépticas de procesamiento.

e Los procesos de preparacion, elaboracion y manejo de productos alimenticios
deben ser supervisados por personal capacitado.

e Se prohibe el uso de cualquier objeto de vidrio en el &rea de proceso.

e Se debe evitar el exceso de aceite y otros lubricantes en el equipo, para que

estos no caigan sobre los alimentos y los contaminen.

Almacenaje y distribucion

Al igual que durante el proceso, el almacenaje y la distribucion se debe evitar la
contaminacion de los mismos y asegurar el mantenimiento de su calidad. Para esto
es necesario contar con las instalaciones y equipo adecuado, asi como utilizarlos

de acuerdo a procedimientos establecidos.

Almacenaje
Consideraciones a tomar en cuenta:
e Las entradas de las areas o plataformas de carga y descarga deben estar
entechadas, para evitar la luz solar y la entrada de lluvia.
e Los pisos deben de ser de material adecuado de facil limpieza y resistente a
la carga de trafico diario.

e Los techos deben de estar libres de goteras y en perfecto estado.
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e Las areas de almacenaje deben de limitarse pintando en el piso una franja
perimetral a 50 centimetros de las paredes. Esto con el fin de facilitar el
almacenaje de los productos, la limpieza, los recorridos de inspeccion, el
acceso a equipos de seguridad, etc.

e Todos los utensilios de pesaje o medida deben mantenerse en buen estado.
Las balanzas deben de calibrarse por lo menos cuatro veces al afio y anotar

dichas actividades en el formato o registro correspondiente.

Transporte

Todos los vehiculos deben ser inspeccionados antes de cargar los productos para
verificar su estado sanitario, no deben ser transportados con otros productos que
ofrezcan riesgos de contaminaciéon. No se debe permitir que estos estén mojados
en su interior, ya que la humedad puede ser absorbida por el carton del empaque,
aun si los empaques estan sobre las tarimas.

Los vehiculos de transporte deben ser construidos de materiales que puedan ser
limpiados y saneados con facilidad. El equipo que sea instalado en ellos debe

asegurar la conservacion de los productos e impedir la entrada y estancia de plagas.

Limpieza

La seguridad e higiene alimenticia exige una limpieza eficaz y constante de las
plantas de produccion. La limpieza se define como la ausencia de suciedad y tiene
una interpretacion diferente en funcion de quien sea el interlocutor. No es lo mismo
limpiar un taller donde solo seria necesario recoger los articulos tirados y poco mas,
a limpiar una planta de alimentos, donde tendriamos que conseguir la ausencia de
microorganismos infecciosos.3®

Para definir el espacio requerido en el area productiva y el local comercial de la
empresa, se tienen en cuenta principalmente las indicaciones anteriores que deben
tener la planta y el tamafio de los espacios exigidos por cada uno de los equipos y
maquinas. En la siguiente tabla se puede conocer el area necesaria para la planta.
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Tabla 19 Distribucién de planta

PLANTA DE PRODUCCION

Concepto L A AxL Cantidad |Area(m2)
Horno 1,00 0,74 0,74 1,00 0,74
Refrigerador 0,68 0,79 0,54 2,00 1,07
Estante de almacenaje 0,60 1,60 0,96 1,00 0,96
Bafio 1,00 2,00 2,00 1,00 2,00
Vestier 1,21 2,00 2,42 1,00 2,42
Mesas de trabajo 0,60 1,60 0,96 4,00 3,84
Lavaplatos 0,75 1,50 1,13 1,00 1,13
estufa 0,69 0,76 0,52 1,00 0,52
Batidora 0,43 0,53 0,23 2,00 0,46
bascula 0,32 0,34 0,11 2,00 0,21
Zonas de Circulacion 37,50 1,00 37,50
Bodega de MP 1,80 1,71 3,08 1,00 3,08
Bodega de Producto Terminado 1,80 1,67 3,01 1,00 3,01
Insumos de Aseo 1,80 1,00 1,80 1,00 1,80
TOTAL 12,68 16,24 58,7
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5 ANALISIS ORGANIZACIONAL

El objetivo de este estudio, es definir la estructura organizacional administrativa que

permita el adecuado funcionamiento de la pasteleria.

5.1 ESTRUCTURA ORGANIZATIVA.

El diagrama organizativo de la empresa SABORES AMOROCHO, se presenta a

continuacion.

llustracion 30 Organigrama

Gerente

Asistente de Augxiliar servicio
Mercadeo al cliente

Pastelero

|_ Auxiliar de

Pasteleria

Para el funcionamiento de la empresa durante su primer afio se generaran 5 cargos,
los cuales se representan en 6 empleos directos con los que aspira lograr los

objetivos y el crecimiento de la compafia.

5.2 MANUAL DE FUNCIONES PARA CADA CARGO.

Para cada cargo y funcion en la empresa se elaboré un manual de funciones.

Ver Anexo C.

5.3 DEFINICION DE LA ESTRUCTURA SALARIAL.

89



Para la asignacion de los salarios se realizé una encuesta informal de sueldos para
saber lo que pagan otras empresas por cargos similares y se evalu6 cada puesto a
fin de determinar el valor de uno en relacion con otros, en términos de su esfuerzo,
responsabilidad y habilidades. Ademas se compararon los valores con los

propuestos por la herramienta “calculadora de salarios por profesion”3¢

Tabla 20 Estructura salarial

Cargo Salario
Pastelero $906.633
Auxiliar de pasteleria $689.455
Gerente $1.496.117
Asistente de Mercadeo $689.455
Auxiliar de Servicio al Cliente $689.455

El contador ira 1 vez al mes con el fin de actualizar los libros contables y sus
honorarios son de $ 230.000 al mes.

Conjuntamente no se contratara a alguien para el aseo de la planta ni del local
comercial, debido a que estas labores estan contempladas con las funciones que

deben realizar el auxiliar de pasteleria y el auxiliar de servicio al cliente.

5.4 SELECCION DE PERSONAL

Para la seleccion del personal se publicaran ofertas en los diferentes medios de
comunicacion bolsas de empleo, web y periodicos. Este proceso de seleccion lleva
su tiempo de verificacion, es clave contar con personal apto en buenas practicas de

manufactura y conocimientos en pasteleria.

% Calculadora de salarios por profesion. Finanzas personales, [en linea] Disponible en:
http://www.finanzaspersonales.com.co/calculadoras/articulo/salarios-profesion-para-
graduados/45541
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6 ANALISIS LEGAL

Para constituir una empresa es necesario consultar y conseguir la documentacion
adecuada para la formalizacion de la empresa; esta informacién esté disponible en

el portal web www.sintramites.com opcion “como se empresario”.

6.1 REGIMEN DE CONSTITUCION DE LA EMPRESA

Se realiz6 la consulta de las ventajas y desventajas que tienen los diferentes tipos
de sociedades para crear empresa en Colombia, entre las cuales dos de ellas
llamaron la atencion; Sociedad por Acciones Simplificada y Empresa Unipersonal,
y se tomd la decision que la empresa SABORES AMOROCHO deberia ser
constituida como una S.A.S. Debido a los beneficios legales y tributarios que brinda.
La empresa se constituye mediante documento privado ante Camara de Comercio
o Escritura Publica ante Notario con uno o mas accionistas quienes responden hasta
por el monto del capital que han suministrado a la sociedad. Se debe definir en el
documento privado de constitucion el nombre, documento de identidad y domicilio
de los accionistas, el domicilio principal de la sociedad y el de las distintas
sucursales que se establezcan, asi como el capital autorizado, suscrito y pagado, la
clase, numero y valor nominal de las acciones representativas del capital y la forma
y términos en gue éstas deberan pagarse. La estructura organica de la sociedad,
su administracion y el funcionamiento de sus 6rganos pueden ser determinados
libremente por los accionistas, quienes solamente se encuentran obligados a
designar un representante legal de la compafiia. Su razén social sera la
denominacién que definan sus accionistas pero seguido de las siglas sociedad por

acciones simplificada” o de las letras S.A.S.3’

37 Tipos de empresas, sin tramites, [en linea] disponible en:
http://www.sintramites.com/sintramites/General/TipoDeEmpresa.aspx
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6.1.1 Beneficios que ofrece las S.A.S.

El pago de capital puede diferirse hasta por dos afios.

La empresa se puede constituir por una sola persona o en su defecto un accionista.
El tramite de liquidacion es mas rapido y menos dispendioso.

Una S.A.S. se puede constituir por medio de un documento privado, ahorrando dinero
y tiempo.

Los socios pueden determinar los estatutos que van a regir en la sociedad.

Los aportes definen el grado de responsabilidad de los socios.

La estructura administrativa la disefian los accionistas

No se obliga a tener una junta directiva.

No existe revisor fiscas a menos que los activos brutos excedan los tres mil salarios
minimos.

El objeto social puede ser cualquiera siempre y cuando sea una actividad licita.

6.2 TRAMITES DE IMPLANTACION

Los tramites de implantacion se realizan en la camara de comercio de

Bucaramanga.

6.2.1 Documentacién necesaria para la constitucion de la empresa

Registro unico empresarial (RUE)

Formato Unico con otras entidades (establecimiento)

Pago de boleta (matricula mercantil, impuesto de registro y derechos de
inscripcion)

Registro del pre RUT

Documento de constitucion
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Para este ultimo, la constitucién de la sociedad se debe realizar un documento
privado el cual debe autenticarse por los socios e inscribirse en el Registro
Mercantil:

Se tiene que realizar un contrato constitutivo de la S.A.S. el documento debe
contener la siguiente informacién: nombre, documentos de identidad, domicilio de
los accionistas, razon social o denominacion, seguido por la palabra sociedad por
acciones simplificada; el domicilio principal de la sociedad, forma de administracion,
nombre de los administradores y sus facultades.

Ademas se auténtica cada una de las firmas de los socios y se inscribir el documento

privado en el registro mercantil de la camara de comercio de Bucaramanga.

6.2.2 Consulta del nombre de la empresa

Para este trdmite es necesario consultar si el nombre que tomaréa la empresa esta
disponible, dado que existe la posibilidad que el nombre que el nombre ya esté en
uso. En el anexo D Se observa la consulta de disponibilidad del nombre SABORES
AMOROCHO.

6.2.3 Definicion de la actividad econdémica. Con el propdsito de clasificar las
actividades econémicas de los empresarios de la nacién de la manera mas precisa,
las cAmaras de comercio del pais, a partir del afio 2000, se rigen por la Clasificacion
Industrial Internacional Uniforme (ClIU) de todas las actividades econdmicas.

El Codigo CIIU fue elaborado por la Organizacion de Naciones Unidas y la revision
4 es una adaptacién para Colombia hecha y revisada por el DANE.38

108 Elaboracion de otros productos alimenticios

1081 elaboracion de productos de panaderia

Esta clase comprende la elaboracion de productos de panaderia frescos,
congelados o secos.

Esta categoria incluye:

38 ; Qué es el codigo ClIU? Camara de Comercio de Bogota, [en linea] Disponible en:
http://recursos.cch.org.co/ccb/instructivos/acerca_CIIU/01.html
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e La elaboracion de pan y panecillos.

e La elaboracion de pasteles, tortas, pasteles de frutas, tartas, etcétera.

e La elaboracion de tostadas, galletas y otros productos de panaderia secos.
e La elaboraciéon de productos de pasteleria y bizcochos empacados.

e La elaboracién de aperitivos dulces o salados.

e La elaboracién de tortillas de maiz o trigo.

e La elaboracién de rollos, bufiuelos y arepas.

e Laelaboracion de productos de panaderia congelados (panqueques, waffles,

etcétera).

6.2.4 Uso del suelo. Por medio del plan de ordenamiento territorial (POT) se puede
conocer el area del municipio en la cual se puede llevar acabo la actividad
empresarial. Para la ubicacion de la fabrica productora de alimentos y el local

comercial debe cumplir con los requisitos del decreto 3075 de 1997.%°

6.3 TRAMITES FISCALES

La ley 1429 de 2010 otorga una serie de beneficios a las empresas pequefas, cuyo
personal no sea superior a cincuenta trabajadores y que sus activos totales no
superen los cinco mil salarios minimos mensuales legales vigentes. Toda pequefia
empresa que inicie su actividad economia principal a partir de la promulgacién de
esta ley tendra los siguientes beneficios:*° Ver anexo E.

Segun la camara de comercio de Bucaramanga la matricula mercantil ya no se rige

bajo esta ley. Lo que quiere decir que no hay ningun incentivo de descuento en los

%9Uso del suelo, centro de atencién empresarial, [en linea] Disponible en:
http://www.sintramites.com/sintramites/General/UsoDeSuelo.aspx

40 ley 1429 del 2010, DIAN, [en linea] Disponible en :
http://www.dian.gov.co/dian/13Normatividad.nsf/1cffb08b38cf8c9f05256f88006639f0/3bf4bf3b646fa
8be05257810006b4842?0penDocument
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afos siguientes a la iniciacion de la constitucién de la empresa, en la renovaciéon de

la matricula mercantil.

6.3.1 Impuestos para las S.A.S. La siguiente informacion es sobre los impuestos a

los que estan obligadas las S.AS. Ha responder a nivel nacional y territorial:

v

v

Obligaciones por impuesto nacionales
Presentar declaracion mensual de retencién en la fuente.
Presentar declaracion del impuesto a la renta cada afo.
Actuar como agente de retencion.
Presentar declaracion bimestral de IVA. El periodo fiscal del impuesto a las
ventas sera Bimestral: Los periodos bimestrales son: Enero-Febrero; marzo-
abril; mayo-junio; julio-agosto; septiembre-octubre y noviembre-diciembre.
Forma de Presentacion: Virtual o Litogréfica. Virtual: Si se encuentra obligada a
presentar sus declaraciones tributarias a través de los Servicios Informaticos
Electrénicos de la DIAN; si no se encuentra obligada su presentacion se hace
en forma litogréafica en las entidades bancarias.*!
Presentar declaracion individual de precios de transferencia.

Gravamen a los movimientos financieros.

Obligaciones por impuestos territoriales
e Presentar declaracion anual o bimestral del impuesto de industria y comercio

e Responder por el impuesto predial

41 Registro Unico tributario, responsabilidades, ventas régimen comun, DIAN DISPONIBLE:
http://www.dian.gov.co/descargas/ayuda/guia_rut/content/Responsabilidades1.htm#19
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6.4 TRAMITES LABORALES

6.4.1 Entidades reguladoras y normatividad para alimentos. La Resolucion 2674
de 2013 “por la cual se reglamenta el articulo 126 del decreto ley 019 de 2012 y se
dictan otras disposiciones” establece los requisitos sanitario generales que se
deben tener en cuenta para la fabricacion de alimentos destinados al consumo
humano.

En el caso de SABORES AMOROCHO los productos se elaboran en una planta y
se distribuyen a otro punto de venta para su posterior comercializacion al detal, esta
situacion le compete al INVIMA para ejercer las actividades de inspeccion, vigilancia
y control sanitario.

Ademas los requisitos sanitarios, se exigirdn en la Resolucién 5109 de 2005 “por la
cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado
gue deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para
consumo humano”.

Resolucién 33 de 2011 “por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los materiales,
objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y
bebidas para consumo humano”

Resolucién 683 de 2012 “por medio de las cual se expide el reglamento técnico
sobre los requisitos sanitario que deben cumplir los materias le, objetos, envases y
equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para
consumo humano.

Resolucién 2508 de 2012 “por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos que deben cumplir los alimentos en vasados que reglamenta la
fortificacidn de la harina de trigo y se establece las condiciones de comercializacion,
rotulado, vigilancia y control” 4> Ver Anexo F1. PLAN DE MERCADEO

42 Normatividad vigente y decretos que regulan los productos panificadores. INVIMA, [en linea]
Disponible en:
https://www.invima.gov.co/index.php?option=com_content&view=category&id=96&layout=blog&lte
mid=2139
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6.5 MARKETING MIX

6.5.1 Concepto de marca. Es una de las variables estratégicas mas importantes de
una empresa, que dia a dia adquiere un mayor protagonismo, para estar bien
posicionado en la mente del consumidor y de los lideres de opinion, la marca de la
compafia debe disfrutar del mayor reconocimiento y posicionamiento en su sector.
Segun la Asociacion Americana de Marketing, marca es un nombre, un término, una
sefial, un simbolo, un disefio o0 una combinacion de alguno de ellos que identifica
productos y servicios de una empresa y los diferencia de los competidores. Pero, la
marca no es solo un nombre y un simbolo, es una herramienta estratégica dentro
del entorno econémico actual. 43

Por ende se realizar6n diferentes pruebas para encontrar el disefio que mejor
representara a la pasteleria. Y a partir de este se cred la carpeta corporativa,

membrete, sticker y tarjeta de presentacion. Ver anexo G.

6.5.2 Concepto de producto. Los productos a comercializar en SABORES
AMOROCHO son la torta infantil de vainilla o chocolate, brownies y Cupcakes,
conforme el estudio de mercados realizado previamente, se eligieron estos
productos.

Los sabores auténticos estampados en los productos se caracterizan por la
naturalidad, frescura y calidad de las materias primas.

Las tortas tienen cubiertas personalizadas o disefios estandar, los brownies seran
bafiados en chocolate y los Cupcakes llevaran disefios individualizados o una
cubierta de glaseado. Sus contenidos son esponjosos y suaves, con diferentes
rellenos.

Ademas de ofrecer un producto delicioso, se buscara mitigar el impacto negativo en
la salud, la mayoria de estos productos no se consumen por su alto contenido

calorico o riesgo cardiovascular. Por medio de dos materias prima mas

43 Muiiiz Rafael, La marca, Marketing XXI [en linea] Disponible en: http://www.marketing-xxi.com/la-
marca-46.htm
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convenientes como la mantequilla reemplazando a la margarina y el aztcar en

menor volumen, se proyecta equilibrio y resultados favorables.

6.5.3 Estrategia de servicio. Se brindaréa un trato amable, servicial y especial a los
clientes con tiempos de respuesta cortos, escucha generosa y asesoria a cada
usuario para facilitar al maximo las solicitudes. Por eso es necesario que los
empleados se enamoren de los productos y la marca, se sientan felices y a gusto
con la empresa, para que se refleje en su interaccion con el cliente.
Adicionalmente el mejor acompafiamiento de una celebracion es el lugar, el
ambiente fisico que dispone el escenario para vivir una dinamica interactiva
experimental, asegurar que sea acogedor, informal, con musica suave, WIFI y
parqueadero en el cual se organice en un solo lugar toda la fiesta al consumidor.
Esta opcion se quiere brindar por que el cliente actual no tiene tiempo para ir a 5
lugares distintos con la finalidad de organizar su evento, la propuesta es ofrecer la
posibilidad de crear celebracion en la pasteleria.

La gerencia de las relaciones con el cliente se va a realizar con ayuda del CRM, el
cual va adquirir la compafiia para estar pendiente y conocer a fondo los gustos del
consumidor. El uso principal sera enviar recordatorios o felicitaciones en los dias de
cumpleafios y realizar un seguimiento a datos historicos, preferencias, usos,

informacion demografica y de contacto de cada uno de los clientes.

6.5.4 Estrategia de precio. La estrategia establecida es salir al mercado con un
precio inferior al de la competencia, sin ser muy bajo, ya que el cliente puede percibir
que es de mala calidad.

Es por esto que la fijacion del valor se determind teniendo en cuenta las empresas
rivales con el fin de tener un precio de referencia; de esta forma se realiz6 un

promedio
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6.5.5 Estrategia de promocion. Quizas la promocidn sea uno de los elementos mas
prominente a la hora de obtener ventas.

Conforme a los resultados de la encuesta realizada, la cual indica que el 78% de los
encuestados elige Facebook como la red social que mas usa, la estrategia de
promocidn se encaminard principalmente via internet, utilizando este medio de
comunicacion.

Se creard una pagina en Facebook, a la que se invitaran a todos los contactos
posibles. Se publicara periédicamente las fotos de los productos, recetas para
preparar en casa, videos y anuncios donde se resalten los beneficios de las materias
primas que se utilizaran en la pasteleria, impulsando a los seguidores, no sélo a
consumir un producto diferente, si no a llevar una cultura pastelera ingeniosa y facil.
La misma informacién anterior, se replicara en Instagram y en Twitter.

En un corto plazo se pagara una pauta en internet, que permita aparecer en los
primeros lugares dentro los buscadores mas visitados. Para no sesgar los
resultados a una sola parte de la poblacion, se van hacer las comunicaciones de
diferentes eventos o promociones en las emisoras La FM, La Mega y La W.

Para dar a conocer los productos de SABORES AMOROCHO se recurrira a un
Showroom, en el cual se presentan y se degustan los nuevos articulos con sus
diferentes rellenos y sabores, por medio de este evento la empresa tendra un
acercamiento con el cliente, con el fin de conocer sus gustos y sugerencias.
Conjuntamente se presentaran en ferias a nivel nacional como Alimentec (feria
internacional de la alimentacion), Alimentarte (festival gastronémico), ferias
gastronOmicas y pasteleras, por lo general se llevan a cabo una vez cada afio, en
la cual se aprovechara para dar a conocer la marca y productos al mercado local y
nacional.

Complementariamente se van a ofrecer paquetes empresariales por medio de

acuerdos para las celebraciones de fechas especiales.
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6.5.6 Presupuesto del plan de mercadeo. El objetivo es impactar directamente al
cliente, para que compre los productos, lo cual se va a ver reflejado en las ventas.

A continuacién se tiene una tabla con los gastos.
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7 ANALISIS FINANCIERO

En esta etapa del proyecto se transforma en términos cuantitativos las estrategias
disefiadas para poner en marcha la pasteleria. Presentando las proyecciones
financieras se llega al estado de resultados, balance general y flujo de caja para
determinar y evaluar la viabilidad del proyecto por medio de la TIR Y VPN en un

horizonte de 5 afos.

7.1 INVERSION INICIAL.

Se divide en tres; inversiones fijas, inversiones diferidas y capital de trabajo,
necesarias para poner en marcha la empresa.

7.1.1 Inversion fija. Estos activos fijos van a perdurar constantes con el tiempo y
no se haran efectivo con la operacién. Para la fabricacion de los productos, es
necesario comprar maquinaria, muebles y enseres, se solicitaron cotizaciones de
los requerimientos y se escogieron los elementos que mejor se adaptan a las
necesidades de la empresa. En las siguientes tablas se puede observar el valor de

cada uno de los equipos.

Tabla 21 Valor maquinaria

Descripcion | Cantidad | Precio unitario | Precio total
Planta de produccion
Horno a gas digital 1 $6.740.000 $6.740.000
Batidora 1 $5.075.000 $5.075.000
Bascula 1 $712.400 $712.400
Refrigerador 1 $6.800.000 $6.800.000
Horno microondas 1 $200.000 $200.000
Subtotal $19.527.400
Punto Comercial
Cafetera expresso 1 | $5.400.000 $5.400.000
Subtotal $5.400.000
TOTAL $24.927.400
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Tabla 22 Valor muebles y enseres

102

Descripcion | Cantidad | Precio unitario | Precio total
Planta de produccién
Mesas de trabajo 3 $1.900.000 $5.700.000
Estante de almacenaje 6 $500.000 $3.000.000
Cortadores 200 $10.000 $2.000.000
Moldes 50 $50.000 $2.500.000
Menaje ! $1.000.000 $1.000.000
Extintor multipropdésito 2 $60.000 $120.000
Subtotal $14.320.000
Punto Comercial
Caja 1 $350.000 $350.000
vitrina o Mostrador 1 $2.000.000 $2.000.000
Menaje 1 $1.000.000 $1.000.000
mesas y sillas 10 $700.000 $7.000.000
Subtotal $10.350.000
TOTAL $24.670.000
Tabla 23 Equipo de oficina
Descripcién | Cantidad | Precio unitario | Precio total
Punto Comercial
Computador ! $1.300.000 $1.300.000
Impresora laser Epson 1 $400.000 $400.000
Cémaras de seguridad 2 $200.000 $400.000
TOTAL $2.100.000
Tabla 24 Consolidado inversiones fijas
Inversion Fija Sub Total
Maquinaria $24.927.400
Muebles y enseres $24.470.000
Equipo de oficina $2.100.000
Otras inversiones $15.000.000
TOTAL $51.497.400




La depreciacion de los activos fijos se realizé con el método de linea recta. La
maquinaria, muebles y enseres tienen una vida util de 10 afios y el equipo de oficina

de 5 afos.

Tabla 25 Depreciacion de los activos fijos.

Total Depreciacion Anual
Maquinaria $2.492.740
Muebles y enseres $2.447.000
Equipo de Oficina $420.000

TOTAL $5.359.740

7.1.2 Inversiones diferidas. Estas pertenecen a los gastos que se deben tener en
cuenta antes de poner en marcha la pasteleria, estos gastos son: registro mercantil
y certificado de BPM del INVIMA.

7.1.3 Inversion de capital de trabajo Son los costos de produccion (salarios, materia
prima y costos indirectos de fabricacion), gastos de administracion y ventas
necesarios para los 3 primeros meses de operacion, definida como la etapa

improductiva de la empresa.

Tabla 26 Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO Mensual Anual

MOD $ 1.820434| % 21.845.212
CIF $ 1.934.659 | $ 46.265.972
MP $ 4071589 | % 48.859.068
Gastos Adm Y Ventas $ 8.838.195| 3% 121.058.340
TOTAL $ 16.664.878 | $ 238.028.592

Tabla 27 Inversion inicial total.

Inversién inicial Total
Inversion Fija $51.497.400
Inversiones Diferida $1.050.000
Capital De Trabajo X 3 Meses $49.982.133
TOTAL $102.529.533
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7.2 COSTOS DE PRODUCCION.

Costos comprometidos de manera directa para la fabricacion del producto.

7.2.1 Mano de obra directa (MOD). Hace referencia al costo de los salarios para
los trabajadores responsables de fabricar los productos terminados a partir de
materias primas. Para este caso hay dos cargos el pastelero y el auxiliar de

pasteleria.

Tabla 28 Mano de obra directa

CARGO Afio 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Valor anual Valor anual Valor anual Valor anual Valor anual
pastelero $12.225.676 $12.858.966 $13.637.215 $14.490.205 $15.417.163
aux de paste $9.619.536 $10.117.828 $21.453.626 $34.182.758 $48.477.973
TOTAL $21.845.212 $22.976.794 $35.090.841 $48.672.963 $63.895.136

7.2.2 Materia prima (MP) e insumos. Se hall6 el costo por gramo el cual se

implemento para calcular el valor de cada unidad de producto terminado.

De acuerdo a la demanda anual para cada afio se calcul6 el valor de los costos de

materia prima y de insumos.

Tabla 29 Costo anual de materia prima

MP Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ao 4 Ano 5
TOTAL $48.859.068 | $68.397.089 | $93.514.650 | $117.818.802 | $138.527.749
Tabla 30 Costo anual de Insumos
Insumo Afno 1 Afno 2 Afno 3 Afno 4 Afo 5
TOTAL $19.210.061 $26.891.881 $38.061.699 $47.953.810 $54.465.355

7.2.3 Costos indirectos de fabricacion (CIF). Es el costo de los elementos que
intervienen en la fabricacion de los productos terminados que no agregan ningun
valor al producto, como vigilancia, mantenimiento, depreciaciones, servicios
publicos, arriendo y seguros. En la siguiente tabla se pueden apreciar cada uno.

Depreciaciones: depreciaciones de las inversiones fijas.
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Servicios publicos: son los servicios de energia eléctrica, gas, y agua.
Mantenimiento: corresponde al 0.5% mensual del valor de la maquina

Seguro de maquinaria: corresponde al 1% mensual del valor de la maquina
Vigilancia: el valor de este rubro corresponde a la cotizacién proporcionada por la
empresa Telesentinel, la cual presta los servicios de vigilancia por medio de un
circuito cerrado de TV y sistema de alarma para la oficina y la planta.

Los insumos son las cajas y las bases para despachar los productos terminados.
El servicio de transporte lo brindara la empresa Rentafrio, la cual presento la
cotizacion mas adecuada a las necesidades de la pasteleria.

El aseo de las instalaciones corresponde al salario integral mensual de los
colaboradores en la planta, los empleado se encargan de asear y organizar los

puestos de trabajo, &reas comunes y herramientas.

Tabla 31 Costos indirectos de fabricacion

Descripcion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Senvicios publicos ( produccion) $5.400.000| $5.613.948| $5.853.461| $6.130.430| $6.433.641
Mantenimiento $166.637 $173.239 $180.630 $189.177 $198.534
seguros $249.274 $259.150 $270.207 $282.992 $296.989
Depreciacién maquinaria $3.924.740]  $3.924.740( $3.924.740| $3.924.740( $3.924.740
Vigilancia $6.000.000 $6.237.720 $6.503.846 $6.811.589 $7.148.490
Arriendo (produccion) $11.400.000 $11.851.668| $12.357.308| $12.942.018| $13.582.131
senvicio de transporte de PT $3.840.000| $3.992.141| $4.162.461| $4.359.417| $4.575.033
Insumos $19.210.061| $26.891.881| $38.061.699| $47.953.810| $54.465.355
TOTAL $50.190.712| $58.944.487| $71.314.352| $82.594.172| $90.624.912

7.3 GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS.

Sabores Amorocho como resultado de su operacion incurre en algunos gastos para

llevar a cabo la comercializacion de sus productos. La proxima tabla detalla los

rubros anuales que corresponden a los gastos de administracion y ventas.
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Tabla 32 Gastos administrativos y de ventas

Descripcion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5

Salario gerente $17.953.408| $18.883.395| $20.049.435| $21.327.676| $22.717.284
Salario asistente de

mercadeo $9.205.860 $9.682.724| $10.269.693| $10.913.042| $11.612.201
Salario auxiliar servicio al

cliente $19.239.072| $20.235.656| $21.453.626| $22.788.505| $24.238.986
Arriendo punto comercial y

oficina $45.600.000| $47.406.672| $49.429.230| $51.768.073| $54.328.522
Servicios publicos( ventas

y oficina) $3.600.000 $3.742.632 $3.902.308 $4.086.953 $4.289.094
Depreciacioén de los

equipos de oficina $1.435.000 $1.435.000 $1.435.000 $1.435.000 $1.435.000
Publicidad (ventas) $4.800.000 $4.800.000 $4.800.000 $4.800.000 $4.800.000
Otros gastos; contador,

CRM, papeleria. $4.560.000 $4.740.667 $4.942.923 $5.176.807 $5.432.852
Inversiones diferidos

(Invima, mercantil) $1.050.000 $1.091.601 $1.138.173 $1.192.028 $1.250.986
Adecuaciones locativas $15.000.000 $0 $0 $0 $0
Total $107.443.340($112.018.346| $117.420.388| $123.488.084| $130.104.925

7.3.1 Determinacién de precios. El precio de los productos se establecierén para
el primer afilo como se explico en el plan de mercadeo, los cuales estan ligeramente
por debajo de la competencia con el fin de generar interés en la demanda y su
crecimiento en la estimacion de ventas se efectud con la proyeccion de la inflacion

para los siguientes afnos.

La proyeccion del IPC se realiz6 por medio del método de promedio mdévil. El
promedio movil se hall6 teniendo en cuenta las cifras historias desde el afio 2000
hasta el 2015 con un promedio de 5 periodos. Ademas se hizo la evaluacién con 2,
3,4 ,5y 6 periodos y el que més se acercaba a los valores histéricos es el de 5
periodos. Se decide no tener en cuenta las proyecciones de la inflacion de algunas
entidades bancarias porque el afio en marcha se ha tenido cambios drasticos e
inesperados en la economia Colombiana, los cuales repercuten en los siguientes

anos.
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Tabla 33 Variacion de precios de los productos de la empresa Sabores Amorocho

Producto Referencial Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
. |1/2delibral $43.000] $44.969| %$47.029] $49.183| $51.436
Torta Infantil -
1libra $76.000] $79.481] $83.121| $86.928| $90.909
Cupcakes unidad $3.500f $3.660 $3.828 $4.003 $4.187
Browies unidad $2.000 $2.092 $2.187 $2.288 $2.392

La demanda se determind como se explica en el capitulo de andlisis de mercado.

Para un total de ingresos anuales de:

Tabla 34 Ingresos anuales por ventas

Afo 5
$727.645.833

Afo 4
$568.029.534

Afo 2
$314.105.093

Afo 3
$431.109.240

Afo 1
$214.552.659

Demanda Anual
TOTAL

7.3.2 Punto de equilibrio. Para saber por anticipado en que momento la pasteleria
va a producir utilidades se utiliza el punto de equilibrio, el cual da a conocer el nivel
de actividad que debe tener la empresa para no presentar perdidas, teniendo en
cuenta los precios determinados anteriormente para comercializar los productos y
los costos de materia prima, mano de obra directa, CIF y gastos de administracion

y ventas en los que va a incurrir mensualmente la empresa.

Tabla 35 Punto de equilibrio
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PUNTO DE EQUILIBRIO

Concepto / Valor

COSTOS DE PRODUCCION

Valor Mensual

Materia prima e insumos $ 5.828.745
mano de obra directa $ 1.820.434
CIF $ 2.581.721
Total costos de produccion $10.230.900
GASTOS DE ADM Y VENTAS

Total costos de ADMy ventas $ 8.953.612
TOTAL COSTOS Y GASTOS $19.184.512
PRECIO DE VENTA UNITARIO

torta infantil 1/2 libra $ 43.000
torta infantil 1 libra $ 76.000
Cupcakes $ 3.500
brownies $ 2.000

PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES

Unidades de torta 1/2 libra 149
Unidades de torta 1 libra 149
Cupcakes 255
brownies 301
PUNTO DE EQUILIBRIO EN PESOS $19.184.512

La proyeccion de los egresos se realizd considerando los prondsticos de inflacion
hallados con el promedio movil, para proyectar los egresos de materia prima e
insumos se utilizé el Indicé de Precios del Productor, el cual se estima en promedio
desde el afio 2016 hasta el 2021 en 3,2%.4* La materia prima y los insumos varian
todos los afios segun el escenario por dos factores; la dilatacion de las ventas y la
tasa de IPP. Para el incremento de los salarios se tuvo en cuenta un incremento del
4,8% el cual es el promedio de crecimiento de los ultimos 7 afios del salario minimo
legal vigente. Las proyecciones del PIB y DTF se tomardn de la presentacion de
variables macroeconémicas del banco Davivienda®.

Otro supuesto que se tuvo en cuenta en el pago de impuestos, segun el analisis
legal para las nuevas empresas los dos primeros afios no se pagan nada de
impuesto y el tercer afio el 25%, el cuarto el 50% y el quinto el 75 % hasta llegar al

100% en el afio sexto el total de los impuestos.

44 Indice de precios del productor (IPP), Banco de la Republica, Banco central de Colombia. [en linea]
Disponible en: http://www.banrep.gov.co/es/ipp

45 Pronosticos principales variables macroeconémicas, Banco Davivienda, [en linea] Disponible en:
https://www.davivienda.com/wps/wcm/connect/51220845-cb05-487f-b27¢c-
8fb40db30f22/Proyecciones+Variables+Macroeconomicas+-
+Oct+15.pdf?MOD=AJPERES&CACHEID=51220845-cb05-487f-b27c-8fb40db30f22
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7.4 FUENTES DE FINANCIACION

La solicitud de la informacién para el préstamo se basé en la totalidad del monto
necesario para poner en marcha la pasteleria y sostenerse 3 meses, menos el
capital propio que es de $20.000.000.

Coomuldesa es la entidad financiera con una de las tasas de interés mas baja del
mercado, la cual facilita la obtencién de microcréditos a personas independientes.
Ademas el crédito también se cotizo por medio de Bancoldex, mediante el
mecanismo de redescuento, ya que se canalizan los recursos a través de una
entidad financiera, pero no es posible obtener el préstamo con ellos, ya que uno de

los requisitos es tener como minimo 1 afio de creacion de la empresa.

Tabla 36 Parametros de crédito del proyecto

Parametro Descripcion
Interés (E.A.) 18,16%
Tipo de Rubro Inversion
Valor del credito $82.529.533
Tiempo de periodo de gracia 0
Numero de periodos de Amortizaciéon 60 meses

7.5 ANALISIS DE ESCENARIOS

Con el fin de hacer un estudio de factibilidad se tuvieron en cuenta 3 escenarios
distintos; pesimista, probable y optimista, cada uno con una demanda diferente. La
proyeccion del crecimiento de las ventas incrementa cada afio un 9,8% segun el
crecimiento del sector conforme el estudio presentado por la camara de comercio
de Bucaramanga con la herramienta Compite 360.

Como la demanda de las ventas propuestas no alcanza a sobrepasar la capacidad

instalada de las maquinas no se necesita invertir en activos fijos en el futuro, el tnico
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recurso limitante es el auxiliar de pasteleria el cual si varia segun la demanda
presentada para cada uno de los escenarios. A continuacion se presenta el nimero

de personas que se requieren para ese cargo en cada afio y cada escenario.

Tabla 37 Auxiliar de pasteleria

Escenario | Aol | Afio2 | Afo3 | Afio4 | Aho5
Pesimista 1 1 1 2 3
Probable 1 1 2 3 4
Optimista 1 2 3 4 6

Para hacer los diferentes analisis se utilizd la “plantilla analisis financiero FE”
herramienta otorgada por el Fondo Emprender del SENA, la cual permite agrupar
los datos financieros para examinarlo de manera acertada y detallada la viabilidad
del negocio en una fase de 5 afios. Por cada escenario se realizo un flujo de caja
con el fin de obtener indicadores financieros que expresen el panorama de la
empresa, un estado de resultados con las posibles utilidades y un balance general

el cual refleja los activos, pasivos y patrimonio para cada uno de los afios evaluados.

7.5.1 Escenario pesimista. La demanda que se establecio para esta situacion fue
un punto porcentual por debajo del escenario probable, empezando en un 2% y
alcanzando para el afio 5 un 6% de la cuota del mercado.

Tabla 38 Demanda pesimista.

Demanda Anual
Afio 1 | Afio 2 |  Aio3 | A4 |  Afos
Escenario pesimista

Torta Infantil S 49.855.890 | S 82.112.651 | S 120.212.921 | S 164.992.234 | S 217.393.768
Cupcakes S 42.682.092 | $ 70.297.406 | S 102.915.403 | $ 141.251.390 | S 186.112.832
Brownies S 50.497.123 | S 83.168.762 | S 121.759.068 | S 167.114.321 | $ 220.189.829
TOTAL $ 143.035.106 | $ 235.578.819 | $ 344.887.392 | $ 473.357.945 | $ 623.696.429
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Este escenario esta dividido en una situacion muy mala los tres primeros afios y
solo hasta el tercer afio empieza a cambiar. La liquidez que muestran los estados
financieros es muy baja, lo cual se ve limitada para cubrir los compromisos
financieros en el corto plazo. Maneja un nivel de endeudamiento bastante elevando.
La TIR es de 9.49%, aunque es positiva no es lo suficientemente atractiva porque
es inferior al 18%, se espera recuperar la inversion en 2.6 afios.

El VAN arroja un valor negativo de - $ 33.470434 pesos debido a los flujos de
efectivo negativos los tres primeros afos, cabe la posibilidad que no sea justificable
la inversion sin embargo a largo plazo se recupera el capital invertido.

Los estados financieros de este escenario se encuentran en el anexo H.

7.5.2 Escenario optimista. La cuota de mercado para el primer afio es de 4%
aumentado 1% cada afio hasta llegar al 8%. Con una TIR de 58.61% y VAN de
$138.078.301. Se recupera la inversion en 1,05 afios.

Tabla 39 Demanda optimista

Demanda Anual
Afio 1 | Afio 2 |  ARo3 | Adc4 |  Afos
Escenario Optimista
Torta Infantil S 99.711.780 | $ 136.854.418 | $ 180.319.382 | S 230.989.128 | S 289.858.357
Cupcakes S 85.364.185 | $ 117.162.344 | S 154.373.104 | S 197.751.946 | $ 248.150.442
Brownies S 100.994.247 | S 138.614.604 | $ 182.638.602 | S 233.960.049 | $ 293.586.439
TOTAL S 286.070.212 | $ 392.631.366 | $ 517.331.088 [ $ 662.701.123 | $ 831.595.238

Desde el inicio no presenta flujos de efectivos negativos, hay utilidades y no muestra
un panorama dificil, es muy probable que suceda de acuerdo al impacto que tenga
la acogida de la pasteleria en la ciudad.

Excelente liquidez la cual da libertad de inversién y de pagar el crédito bancario.

El nivel de endeudamiento nunca supera el 76% y maneja una buena rentabilidad

en general. Los estados financieros de este escenario se encuentran en el anexo I.
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7.5.3 Escenario probable. En el escenario probable se pretende abarcar el primer
afo un 3% de la cuota del mercado e ir incrementando un punto porcentual cada
ano hasta llegar a un 7%.

Se observa que la empresa va a operar en buenas condiciones. Con una etapa
transitoria dificil solo el primer afio y un panorama alentador a partir del segundo.
Ya que el nivel de endeudamiento supera el 100%, pero la liquidez demuestra que
esta en condiciones de pagar la deuda.

Con TIR de 31.01% y se pronostica un periodo de recuperar la inversion de 1.54
anos.

VAN positivo de $46.148.759 con una tasa minima de rendimiento que se espera
del 18%.

Los estados financieros de este escenario se encuentran en el anexo J2.

e Estado de resultado

El estado de resultados permite observar la utilidad o pérdida durante la proyeccion
de cada afio. El primer afio muestra una utilidad neta negativa, debido a los gastos
administrativos y de ventas demasiado elevadas y los ingresos no alcanzan a cubrir
los demas costos, sin embargo en los siguientes afios mejora y la utilidad operativa

aumenta de manera significativa cubriendo todos los egresos.

7.5.4 Balance general. En el balance general se exponen como estan repartidos
los activos y financiados por los pasivos y el patrimonio, para este caso el pasivo
sobresale, debido a que la puesta en marcha de la empresa es financiada por el
banco, el capital propio es menos de la cuarta parte de la inversion inicial necesaria
para operar la empresa. Para el primer afio el cual va disminuyendo a la vez que
aumenta el patrimonio. A medida que se eleva el inventario con el paso del tiempo
refleja un incremento en las ventas. Un factor positivo que tiene la empresa es que
Nno va a manejar cuentas por cobrar ya que todas las ventas se realizan de contado

tal como lo es el pago de proveedores.
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7.5.5 Flujo de caja libre. Como indica el flujo de caja el saldo disponible al finalizar
el afio es para pagar a los accionistas y para cubrir el servicio de deuda de la de la
empresa, después de descontar las compras de activos fijos y los rubros necesarios
para operar la empresa, es decir contabiliza los ingresos y los egresos de forma
constante. En este estado financiero se puede ver que los impuestos generados el
3 afo se pagan en el 4, ademas se observa como aumenta progresivamente el

resultado de los ingresos menos lo egresos.

7.6 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

7.6.1 Tasa interna de retorno (TIR). La tasa interna de retorno es una tasa de
rendimiento que muestra una proyeccién del porcentaje de ganancias que tendra el
proyecto a través del tiempo. Ademas se utiliza para medir y comparar la
rentabilidad de las inversiones. El término interno se refiere al hecho de que su

calculo no incorpora factores externos como la tasa de interés o la inflacion.

7.6.2 Valor presente neto. EI VPN permite determinar si una inversion inicial se va
a maximizar a través del tiempo. El resultado puede ser positivo, negativo o
continuar igual.

Si es positivo significara que el valor de la empresa tendrd un incremento
equivalente al monto del Valor Presente Neto. Si es negativo quiere decir que se
reduce su riqgueza en el valor que arroje el VPN. Si es cero, la empresa no
modificara el monto de su valor. El Valor Presente Neto depende de la inversién
inicial previa, las inversiones durante la operacion, los flujos netos de efectivo, la
tasa de descuento y el niumero de periodos que dure el proyecto. Para el caso de

este ejercid la tasa de descuento minima esperada es de 18%.
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7.6.3 Periodo de recuperacion de la inversion. El Periodo de Recuperacion de la
Inversién es considerado un indicador que mide tanto la liquidez del proyecto como

también el riesgo relativo pues permite anticipar los eventos en el corto plazo.

Tabla 40 Evaluacion de los tres escenarios

Escenario TIR  |VAN PRI

Pesimista 949% |-533.470.434| 26
Probable 31,0% | $46.148.759 | 1,54
Optimista | 56,61% |$138.078.301| 1,05
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8 ANALISIS ESTRATEGICO

8.1 ANALISIS DOFA

Diagnostico

8.1.1 Anadlisis externo

X/
L X4

X/
L X4

X/
°

X/
L X4

Amenazas

Tradicion de algunas compafiias pasteleras con gran legado y altamente
posicionadas en la ciudad.

Existe la posibilidad de un aumento de precio de materias primas.

Carencia de pocos proveedores de materia prima en la ciudad.

Escasa confianza de los clientes potenciales en comprar productos a las nuevas
empresas con poca experiencia.

Crecimiento de la oferta acelerada en la ciudad de nuevas pastelerias. Lo cual
habra oferta de productos similares con las empresas informales.

Tendencia de consumo de productos de pasteleria solo en ocasiones
especiales.

No hay estudios sectoriales especificos para el sector pastelero que permita
realizar un diagndstico mas puntual de las condiciones del mercado.

Los proveedores de equipos de productos panificadores estan monopolizando
el mercado lo cual hace que los precios de las maquinas sea altos.

Déficit en unidad y participacion del gremio panificador en la ciudad.

Oportunidades

Los picos de demanda de los productos pasteleros se presenta de forma
estacional con las fechas que el comercio ha preestablecido

por medio de las redes sociales se brinda el espacio para estar en constante
comunicacién con los clientes, exponiendo productos, promociones y eventos,
ya que el consumidor actual esta cada vez mas interactuando con medios

electrénicos y tecnologicos.
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+ Posibles alianzas estratégicas con empresas que puedan manejar el mercadeo
cruzado o que atiendan el mismo mercado objetivo de manera complementaria.

+ Disponibilidad de maquinaria y equipos con el nivel tecnoldgico para economias
de escala si es necesario.

+«»» Oferta completa de herramientas e insumos para el sector productivo.

% Todos los dias se celebran cumpleafios o fechas especiales las cuales en su
mayoria las festejan con algun producto de pasteleria.

% Hay interés gubernamental por apoyar proyectos de emprendimiento y planes
de negocio con un grado alto de diferenciacion.

8.1.2 Analisis interno

e Fortalezas

%+ CoOmodos precios para los productos.

% Buena presentacion del producto.

+» Posibilidad de ofrecer productos personalizados.

+ Ubicacién estratégica que permita cercania con los clientes.

% Variedad en la oferta del disefio de las cubiertas.

% Los productos que se ofrecen son siempre frescos y artesanales.
+« Existen inversionistas interesados en dar aportes de capital.

+«» El producto es aceptado por consumidores de todas las edades.
% Mano de obra calificada.

% Espacio agradable y comodo para celebrar la fecha especial.

e Debilidades

+» Altos costos en las estrategias de publicidad para dar a conocer la empresa.

«+ Al ofrecer una propuesta de productos fresco no se cuenta con inventario de
productos terminados en caso de tener un pico alto en las ventas.

% No se dispone de alto capital econémico propio.

¢ Altos costos en el arriendo del local, lo cual encarece notablemente el comercio

de los productos.
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% En la oferta de productos no hay para diabéticos, ni libres de gluten.

% Poca experiencia en la seleccion del personal.

Después de conocer el diagnostico interno y externo de SABORES AMOROCHO
se plantean una serie de estrategias con el fin de mitigar las amenazas y superar

las debilidades.

8.2 ESTRATEGIAS

Las estrategias son acciones enfocadas a fortalecer los puntos débiles y a mantener
los fuertes o ventajas que tiene la empresa, es por eso que se establecieron las

siguiente estrategias para lograr los objetivos.

8.2.1 Estrategias FO

« Descubrir nuevas técnicas para renovar la oferta de productos y servicios con
diferentes sabores y disefios llamativos, con una propuesta innovadora
alrededor de la experiencia.

% Capacitar continuamente a los empleados con el fin de tener talento humano
calificado para evolucionar continuamente en las propuestas de la empresa.

% Crear alianzas con proveedores con el fin de disminuir el precio de las materias
primas y asi tener cada vez precios mas competitivos.

+ Disefiar e implementar campafias de publicidad agresivas segun las fechas
calendario que se celebran para ganar cada vez mas mercado y ser un referente

en pasteleria.

8.2.2 Estrategias FA
« Desarrollar una politica de inventarios para predecir el comportamiento de la

demanda.
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+« Estandarizar y tener un continuo mejoramiento de los procesos con ayuda de
sistemas de informacién los cuales agilicen la toma de decisiones operativas y

administrativas.

8.2.3 Estrategias DO

% Promulgar habitos de consumo de productos de pasteleria con frecuencia diaria,
desarrollando productos mas saludables y beneficiosos para la salud, con
contenido caloricio bajo, adicionandoles vitaminas o fibra.

« El mercado actual prefiere productos que tenga una propuesta innovadora
alrededor de la experiencia.

+ Estudiar la posibilidad de tener socios para conseguir inyeccion de capital.

8.2.4 Estrategias DA

+ Implementar un sistema de calidad el cual sea un factor diferenciador entre las
demas pastelerias.

% Estudiar los procesos existentes de otras compafiias mas grandes en Estados
Unidos o Europa para crear una planta méas eficiente e innovadora en la
reduccion de tiempos de produccion.

« Después de posicionar la marca en la ciudad de Bucaramanga, expandir

mercado a otras ciudades de Colombia

Posterior a realizar la DOFA de SABORES AMOROCHO vy las estrategias a
implementar con cada uno de los cruces de la matriz, se mostrara una matriz MEFI
y MEFE, con el fin de saber qué tan preparada esta la empresa para enfrentar los
retos externos e internos.

Se asigna una calificacién de 0 a 1 para cada factor a evaluar, esta ponderacion se
hace a criterio del autor.

El total puede ir de un minimo de 1.0 a un maximo de 4.0 siendo la calificacion
promedio de 2.5. Los totales ponderados muy por debajo de 2.5 caracterizan a las
empresas que son débiles en lo interno, mientras que las calificaciones por encima

de 2.5 indican una posicion interna fuerte. Ver anexo K3.
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Analizando los resultados de las matrices EFI Y EFE, se reconoce una puntuacion
de 2,86 para los factores internos y de 2,2 para los factores externos, esto significa
gue SABORES AMOROCHO se encuentra fuerte internamente y que es importante
reforzar las estrategias de mercado con la intencién de estar preparados para el
mundo exterior, aprovechando los puntos fuertes de la empresa para fidelizar a los

cliente y tener un crecimiento continuo de mercado.
8.3 MISION Y VISION

8.3.1 Mision. ¢Por qué existimos? SABORES AMOROCHO es una empresa
santandereana dedicada a la produccion y a la comercializacion de productos de
pasteleria para el publico que busca confianza al momento de elegir un producto.
Nuestra pasion es realizar pasteles con materias prima de excelente calidad
llenando las expectativas del consumidor con los mejores disefios y sabores a la
hora de elegir una torta, siguiendo estrictos principios éticos y las mejores técnicas,
cuidados y amor posible. Nuestro entusiasmo por la pasteleria se fundamenta en
crear cultura pastelera la cual es comparable con el deseo de compartir la

experiencia en un solo lugar.

8.3.2 Vision ¢Qué deseamos lograr? SABORES AMOROCHO, para el 2021
proyect6 ser la pasteleria referente a nivel local, por medio del reconocimiento de
sus productos artesanales y la experiencia agradable que gira entorno a la
celebracion de un momento especial, mediante el mejoramiento continuo de los
procesos y asegurando que el trabajo sea provechoso parael consumidor;
fortaleciendo las relaciones con sus clientes, lo que le permitira a la compafia tener

un desarrollo y crecimiento rentable.

8.3.3 Valores corporativos. Se elige que los colaboradores de esta empresa
resalten su caracter y personalidad con los siguientes valores, los cuales brindaran
el mejor servicio, producto y experiencia al cliente.

v Proactividad
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Tener siempre la iniciativa para superar las expectativas y transformar las
necesidades y problemas en oportunidadfes, siempre con una actitud posivita

v Orientacion al cliente

Trabajar por y para ellos, por eso se deben esforzar todos los dias para tener una
actitud de servicio agradable transformando lo que necesitan y sienten en
satisfaccion.

v Creacién de valor

De forma eficaz y efectiva se comprometen a crear propuestas rentables en todos
los aspectos para poder ser llevadas a cabo.

v" Honestidad

Por medio de este valor se sabe que es la via para ganar la confianza y
reconocimiento de los clientes por medio de la transparencia en la comunicacion y
participacion.

v Excelencia

Mas que un valor, es una actitud personal de cada uno de los integrantes del equipo
SABORES AMOROCHO, es la manera que se hacen todas las actividades desde
el principio hasta el final.

v' Trabajo en equipo

Todos los integrantes son importantes y protagonistas de una historia, es por eso
gue es necesario sumar con cada trabajo sin importar que todos sean y tengan una
labor diferente, son iguales por el objetivo en comin que se quiere alcanzar.

v' Marca

La marca es la bandera y entre todos se ira construyendo dia a dia con cada

decision que toman, actitud y manera de comunicarse dentro y fuera de la empresa.

120



8.4 CANVAS

Ver anexo L.

8.5 MATRIZ ERIC

Ver Anexo M.
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9 PROTOTIPO DEL PRODUCTO

A continuacion se exponen algunos ejemplos de disefios personalizados y estandar
de las tortas, Cupcakes y brownies.

llustraciéon 32 Torta estandar 2.
llustracion 31 Torta estandar 1.

[lustracion 33 Torta infantil

personalizada 1.

122



llustracion 35 Torta infantil y Cupcakes
personalizados 2.

llustracion 34 Brownie
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10 CONCLUSIONES

Mediante el estudio de mercados se permite identificar una gran oportunidad en
las nuevas generaciones de personas, (los Millennials) para celebrar las fechas
especiales en espacios originales, aprovechando la tendencia de Vvivir

experiencias sensoriales extraordinarias en lo ordinario del dia a dia.

Se demuestra la viabilidad financiera del proyecto para la produccién de los
productos pasteleros al encontrar un VPN, TIR Y RIP favorables para la puesta
en marcha de la propuesta en mencion, aunque el proyecto presente una

inversion inicial un alta.

Se concluye a partir del andlisis estratégico (matriz DOFA) que la pasteleria debe
reforzar las estrategias de penetracion de mercado, con el objetivo de abarcar la
demanda propuesta y afianzar la propuesta innovadora para aumentar el

consumo de los productos pasteleros.

El continuo crecimiento del sector pasteleros en la ciudad demanda procesos
estandarizados y recursos eficientes, la mano de obra calificada es uno de los
recursos mas importantes de la empresa, la seccion de decorado es la
encargada de la restriccion de la planta, su eficiencia depende de la habilidad
del operario y el disefio de la cubierta del pastel.

Con el analisis legal queda claro los multiples beneficios tributarios que reciben

las nuevas empresas bajo la ley 1429 y para empresas de constitucion legal
S.AS.
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e La estructura organizacional de la empresa cuenta con gerente, contador,
pastelero, auxiliar de pasteleria, asistente de mercadeo y auxiliares de servicio

al cliente.
e Uno de los retos mas grandes del sector panificador es mejorar las relaciones

entre los competidores con el fin de encontrar alianzas y disminuir la

informalidad.
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11 RECOMENDACIONES

Analizar el proceso productivo para hacer mas rapido y competitivo el costo del
producto y sobre todo la mano de obra después del segundo afio de operacion
de la planta, ya que hay mas recursos disponibles para contratar expertos en el

tema.

Destinar recursos a la innovacién y desarrollo de nuevos sabores y texturas para
ofrecer al paladar productos diferentes. Ademas incursionar con productos de

diferentes materias primas para personas diabéticas o intolerantes al gluten.

Implementar soluciones ecoldgicas para el embalaje de los productos sin
descuidar la presentacion, asimismo disefiar un programa de buenas practicas
comerciales de sostenibilidad, como el ahorro de los recueros y materias primas

por medio de una alianza con la empresa Unilever.

Evaluar la posibilidad de ofrecer el servicio de dictar cursos cortos a los
interesados en el punto comercial, en convenio con el personal del SENA, en las
instalaciones de la pasteleria.

Destinar recursos a la capacitacion de los colaboradores de la empresa en las
areas de decorado y elaboracion de nuevos productos, con el fin de ser una
empresa competente y poder solucionar de manera efectiva las distintas

situaciones.
El segundo punto de venta estaréa ubicado en el centro comercial cacique de la

ciudad de Bucaramanga, ya que en el estudio de mercados se evidencio su

preferencia por esta opcion.
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